CRUDO

Dl CHEF

Dl CUNEO:
DAl NORCINI PIEMONTESI
Al GRAN

Lo storico prosciutto Dop sempre piu protagonista nei ristoranti d’alta gamma.
| 'esperienza di Michelangelo Mammoliti, due stelle Michelin,
al timone de ‘La Madernassa’ di Guarene (Cn).

Ci sono alcune tradizioni che sono nate
secoli fa e che, nonostante tutto, si sono
viste riconoscere i giusti meriti solo recen-
temente. E il caso del Crudo di Cuneo, la
cui arte era gia praticata nel XVII secolo,
come testimonia uno scritto del 1618 che fa
riferimento al lavoro dei norcini piemon-
tesi, quando la sala di stagionatura veniva
chiamata stanza del paradiso e le cosce
stagionate erano destinate esclusivamente
alla tavola del vescovo e della vate. A quei
tempi i giorni della mattanza del maiale,
evento che si teneva verso la fine dell’in-
verno, erano giorni di festa durante i quali
si svolgeva un rituale quasi ‘sacro’ sotto la
direzione del ‘sautissé’, l'esperto della lavo-
razione delle carni che passava di cascina
in cascina per lavorare il maiale e “selezio-
nare le cosce migliori da stagionare nelle
cantine o nei granai delle cascine”. Dopo
la seconda meta del 900, I'importanza del
salume crebbe sempre pitl, tanto che la no-
bilta e il clero esigevano ricette persona-
lizzate dai maestri salumieri fondatori dei
primi salumifici artigianali.

11 prosciutto Crudo di Cuneo, dopo una
lunga battaglia portata avanti dal Consor-
zio di tutela nato nel 1998, il 17 dicembre
2009 ha ottenuto il riconoscimento pil
importante: la Dop. Assieme ad altri sette
prosciutti italiani in questa categoria, puo
fregiarsi della certificazione che ne attesta
il legame con il territorio. Infatti, il proces-
so produttivo dei prodotti marchiati Dop
deve avvenire per intero nell’area deputata
indicata nel disciplinare.

Nelle cucine dei grandi chef

Come tanti altri prodotti della salumeria
italiana, oltre a essere protagonista nelle
tante botteghe della penisola e nei pun-
ti vendita nei quali lo si puo acquistare, il
Crudo di Cuneo Dop lo € anche nelle cuci-
ne dei grandi ristoranti. Ad esempio: Ros-
so Barolo di Barolo (Cn), Badellino di Bra

MICHELANGELO MAMMOLITI

(Cn), il Nazionale di Vernante (Cn), Bove’s
di Cuneo, etc. hanno creato specifiche ri-
cette con il Crudo di Cuneo Dop, parten-
do dalla convinzione che per preparare un
grande piatto occorre utilizzare le materie
prime del territorio e di grande qualita.
Uno dei ristoratori che ha interpretato me-
glio questa regola ¢ il giovane Michelan-
gelo Mammoliti, lo chef del Ristorante 2
stelle Michelin La Madernassa di Guarene
(Cn). Nel suo regno, dove giocano un ruolo
di primaria importanza le materie prime
vegetali provenienti dall’'orto di proprieta
della struttura, non rivestono un ruolo se-
condario i restanti ingredienti, che lo chef
riesce a esaltare con una particolare predi-
lezione, come nel caso del Crudo di Cuneo,
verso quelli locali. Ma facciamo un passo
indietro per meglio inquadrare la ‘forza’
con la quale un simile prodotto sia diven-
tato 'ingrediente principe di un piatto se-
gnature dello chef.

Da diversi anni a questa parte, il giovane
ma gia esperto Michelangelo, volendo con-
ferire ai propri piatti un valore aggiunto, ha
avviato una ricerca per fare in modo che il
piatto stesso evochi delle emozioni e dei ri-
cordi nel consumatore. Oltre alla genuinita
degli ingredienti e ai sapori indiscussi del
piatto, esso deve trasferire delle emozio-
ni. Lobiettivo, a questo punto, dichiarato

dello chef ¢ quello di far rivivere ai clienti
che scelgono di mangiare alla Madernassa
le stesse emozioni che lui provava nell’in-
fanzia.

