Slowfood am 06.03.2009 18:00

Genussreise durch Sardinien mit IL NURAGHE GmbH

Schifers Restaurant |in Fiirth-Ronhof

Teilnehmer: 27
Serviert wurden:
Gnocchetti sardi con salsiccia al mirto Sardische Pasta "Gnocchetti" mit Salsiccia und Myrte
Sedano al olio di limone con scaglie di bottarga di muggine StangenLeIIerie ‘an Limonenél‘mit ScheibeL von Bottarga der Meerasche
Lardo con pepe e olio Edelspe(‘:k vom ‘Schwein mit P‘feffer und Olivenél
Prosciutto crudo "Montanaro" della Sardegna Luftgetro‘ckneter‘ BergschinkerL
Salame di cinghiale Wildschlinsalarl]i
Salsiccia di cinghiale al mirto Wildschweinsalsiccia mit Myrtenaroma
Prosciutto crudo di cinghiale Luftgetro‘ckneter‘ Wildschweins‘chinken
Prosciutto di agnello Luftgetro‘ckneter‘ Lammschinken
Pecorino "Dolce Sardegna" Milder juLger Sc‘hafkése
Pecorino "stagionato" 24 mesi 2 Jahre g‘;ereifter‘ Schafkase
Pecorino "Pepato al pepe verde" Schafké‘se mit g‘rUnen Pfefferkdrnern
Pecorino "Pepato al pepe rosa" Schafké‘se mit rc‘asa Pfefferki')rr‘wern

alle Kdse aus biologischer Erzeugung und begleitet von:

Pane guttiau Knuspriges diinnes Fladenbrot mit Olivendl
Olive verdi in salamoia Griine sardische Oliven

Mirto rosso Likor aus‘ Myrtertbeeren

Torrone alle noci Walnuss‘-Torron‘e

Torrone al mirto Mandel-"l'orrone‘ mit Myrtenlikor

Espresso

Dazu wurden kredenzt 4 autochthone Weine aus Sardinien: |Rebsorte:

Vermentino di Gallura DOCG "Funtanaliras" 2007 Vermentino di Gallura
"Karmis" IGT 2008 Vernacci‘a di Ori‘stano
Cannonau di Sardegna "Costera" 2007 Cannona‘u di Sa‘rdegna
Carignano del Sulcis "Rocca Rubia" Reiserva 2005 Carignar‘m del S‘ulcis

Reisefiihrer:

Gesuino Atzeni, Richard Retsch, Sokol Rustaj
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