LICATA

FICHE D'ARTICLE

Nom Riso Vialone
Producteur Ferron
Cépages 0% -

Description Gabriele Ferron pourrait bien étre appelé le roi du risotto d'ltalie. Ses variétés
de riz sélectionnées proviennent de sa propre riseria "Pila Vecchia", il se
couche et se léve avec : "Le riz n'est pas le risotto, mais pour faire un bon
risotto, il faut le meilleur riz". Ferron s'approvisionne dans ses propres champs
et vend le Vialone Nano et le Carnaroli, deux variétés les mieux adaptées au
risotto.

Ce riz semifino (a grains ronds) pour risotto provient de I'lsola della scala, pres

de Vérone. La cuisson de ce riz libére beaucoup d'amidon, ce qui rend le risotto
crémeux. Le Vialone nano absorbe bien la saveur du bouillon et garde un grain
ferme. Temps de cuisson : 20 minutes.

Fermeture de bouteille bouchon en liege
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