Vinerna pa vertikalprovningen av fem argangar Barbaresco i glasordning.

1. 2012 Barbaresco Bricco Spessa
2. 2007 Barbaresco Bricco Spessa
3. 2003 Barbaresco Bricco Spessa
4. 2004 Barbaresco Bricco Spessa
5. 2011 Barbaresco Bricco Spessa Riserva

Vinerna produceras av Fratelli Grasso som ar de tva broderna Luigi och Alfredo.
Bricco Spessa ar vingardslaget och lar 6versatt betyda ungefar: ”Det skarpa kronet”

Som matvin hade vi Barbera d’Alba 2010 fran Fratelli Grasso

Vinerna inkoptes fran provningsledarens, Robert Sumberaz, firma Grappavita .
For Barbarescovinerna som vi kdpte i ett paket betalade vi ett snittpris pa strax under 400:-/flaska
och Barberan kostade 180:-.

Maten var en marinerad flaskfilé med ugnsbakade potatisklyftor och morotsstavar.
Som en liten surpris serverades en chokladkaka som passade mycket bra till den sista
Barberaskvatten. Barberan var mycket fruktig och god.



Fldskfilé i marinad med ruccola och parmesan Recept fran Vertikalprovning

600g Flaskfilé
1 pése Ruccola
2-3dl Parmesanost riven

Kalla marinaden

11/2dl Olivolja

3/4 dl Balsamicovinager
1st Vitloksklyfta fint riven
1/2 Citron saften

salt och peppar efter smak (obs! tank pa att osten &r salt)

1. Blanda tilloehéren till marinaden som skall vara kall och héll upp den pa serveringsfatet

2. Stek fardigt flaskfilén i 10-15mm tjocka skivor

3. L&gg den varma flaskfilén i serveringsfatet och stré parmesan pa varje lager. Lat sta nagra
minuter s& parmesanen hinner smalta lite av varmen fran kottet.

4. L&gg dver rucolan precis innan servering och blanda runt med kéttet och marinaden

5. Strd over det sista av parmesanen

6. Servera omgaende med ugnsrostad potatis och morétter.

Chokladkaka Birgitta.

Blanda:

1759 Smaélt smor

21/2dl Socker

3/4 dl Kakao

1 msk Vaniljsocker

1 krm Salt

2 st Agg

2dl Vetemijol

Hall ovanstaende blandning i en rund form och stéall in i ugnen 175 grader i 20 minuter
Lat svalna

Koka upp:

1 1/2 dI gradde och lagg i 200 g choklad 60% och 1 msk smér. Hall uppkoket éver den svalnade
kakan och 14t std i 12 timmar.

GOD SPIS!



