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Ovest attacca con la Donna di qua­
dri. Come deve giocare Sud per man­
tenere il grande slam a picche contro 
qualsiasi difesa?

La soluzione è in questa pagina.

A TAVOLA--------
di Marco Guarnaschelli Gotti

le  tento bontà 
dell'anguilla

Avete un «frisson» se si parla di 
anguilla e addirittura sobbalzate 
se ne capita una vicino? Dite: mi 

niace ma la posso mangiare solo se 
tagliata a pezzi piccoli? Vergogna: un 
buongustaio deve trovare il c0™ 88 '° 
di superare certe fisime, deve sentire 
la spinta verso sensazioni nuove, sen­
nò saremmo ancora qui a mangiare 
pappe di graminacee casuali e ghian­
de eli bosco arrostite. ___

Bisogna poi aggiungere che, se mol- 
i te volte l'atto di coraggio e premio a se 

stesso, nel caso di chi familiarizza con 
l’anguilla un premio reale c e ecco- 
me La sua carne morbida e la sua 
versatilità p rod igiosa ne fanno  
un'esperienza di cui nessuno dovreb­
be privarsi. Quale altro animale può 
essere buono sia banalmente (e un 
modo di dire) fritto a pezzi che buttato 
su una griglia, sia delicatamente arro- 
tolato, farcito e stufato nel vino rosso 
(alla bordolese) che trasformato n 
terrina fredda, sia tartufato che affu ­
micato, sia in carpione che in gelatina 
(e lasciamo pur perdere le P 'u es° te_ 
riche epifanie, come la sua misteriosa 
comparsa primaverile sotto forma di 
c ™  giusto il tempo di farsi scottare 
con olio e salvia e via)? Naturalmente 
ce  anguilla e anguilla: quelle buone 
sono d'acqua mossa, si distinguono 
per il colore bruno chiaro, con riflessi 

— . . . 1  p argentei sul ven-

-TTTuoj *̂-1
^  aromatici e razzenti. 

Anguilla ai ferri. Ci vogl'ono: un 
camino, un bel letto d. braci anche di 
legno dolce, abbondante cenerà E 
una grossa anguilla. Strofinare con a 
cenere l'anguilla appena uccisa fin 
che la pelle abbia perso il viscido, 
sciacquare, aprire il pesce per tutta la 
lunghezza, pulirlo, 
modo che rimanga aperto a h b r a T a  
aliarlo in due o, se grandissimo, in tre 
parti. Metterlo su una griglia <P1U fa ‘ 
Cile se è una griglia a due facce che 
racchiude); coprire con un velo di ce­
nere la brace viva e mettere a cuocere 
l'anguilla a una distanza non 'nfenore 
a 20 centimetri dalla brace (dipcnd 
dalla grossezza dell'anguilla e dalla 
forza della brace: se necessario usare 
un treppiede) con la parte della pelle 
verso il basso. Cottura lenta tra ì 15 e i 
30 minuti circa: gli ultimi cinque m 
nuti girare l’anguilla con la parte del 
la carne verso il basso. Salare poi. 
Mettere qualche foglia d ’alloro a fu- 
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_ . __lume
. . .  a<ui intuito, dalla volont 

terpretare la natura e di re. 
poi, in maniera creativa. L int 
un giovane e attento vitivin 
Maurizio Zanella, egli ha rie 
da zero, come Malevic il si 
smo, un'azienda, una linea 
una «filosofia», dando poi f 
più rappresentativo il prò 

Il vino, all'analisi orgar 
le seguenti caratteristich' 
intenso, con buona persi 
conoscono il sentore di 
di frutti di sottobosco, c<di frutti di sonoooscu, v.. ^ O A f
riferimento alla confeti ai A n to n ie  o  
ne, si avverte sentore - p lCcina rrii
tostata in connubio cor ut
particolare, a bicchtf * • » /  I n t u i i  • 
prugne essiccate. Al f g / t  * « 0 « «
corpo elegante, razzi ®
armonico con suad
lunga persistenza t ■  a
mente è limpido c V  . ‘° n a  j . ,
vivace. È prodotto &  ,n °  p a r  Q l, J *  v , fe, d e l l ’
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IL BUON VINO-----
di Antonio Piccinardi

Dall'intuizione' 
alla progettazione

La storia della vite, dell'uva e del 
vino par quasi una lotta tra il buo­
no e il cattivo, tra il bene e il male. 

La natura in effetti conduce 1 uva 
all'aceto, ed è solo l’uomo che riesce a 
intervenire affinché nell'eterna notte 
del tino, il vino si sviluppi acquisendo
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