Da quest'idea sono nati gli Spaghet-
ti BBQ. Con l'obiettivo di trasmettere al
cliente, con un primo piatto, i profumi e
i sapori delle grigliate d’infanzia della do-
menica. Il profumo sprigionato quando il
piatto arriva al tavolo € quello della costina
di maiale abbrustolita sulla griglia del papa
dello chef, che viene qui conferito proprio
dal Crudo di Cuneo, dal quale si ricava
unestrazione utilizzata per completare la
cottura dello spaghetto, il quale viene ulti-
mato con un burro affumicato al BBQ. La
ricetta viene poi completata con l'aggiunta,
alla base del piatto, di due croccanti: uno
di prosciutto e laltro, al fine di ricordare
I'aroma abbrustolito della braciola di ma-
iale, di pane bruciato. Il cerchio si & chiuso.

La ricetta di Mammoliti

Ma vediamo tecnicamente, entrando
nel dettaglio della ricetta, come il giova-
ne chef Michelangelo Mammoliti utilizza
il Prosciutto Crudo di Cuneo Dop negli
spaghetti BBQ. “Usiamo il prosciutto Cru-
do di Cuneo in tre consistenze, che pre-
vedono altrettante tecniche di lavorazio-
ne della materia prima. Si inizia con una
estrazione, e in questo caso il prosciutto
¢ utilizzato come sostanza aromatica, per
‘profumare’ in altre parole un brodo. Dalla
cotenna invece estraggo un olio e questa ¢
la seconda formula che mi permette di ti-
rare fuori la sua essenza piu profonda. In
ultima battuta utilizzo il prosciutto Crudo
di Cuneo, dal quale ho estratto l'olio, per
fare un croccante che sara poi disposto alla
base del piatto. Non ¢ facile trovare delle
materie prime con le quali poter lavorare
in modi cosi differenti e con risultati al pa-

lato tanto equilibrati quanto gustosi”.
Nadia Afragola
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Grande successo per |'asta londinese dei vini dell’Enoteca Pinchiorri: 2.500 bottiglie
proibitissime aggiudicate a tanti fortunati gaudenti. E per chi se la fosse persa,
il prossimo 6 dicembre c’e il secondo appuntamento a Ginevra.

“Vivere con una donna ¢ come parteci-
pare a un’asta. Non sai mai se la tua offer-
ta sara la migliore”, cosi diceva l'assisten-
te del protagonista, nel film di Giuseppe
Tornatore La migliore offerta. Sara cosi?
Non si sa. Tuttavia, ci sentiamo di suppor-
re che per i partecipanti a una licitazione
avvenuta da Zachys, Londra, ai primi di
settembre, le emozioni della compraven-
dita abbiano superato quelle di qualunque
burrasca sentimentale. Ed ¢ facile capi-
re perché: Giorgio Pinchiorri cedeva un
pezzo della sua immensa cantina, forse
la pit1 cospicue della ristorazione italiana.
Fateci caso: il guru di Firenze, tre stelle
Michelin da tempo immemorabile, il suo
ristorante I’ha chiamato Enoteca. Ci sara
un motivo, no? E cosi, quando mesi fa si
¢ diffusa la notizia dell’asta, in molti si
sono ingolositi: nel caveau del ristorante
fiorentino sono sempre stati custoditi te-
sori enologici quasi inestimabili. Stavolta,
la stima é stata fatta: si partiva da una base
d’asta complessiva di due milioni di euro
per 2.500 bottiglie, scelte dal signor Gior-
gio in persona e ripartite in 864 lotti. Alla
fine, la cifra spuntata & di quelle pesanti:
3,2 milioni di sterline, pari, pitt 0 meno, a
3,3 milioni di euro. E nemmeno per tutto
il malloppo: solo per il 90%.

Massetto e Monfortino

italiani vincenti

Vogliamo cogliere qualcuno dei fiori
aggiudicatisi dai fortunati acquirenti? Al
top tra i lotti italiani, il primato spetta a
una bottiglia formato Nabuchodonosor
(quindi, da 15 litri) di Masseto dell’anna-
ta 2014, battuta a 18.600 sterline, poco piu
di 20mila euro. Dalle Langhe, sei botti-
glie dell'ormai giustamente mitico Barolo
Monfortino Riserva di Giacomo Conterno
2013 hanno toccato i 6.700 euro. A segui-
re, un’imperiale (ossia formato Mathusa-
lem, da sei litri) de Le Pergole Torte Riser-
va Montevertine 1990 ¢ stata aggiudicata
a 6.450 euro, mentre due magnum del Ba-
rolo del compianto Bartolo Mascarello,

ambedue del 1990 e nell’edizione Etichet-
ta d’Artista, hanno spuntato la cifra di
4.800 euro. Vi va di proseguire? Ci sono
una Jeroboam (cinque litri) di Tignanello
1978 di Antinori, battuta a 2.700 euro, e
quattro bottiglie di Brunello di Montalci-
no Riserva 1990 di Biondi Santi andate a
1.600 euro.

