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Spinosini in dadolata di salmerino con barba dei frati al profiuno di grappa
C&anbave Muscat

Ingredienti
(per apmne)

250 g. ìli Spinosini
3,5 cl ili Olío erúroaergine d,'olíao
30 g. ili Burro
100 g. ili Porro
6 Bacche ili ginepro
300 g. ili Sahneríno
Sale e pepe bianco q.b.
Grapp a Chanbant e Muscat p er Jlamb ore
15 cl ili Fumetto di sulm,eríno
100 g. ili Barbo tleifrati

Procedimento

Far scaldare la padellao inserire l'olio e la noce di burro e farlo liguefare.
Unire il poriro tagliato a julienne e le bacche di ginepro, aggiungere il salrnerino tagliato a
cubetti, farlo rosolare e flambare con grappa Charnbave Muscat.
Aggiungere il fumetto fi salmerino e cuocere leggennente.
Aggrungere infine gli spinosini e la barha dei frati precedentemente sbianchita.
Servire in un piatto ben caldo e guarnire con un ciuffo di barba dei frati.

Blanc de Morgex e de La Salle aíni esúrentí

Yitigno: Prié Blanc IO0%

Caratteristiehe organolettiehe colore grallo paglierino tendente al verde. Al naso delicate note di
ananas si fondono ad una netta sensazione fi scorza di lirnone. Al palato presenta grande
minerafità, esprime un elevata freschezza, in bocca esalta una leggera effervesceÍuza e dà un
finale di mandorla arnara.

Abbinamonti: da provare con una fetta fi lardo di Arnad o con una trota di montagna, ottimo
con il Reblec e il Reblochon.


