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Di Sandra Sanigorgi*

VINI: SCEGLIAMO  
QUELLI PIÙ ADATTI 
A OGNI PORTATA

i u s t o
C i aiuta come sempre il nostro esperto, che ha 

assaggiato e selezionato decine di bottiglie 
da abbinare ai piatti presentati in questo numero. 
Oltre alle caratteristiche salienti, per ogni vino 
troverete i consigli giusti per servirlo al meglio
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pajr. 14

Menu amici
pag. 24

Le paste 
doppi
pag

L’arte de!| fritto
pag. 50

Delizi*4 sotto vetro
pag. 78

Un solo vino per tutte le ricette 
di fungili: è la flessibile 

e piacevolissima B onarda, esibita 
in questo caso da una delle aziende 
migliori dell'Oltrepò, la M aRTILDE (£ 
12.000). Si tratta un rosso pieno, 
affascinante, tutt altro che arrendevole 
pur offrendo la caratteristica 
appagante piacevolezza del vitigno 
padano. Da servire a 14°.

Per accompagnare i piatt i di questo 
menu è perfetto un rosso ampio, 

suggestivo, giovane e intrigante, come 
il Rosso Conero M oroder (£ 12.000). 
La sua gradualità è utile sulla parte

Anche il Trentino offre i vini adatti a sposare i fungili.
Nella zona della Valli' dei laghi, in particolare, c ’è 

un’azienda, la Pravis, che attraverso il vitigno Syraii 
si propone con un rosso intenso e avvolgente, pepato nei 
profumi e vivo nel sapore, ideale sulla zuppa e sul sauté. 
Ideale a 16°. Un’altra regione con vini giusti per 
i funghi è l’Umbria, in particolare la zona di Montefalco. 
11 Rosso AntonELLI (£ 16.000) è un sangiovese condito 
da un po’ ili sagrammo, caldo e viscerale, perfetto 
per i portafogli e i funghi al lardo. A 16°.

Sulla delicatezza dei crostini e ilei testardi si può
sperimentare la fruttata fragranza di un bianco ligure, 

il P lG A T O  D E L L A  R IV IE R A  L IG U R E  DI P O N E N T E  L U P I 

(£ 15.000), da servire a 8°. I a  sua prevedibile sapidità 
e la vi vaco di namica gustativa rendono l ’abbinamento

iniziale del m e n u , m en tre  la  fib ra  decisa ■  > J H irresistibile. S u lla  p arie  d ólce  del m en u  si segu e la regola

del v itig n o  M o n te p u lc ia n o , da cu i il deH’asso n a n za  di sapori scegliendo un MOSCATO D’ÀSTI,

vino è o tten u to , si fa  sentire q u a n d o j f c j j r i  -V in  particolare  la versione d e n o m in a ta  “ d ’A u tu n n o ”

arriv iam o alla ricchezza s p e z ia la d ell’ a z ie n d a  di P aolo S aracco  ( £  1 5 .0 0 0 ) ,  u n  v in o  dolce

d e l s e c o n d o  p ia tto . A  1 5 ° . vitale , m a  an ch e  p ie n o  e lu n g o , da servire a  7 ° .

e paste colorate nelle q uali 

1 J d o m in a n o  le verd ure, n o n  solo

Ék e ricette  in  cui si se n te  il p e p e r o n c in o  o  q u e lle  

1 J in  c u i g io c a n o  i g u sti in te n si d e lle  s a ls ic c e  p o s s o n o

n ell’ im p a sto  m a  an ch e nel su g o , p r e d ilig e re  f  a c c o m p a g n a m e n t o  d i un  ro sso  g io v ia le  e

si abbinano a un bianco fragrante 
e ben fatto, un vino che non chiede 
particolare riflessione per essere 
apprezzato ma sa farsi amare grazie 
alla sua spensierata sorbevolezza: è un 
Nuragus Cantina Sociale Savia di 
(£ 10.000), da sorseggiare a 8°.

Sposare tutte le ricette con un solo 
vino sarebbe troppo, m a scegliendo 

mio spumante di valore, rotondo 
e profumato, cremoso nel sapore ma 
ravvivato dal perlage, si riesce a seguire 
gran parte dei piatti. Il PROSECCO 
G iardino di Franco A dami (£ 14.000), 
da servire a 10°, può accompagnare sia 
i fritti di pesce e verdure sia i fritti 
serviti come dessert.

La natura agra, dovuta al LIMONE 
o all’ACETO, delle ricette 

di questo servizio rende la VELA 
ESTREMAMENTE DIFFICILE AL VINO.
Il problema è la COMPETIZIONE: 
infatti, l’aceto e il limone producono 
spesso in bocca esattamente quello 
che produce il vino, ovvero 
favoriscono la salivazione e danno 
una sensazione di pulizia. Quindi,

ben delineato, dotato di una apprezzabile solidità e 
abbastanza fervido, come I O ltrepò Pavese P inot 
N ero S. Maria della Versa (£ 7 .000). Quando ci 
sono di mezzo gli scampi e le sogliole, meglio 
un bianco sontuoso, invitante ma serio, deciso 
e seducente, come il Sauvicnon Pieri: V ie di Romans 
(£ 25.000), da servire a 12°.