Com’era facile ipotizzare, a totalizza-
re le quotazioni maggiori sono stati pero
i vini francesi, con i grandi nomi di Bor-
gogna e Bordeaux. In testa, tre bottiglie
di Vosne-Romanée Cros Parantoux 1985
di Henri Jayer (da sempre pallino di Pin-
chiorri, che ne detiene annate anche an-
tiche), aggiudicate a 80.600 euro, quindi
una magnum di Musigny 1990 di Geor-
ges Roumier, battuta a 51mila euro, e una
Mathuzalem di Petrus 2009, a 45.700 euro.
Due bottiglie di Romanée-Conti 1990 del
Domaine de la Romanée-Conti, fuoriserie
dell’enologia internazionale e sogno proi-
bito di molti ristoratori e semplici bevitori,
sono invece state vendute per 43mila euro.

Una misura d’emergenza voluta per ri-
mettere a posto i conti dopo la tragedia
Coronavirus? Neanche per sogno: era tutto
in cantiere gia dal 2019. Lo ha spiegato lo
stesso Pinchiorri in una lettera aperta del
26 agosto scorso: “Il Covid19 di colpe ne ha

GIORGIO PINCHIORRI

tante, ma non diamogli quelle poche, po-
chissime che non ha. Mi riferisco a quello
che ho letto su alcuni giornali, per i quali e
a causa del virus se ho messo all’asta alcune
migliaia di bottiglie dell’Enoteca. A inizio
2019 abbiamo pensato a due grandi even-
ti che potessero rimanere nella storia del
vino e che potessero portare valore al nome
dell’Enoteca, a quello che ha rappresentato
e a quello che rappresenta. Il Covid-19, al-
meno in questo, non centra nulla”.

La seconda manche

¢ a Ginevra

E non ¢ finita. Il1 6 dicembre si fa il bis.
A Ginevra, saranno messe all’incanto da
BagheraWines 24 perle uniche del vino
mondiale: 12 Jeroboam e 12 Mathusalem
del Domaine de la Romanée-Conti, gia di
per sé preziosissime, comprese le etichette
numero 1 inedite sul Millesime 1985 dei
diversi crus del mito di Borgogna (Ro-
manée-Conti, La Tache, Richerbourg,
Echezaux, Grands Echezeaux e Roma-
neé-St-Vivant. Tutte bottiglie che costitui-
scono il biscottino pit dolce dell’intero ca-
veau di via Ghibellina, e che non si sono
mai mosse cantina dell’Enoteca Pinchiorri.
Aspettiamoci altri fuochi d’artificio.

Tommaso Farina

Sono cose che si trasmettono nel tempo:

solo carni italiane di qualita, un pizzico di sale,

il tocco artigianale della lavorazione,

la stagionatura lenta e paziente.

Cosi nasce il nostro Prosciutto di Parma.

All'aria di Langhirano,

respirando una storia iniziata nel 1860.

Una storia che parla di dolcezza, ‘.

e che tramandiamo di generazione in generazione. [

www.zuarina.it
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Il1 10 agosto l'azienda agricola Fac-
coli a Coccaglio (Bs), nel cuore del-
la Franciacorta, raccoglieva il primo
grappolo del 2020. Uno chardonnay,
come da tradizione. E iniziata cosi
una vendemmia che si prevede ottima
per qualita, ma con un leggero calo a
livello quantitativo. Un dato, quest’ul-
timo, in realta positivo viste le grandi
giacenze rimaste dal lockdown e la ri-
chiesta di Governo e consorzi di una
vendemmia a resa ridotta.

