CALABACIN A LA PLANCHA CON QUESO DE
CABRAY TOMATE

[ INGREDIENTES:

- Tomates.

- Azlcar.

- Calabacin.

- Tostas de pan.

- Queso de cabra.
- Aceite.
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[ ELABORACION:

CONFITURA DE TOMATE:

- Se cortan los tomates en daditos y se ponen al fuego hasta
gue estén pochados.

- Se les afade el azucar al gusto hasta conseguir la confitura.

CALABACIN:

- Se corta en lonchas finas el calabacin con su piel.

- Sesazonan.

- Se pasan por la plancha hasta conseguir el punto deseado.

PRESENTACION:

- Se extienden las tostas sobre un plato.

- Encima de cada tosta se depositan dos rodajas de calabacin.

- Sobre el calabacin se desmiga queso de cabra.

- Se corona cada tosta con una cucharadita de confitura de
tomate.



VINO BLANCO ALBARINO PAZO PINEIRO 2010

El vino blanco Albarifio Pazo Pifieiro 2010 esta elaborado con uva albarifio 100%.
Pertenece a la D.O. Rias Baixas, dentro de la subzona del Condado de Tea
(Pontevedra).

Elaborado a partir de uvas procedentes de los vifiedos del Pazo de Pifieiro,
sobre suelos profundos de granito. Con un seguimiento constante de los vifiedos,
se vendimia en cajas de 15 kilo y seleccion manual de la uva en mesa.

Con una maderacién en frio y fermentacion alcohélica durante 25 dias a 142, con
una crianza sobre lias finas durante diez meses.

Se clarifica y estabiliza en frio, produciéndose una edicién limitada a 7.000
botellas.

Tiene 95 puntos en la Guia Peiin 2013.

Servir este vino a una temperatura muy frio, entre 92y 129,

MARIDAJE DEL VINO BLANCO ALBARINO PAZO PINEIRO 2010:
Es idéneo con pulpo, en todas sus formas, risottos, mariscos y pescados.




