
LO ZABAIONE DI SIMONETTA

La ricetta di Simonetta è una ricetta di famiglia, da lei

modificata nel tempo per renderla sempre più

gradevole e delicata, in linea con il gusto e con i tempi.

La peculiarità dello Zabaione di Simonetta rispetto alle

altre creme all’uovo in commercio risiede tutta nella

struttura: L’elemento principale, l’uovo, non viene

intaccato nel suo sapore. Le quantità di ogni singolo

elemento sono studiate in modo tale da non

sovrastarne il gusto.

NOTE DI DEGUSTAZIONE

Al naso emergono subito le note di vaniglia, caramello,

noce moscata. Al palato il protagonista risulta essere

l’uovo, arricchito da sentori dolci di Marsala e speziate.
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