Assoenologi, Unione Italiana Vini e
Ismea hanno presentato i primi dati
giovedi 3 settembre durante un we-
binar. Innanzitutto, la pandemia e le
conseguenti chiusure in Italia e all’e-
stero hanno lasciato nei magazzini
delle cantine 38,5 milioni di ettolitri
di vino in giacenza, con uno scambio
internazionale di prodotto in calo del
6% a volume e del 12% a valore. Nume-
ri poco incoraggianti a cui peré hanno
fatto da contraltare notizie positive:
i dazi Usa sul vino ancora una volta
sono stati scongiurati, mentre la que-
stione Brexit sembra non poter incide-
re cosl tanto sul mercato. Le previsioni
Ismea sono di una produzione 2020 di
47,2 milioni di ettolitri (-1% rispetto al
2019), di cui 26 milioni al Nord, quasi
8 milioni al Centro e 13,5 milioni al
Sud. Veneto (11 milioni di ettolitri),
Puglia (8,5 milioni) e Romagna (7,2
milioni) le regioni pitl produttive. In
chiusura del convegno, ¢ intervenuto
il ministro Teresa Bellanova, la quale
ha confermato che: “I dati sulla ven-
demmia sono incoraggianti dal punto
di vista della qualita. Ora serve lavo-
rare sul piano della comunicazione,
sul quale deve essere fatto un ragiona-
mento con le imprese, la filiera e Ice.
Abbiamo formalizzato una richiesta al
ministro Di Maio per creare un tavo-
lo attivo in questo senso”. La vendem-
mia perd ¢ un momento nel quale le
previsioni arrivano soprattutto dalle
mani sporche di terra dei vignaioli.
Per questo, abbiamo chiesto le prime
impressioni direttamente alle aziende,
per capire, in un paese cosi variegato
come ['Italia, quale sia la situazione
per le singole produzioni.

- MM I
TIMA

DONELLI
“QUANTITA DI UVA SUPERIORE
ALLA SCORSA ANNATA”

MONTELVINI
“ANNATA MOLTO BUONA
PER GLI SPUMANTI”

“Avremo una buona quantita di uva, sicuramen-
te superiore alla scorsa annata. Inoltre, grazie alle
temperature avute durante ’estate, le gradazioni

zuccherine saranno molto buone e grazie all’e-

levato sbalzo termico che c’é stato fra giorno e

notte anche i profili aromatici saranno di tutto

rispetto, con risultati buoni se non eccellenti. La
nostra vendemmia iniziera con il pignoletto, per
poi proseguire con il sorbara. A seguire vendem-
mieremo il salamino e il grasparossa, che hanno
finito da poco l'invaiatura, ma che hanno gia delle
buonissime gradazioni zuccherine visto lo stato di
maturazione”.

SCHENCK ITALIAN WINERIES
“OTTIMA ANNATA
DA NORD A SUD”
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“Il clima favorevole e I’attenta gestione dei vi-
gneti prefigurano un’annata davvero positiva, da
Nord a Sud. Quest’anno inizieremo la vendemmia
una settimana in anticipo rispetto al 2019, perché
il livello qualitativo delle uve risulta gia general-
mente molto buono lungo tutta la Penisola, com-

presa la Sardegna, che negli ultimi due anni ha
vissuto grossi problemi per la siccita. Per quanto
riguarda le nostre due cantine di punta, Bacio del-
la Luna in Valdobbiadene e Lunadoro a Montepul-

ciano, siamo davvero ottimisti: nonostante una
primavera molto piovosa, il clima caldo di luglio
e agosto ha portato ad un eccellente sviluppo
vegetativo e oggi le uve si presentano al massimo
della forma, sia dal punto di vista sanitario che
qualitativo. Con queste premesse, unite all’atten-
ta gestione dell’azienda e della vigna che abbia-
mo messo a punto negli anni, siamo fiduciosi di
partire da condizioni eccellenti per una vendem-
mia che si prospetta davvero ottima”.

“La raccolta di quest’anno si presenta molto
peculiare (come ormai quasi ogni anno). Abbiamo
infatti assistito a un germogliamento precoce do-
vuto alle alte temperature primaverili e poi a una
maturazione molto lenta per la situazione oppo-
sta in estate, grazie anche alle copiose piogge, per
una raccolta addirittura posticipata in linea con le
medie di 20 anni fa. A livello generale comunque
’annata si prospetta molto buona per i bianchi, in
particolare per gli spumanti, e quindi l’Asolo Pro-

secco, grazie all’acidita e aromaticita delle uve.
C’é da dire che a seconda delle zone piu esposte
c’é una differenza anche di 15 giorni nell’epoca
di raccolta del Glera. Per i rossi dovrebbe essere
buona perivini a media struttura del Montello,
meno per quelli da invecchiamento”.

