AIL CASTANO

L’ail Castafio est un produit unique, provenant
d’Argentine.

Il se différencie par des gousses peu hombreuses mais
de dimensions importantes |égerement colorées.

Son aréme est puissant, son godt fort et piquant (teneur
élevée en illicine) le rendent idéal pour aromatiser les
ragolts ou réaliser des préparations a base de pate
d’ail.

Sa culture, ainsi que son processus de conditionnement

releve d’une grande complexité. Le rendement moyen a
I’hectare fait de cette variété un type d’ail trés exclusif.
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SAUCE AlOLI

¢ 1 jaune d’ceuf ® Sel et poivre*
e 25 cl d’huile d’olive* ® 2 gousses d’ail de Castafio
e 2 cuilleres a café de vinaigre

ou jus de citron

* Nous vous conseillons d’utiliser I'huile d’olive du Chateau d’Estoublon ainsi
que le sel et le poivre Selection pour une sauce Aioli au go(t exceptionnel.

_ PREPARATION

e Piler les gousses d’ail dans un mortier jusqu’a I'obtention d’une
«purée». Pour que I'ail soit plus digeste, enlever le germe.

e Ajouter le jaune d’ceuf, qui doit étre a température ambiante, (le sortir
du frigo a I’'avance). Verser un peu d’huile d’olive en petit filet régulier, en
tournant le pilon toujours dans le méme sens.

¢ Puis ajouter le vinaigre ou le jus de citron sans cesser de remuer et le
restant d’huile d’olive. Saler et poivrer.

e La sauce aioli est préte lorsque le pilon tient droit dans la sauce.

| ASTUCE PRATIQUE |
e Utilisez du sel et du poivre en moulin pour de meilleurs arémes.
Bon appétit !
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