Un abbinamento specifico è giusto dedicarlo 
alle costolette, che hanno una preparazione 

e una corposità che un semplice spumante non 
può affrontare: ecco dunque in aiuto un TEROLDECO 
RoTALIANO MEZZACORONA (£ 10.000), elegante, ben 
fatto, un rosso non emozionante ma perfetto per 
il suo compito. Chi non ama gli spumanti e vuole 
dedicare un bianco asciutto e perentorio sui fritti 
di pesce farà una splendida figura con il T erre DI 
Franciacorta dell’azienda Ca) del Bosco (£ 20.500).

quando il vino arriva alla bocca, trova una situazione 
già sviluppata nella quale i suoi aspetti migliori 
si DISPERDONO. Inoltre, il vino SOPPORTA A LATRA LE 
VERDURE, soprattutto quelle conservate, perché hanno 
una concentrazione di gusti che si scontrano 
con l’energia eli qualsiasi tipologia di vino. I piatti 
e le salse previste nelle ricette sono godibili, invece, 
con un bicchiere d ACQUA, sempre che facciano 
venire voglia di bere. Il vino arriverà subito dopo, 

quando la bocca sarà più equilibrata.
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A tavola in completo relax
torna a vantaggio del fegato mettersi a tavola con tranqsi lità, 
lasciando da parte preoccupazioni, evitando le animate ttiseussioni 
s MASTICANDO SENE e con calma. Questo tipo di comportamento 
aiuta a favorire una BUONA DIGESTIONE e il funzionamento regolare 
deiriifEstino e, di conseguenza, a diminuire il carico di lavoro 
dal fegato. Nasalm ente è molto importante anche EVITARE PASTI 
TROPPO ABBONDANTI e qualsiasi eccesso alimentare.

Prevenire le nifi Jm t
Per prevenire le alatiti, bisogna adottare norme 
importanti come I accurato lavaggio dei cibi da 
consumare erutti e la preferenza di alme it i  £  
qualità, correttamente cor servati. Ma noi bada. 
Forme scorrette rii alimeiflazione possono 
comportare il rischio di caduta delle difese 
e rendere più espcsti alle aggressori virali.

F A C I L I S S I M A

Trepak v>: i on -, : 15 ninuti 
Cattura : 15 minuti 
3 95 cal/ptfzione

Dosi p e r  4 p -, risone :
800 g di ciaolline già pelate • 
3C g di olio d’oliva • u l ’arancia 
• un ciuffetto d' coriandolo 
Cresco • 30 g di zucchero di 
canna • aceto di vino tosso  • 
cannella « sale e pepe

0 Scaldate leggermente l ’o ­
lio  in im a p a d ella , unite 

le cipolle e fatele insaporire. 
HI Con un pelapatate s b u c -  
C 3 ciato 1 arancia e tag liate  
la buccia a filetti* e l i m i ­
n a n d o  tu ia la partE b ia n ­
ca. Spremete il succo e fil­
trartelo.

Spolverizzate le cipolle 
con lo zucchero, bagnate 

con un cucchiamo t aceto

I*ui PAR AZIONE: 15 mi mi l i  
C o i t i  i \: 30 mi ioti
•JSQ ealfpcrzionv

l)(KS I Pilli S PERSONE:
20( g di I) scotti integrali • un 
ciKtliiaiiHi di zenzero in polvere
• il i chiodo di g.a-olàno • 50 g 
di inane« i li* sgnsiaate e pelati*
• 5© g di d » di oliva • 500 g 
di ri -otta « '2 tuorli • 70 g di

•boro • EOO g di mandarini

zzate* ìel mixer i 
U  bì scotti e b mandorle 
con lo zenzero e il «‘biodo di 
garofano; uniti* I olio e frul­
late aiinora pool:- istanti.

S Stende c la pasta in una 
tartiera «li 22 cui ili dia­

metro. loriernnih: il fondo e 
i botili. Mettetela in frigori­

fero in modo che si solidifi­
chi e aderisca alle pareti. 
RlMontatc i morii con lo 
Eàziiiidicro, aggiungete la 
ricotta e lavorate il compo­
sto finché saia omogeneo.

0Levate la («miera tfeil frigo 
e farcite la crosta di 

biscotti con la crema alla 
ricotta. Cuoce te in io no già 
calilo a 200c per circa 2(1 
minuti. A line cottura copri­
te la torta con gli spicchi ili 
mandarini pelati ai vivo.

li un dolce alternativo «die 
sostituisce al burro i grassi 
insaturi «li olio e im ntlorlc. 
in grado di ridurre l‘affati­
camento ilei legato e regola­
rizzare l’intestino.

Cipolline alTarancia
e il succo d’arancia, fate 
restringer? il succo poi m i­
te un pezzetto <b' ran ella 
salate, insaporile con il 
pepe, copio te e fate co  »cere 
per circa i 0 minuti

0 Trascorso questo tempo, 
controllate la cottura 

delle cipolline e alzaie la 
fìaa ma pe? far r e -tr iB se re  
il sago: ibi minuto prirra di 
tcgliere dal fuoco unite il 
coriandolo fresco tritato e i 
filetti di scorza cfarancia

E un piatte die oniu ibui a e 
ad aumentare le difese del 
fegalo: le cipolls, infati:, 
sono depurative e aiutano a 
combattere le infezioni, 
mentre il succo «Tarar eia c 
fonie di isositolo, una ‘ita- 
mina che aiuta a metaboliz­
zare i grassi.


