
CHARDONNAY
TRENTINO DOC

Salmerino alpino in tortel di patate 
su salsa allo zafferano trentino 

con emulsione allo Chardonnay
chef Federico Parolari

INGREDIENTI per 4 persone
4  filetti di salmerino puliti (del peso di ca. 130 gr.) 10 gr. sale
2 – 3 patate 5 gr. pepe
70 gr. olio extra vergine d’oliva

PROCEDIMENTO
• Tagliare le patate a julienne con l’aiuto di una grattugia poi lavarle con abbondante acqua fredda e strizzarle (in 

questo modo perdono l’amido e con la cottura risulteranno più croccanti).
• Salare e pepare i filetti di salmerino, su un lato passare con un po’ di fecola di patate mescolata all’acqua per permet-

tere alle patate di attaccarsi al filetto di salmerino; quindi scaldare l’olio in padella e mettere i filetti di salmerino con 
le patate a cuocere per circa 3 – 4  minuti (senza girarli) finché le patate non abbiano preso un bel colore dorato.

• Togliere i filetti e metterli in una pirofila con la parte delle patate in alto; terminare la cottura in forno a 180° per 5 minuti.

INGREDIENTI PER LA SALSA ALLO ZAFFERANO
100 gr. patate 1 gr. zafferano
30 gr. porro tagliato a julienne ½ lt. brodo vegetale
15 gr. cipolla tagliata a julienne 1 bicchierino vino bianco Chardonnay
1 spicchio d’aglio tritato olio extra vergine d’oliva
sale e pepe q.b.

PROCEDIMENTO
• Pelare le patate, tagliandole a pezzetti. Riscaldare l’olio in una pentola, aggiungere il porro e la cipolla, l’aglio e le patate.
• Lasciar leggermente rosolare, quindi aggiungere il vino facendolo evaporare; aggiungere poi il brodo e lo zafferano. 

Cuocere per circa 30 minuti.
• Passare il tutto al mixer e far bollire nuovamente.

INGREDIENTI PER L’EMULSIONE ALLO CHARDONNAY
2 spicchi d’aglio 400 gr. vino bianco Chardonnay
1 gambo di sedano 400 gr. brodo di pesce
1 cipolla 100 gr. latte
1 carota 70 gr. panna
sale e pepe q.b. olio extra vergine d’oliva
3 rametti di timo 2 cucchiai di farina bianca
3 rametti di maggiorana

PROCEDIMENTO
• Rosolare in una pentola con l’olio il sedano, la carota, la cipolla, l’aglio in camicia, il timo e la maggiorana. 

Aggiungere la farina, il vino e ridurre del 50 %.
• Aggiungere poi il brodo di pesce, portare a bollore poi filtrare e ridurre nuovamente del 40 %. Aggiustare di 

sale e pepe, aggiungere il latte e la panna, se la salsa è troppo liquida aggiustare con  della fecola di patate.
• Impiattamento: mettere la salsa allo zafferano a specchio su piatto, disporre il salmerino e cospargerlo con la 

salsa allo chardonnay, precedentemente emulsionata con il mixer.

Dai nostri terreni migliori, con microclimi di 
particolare mitezza nasce lo Chardonnay L’Opera. 
Di colore giallo paglierino brillante, è intenso e 
persistente al profumo, con un sentore floreale, 
fruttato e fragrante di mela, albicocca e miele d’acacia. 
Elegante e suadente al gusto, di ottima morbidezza, in 
finale risulta molto persistente ed equilibrato. È ideale 
soprattutto con piatti a base di pesce, crostacei, zuppe 
e formaggi freschi.
Temperatura di servizio: 10° - 12° C

This unique wine originates from an especially fertile 
and sun-drenched local area that makes it an ideal 
accompaniment to soups and fish dishes, in particular 
bass, grey mullet and barbecued eel. It has a distinctive 
straw yellow colour and a blend of floral and fruity 
fragrances like golden apple, apricot and acacia honey.  
Dry and rich to the taste, it is excellent as an aperitif 
and accompanies fish, seafood, soups and fresh cheeses 
perfectly.
Best served at 10° - 12° C

Chardonnay L’Opera entsteht aus unseren besten 
Böden mit besonders mildem Mikroklima. Brillantes 
Strohgelb in der Farbe, intensiv und anhaltend im 
Duft, mit einem blumig- fruchtigen und duftenden   
Apfel -Aprikose und Akazienhonig Geschmack. 
Elegant und überzeugend im Geschmack, von 
ausgezeichnetem Weichheitsgeschmack, im Finale 
sehr anhaltend und ausgewogen. Er passt besonders 
gut zu Gerichten auf der Basis von Fisch, Schaltieren, 
Suppen und Frischkäse.
Serviertemperatur: 10° - 12° C




