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LU'(EIL Robe dorée soutenue, aux reflets ambrés tirant | SUGGESTIONS DE DEGUSTATION

sur le vert clair, iexture ueluutée _ | i, e Brochette de coquilles saint-jacques

t orl i . an barbecue. Les noix de saint-jacques

\sont marinées dans I'Aliva marina avec
e I'aneth ef du basilic, des baies roses,
e la fleur de sel, puis enveloppées dans
ne fine franche de pancetta, piquées
¢ en alternance avec des triangles de cifron
& et des feuilles de laurier, puis grillées
" au barbecue environ 3 minutes, jusqua

: : e S que la pancetta soit croustillante et dorée.
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t LA BDUGHE Be!te ﬂnmplemte ammathue renrenant P
les aromes du nez, avec I'ampleur du heurre E
T . intensifiee par I'apparition d’une legere X

P ~ardence exaltant la richesse de la matiere.

| HARMONIE Une grande huile typique de IAOG Ol
i _.dn Gﬂrsma De tres belle quairte Eile rnane

..5
-
g‘ll:' Aokt Rkt ek 1,

"3""_3'-"*\,,;

......

..................

Terra Corsa - 37



