w spumante
a_ m u S e Vl pinot grigio rosé

i 1 In der Traubenschale der
il Pinot Grigio Traube steckt
u ein kleiner Anteil an roten
Farbstoffen, die fir den
Spumante Rosé von La
Jara besonders wichtig
sind. Vor dem Press-
vorgang der Trauben
werden die Schalen und
der Saft fur 20 Stunden
kalt mazeriert. Dieser
Prozess 16st die roten
Farbstoffe aus der Traubenschale
und bringt eine dezente Roséfar-
be in diesen auBergewohnlichen
Spumante. In der Nase ein Hauch
Lakritz, viel Frucht und hochfeine
Noten von wiirzigem Bonbon. Im
Gaumen vereinen sich feingliedri-
ge Perlage und dezente StBe zu
einem Wohlgenuss.
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die kulinarische weinbegleitung




EINKAUFSLISTE
Créme

150 ml  Milch

80g brauner Zucker

1 Vanilleschote

75g weiBes Mandelmus
1TL Agar Agar

300 ml Buttermilch

125 ml Sahne

Gelee

1 Bio Orange

400 ml Blutorangensaft
25¢g brauner Zucker

1 Msp Zimt

1EL Honig

1TL Agar Agar

Tipp

1EL Bio Amaretto di Mattia

Walcher (Dschinn GmbH)

Zusatzlich: 4 Dessertglaser a ca.
250 ml, Zesten von einer
Bio Orange zum Garnieren

(Rezept fir 4 Personen)
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@ca. 40 min

®

schneeweifdchen und orangenrot

Mandel Vanille Créme auf Blutorangengelee

ZUBEREITUNG

1. Créme: Milch und Zucker in ei-
nen kleinen Topf geben, Vanillescho-
te quer halbieren, auskratzen und
hinzufiigen. Mandelmus und Agar
Agar zugeben, mit dem Schneebe-
sen umrthren und 2 Minuten aufko-
chen. Den Topf vom Herd nehmen,
Vanilleschote herausnehmen, in eine
Schissel umfillen und weiterrthren.
Dann die Buttermilch unterrhren,
die Masse abkhlen lassen. Sahne
steif schlagen und unterheben.
Eventuell einen Schuss Bio Amaretto
hinzugeben. Die Créme fur ca. 2
Stunden kihl stellen.

Pf leicht

ca. 2 h Wartezeit

®

2. Gelee: Orange abwaschen, ab-
trocknen und Schale fein abreiben.
Abrieb der Orangenschale mit Blut-
orangensaft, Zucker, Zimt und Honig
aufkochen. Agar- Agar hinzugeben
und wahrend stetigem Rihren ca. 2
Minuten kochen. Vom Herd nehmen,
unter Rihren die Masse abkuhlen
lassen. Gelee auf vier Dessertglaser
verteilen und fir ca. 2 Stunden in
den Kuhlschrank stellen.

3. Zum Servieren Mandel Vanille
Créme Uber das Blutorangengelee
verteilen und mit Orangenschale
garnieren.

amuse vin — eine Idee von:
Riegel Bioweine
www.riegel.de/amuse-vine
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