ASTORIA WINES
“IL PROTOCOLLO VIGNES FLEUREUS
STA DANDO OTTIMI RISULTATI”

“Sembrava un nuovo anno di raccolta antici-
pata, invece il grande caldo e poi le piogge hanno
riportato la maturazione in linea coi periodi tra-
dizionali, a inizio settembre. La quantita prevista
sara leggermente inferiore allo scorso anno, un
dato tutto sommato positivo visto che il Consor-
zio ha gia abbassato le rese in virtu di quest’anna-
ta particolare e delle giacenze dovute al lock-
down. Le uve sono sane e di buona qualita, non
ci sono stati particolari difficolta, né a causa del
meteo, né per la presenza di parassiti: soprattutto
nella Tenuta di Refrontolo, il nostro protocollo
vignes fleureus, che usa gli insetti buoni per pro-
teggere le piante, sta dando ottimi risultati. Piu in
generale, dal punto di vista della sostenibilita, la
vendemmia 2020 sara importante per noi perché
tutto il nostro Prosecco sara certificato secondo il
protocollo di coltivazione sostenibile Sqnpi”.

Produzione in lieve calo, ma qualita delle uve molto buona.
In particolare per spumanti e pinot nero.
Le previsioni delle cantine italiane.

CANTINA DEL CASTELLO
“S1 PROSPETTANO MEDIE PRODUZIONI,
BUONI GRADI E OTTIMA QUALITA”®

“La vendemmia 2020 si prospetta, almeno nella
zona del Soave classico, in linea con le ultime stagio-
ni, ovvero di medie produzioni, buoni gradi e ottima
qualita. L'inizio della vendemmia con tutta probabi-
lita sara nella seconda meta di settembre. Fortunata-
mente, il nubifragio di domenica 23 agosto ha portato
a Soave solamente tanta pioggia e nulla piu: il monte
Pressoni (dove abbiamo i nostri vigneti) infatti non &

stato coinvolto in grandinate o smottamenti”.
[ ]

MONTE ZOVO
“TUTTO
PROMETTE BENE”

“Verona e la sua provincia sono state protagoniste
di un vero e proprio nubifragio, che ha causato molti
danni soprattutto in citta. Le perdite peri vigneti si
aggirano a circa il 5% del totale della produzione del-
la doc Valpolicella, ma le nostre uve sono piti a nord
di Verona, tra i 300 e 900 mt di altitudine e non abbia-
mo riscontrato problemi. Questa perturbazione anzi
ci ha portato dei vantaggi, in quanto le temperature si
sono abbassate favorendo un aumento dell’escursio-
ne termica a favore delle uve in fase di maturazione.
La produzione prevista nella nostra Tenuta di Caprino
e nella media, circa 80/100 quintali per ettaro, con
uve integre e di ottima qualita. Nella Tenuta Le Civaie
di Pozzolengo e Desenzano la produzione prevista di
Turbiana é nella media: circa 100 quintali per ettaro.
Anche nella Tenuta di Tregnago, nella Valpolicella
Orientale, la previsione &€ buona con quantita medio
basse ed epoca di raccolta nella norma. Direi che
tutto promette bene, a questo punto solo un cambia-
mento climatico puo rovinare e mettere in pericolo la
qualita delle uve”

A cura di Mattia Gelosa

CASA VINICOLA SARTORI
“LA NOSTRA AZIENDA SFIORATA
DALL’'URAGANO”

<

“L’evento del 23 agosto, di eccezionale in-
tensita, ha compromesso la raccolta delle uve
in alcune aree circoscritte. Fortunatamente, la
nostra azienda e stata solo sfiorata dall’'uraga-
no, per cui la previsione di un’ottima annata al

momento viene mantenuta. Abbiamo infatti avuto
un andamento stagionale ideale, con piogge con
giusta cadenza e buona escursione di temperatura
che fanno sperare in una vendemmia di qualita.
L’inizio della raccolta delle uve per appassimento
e previsto per la prima decade di settembre”.

KELLEREI BOZEN
“ATTESO CALO QUALITATIVO DEL 10%,
MA OTTIMA QUALITA”

“Il clima invernale si & presentato con tempe-
rature e precipitazioni nella norma. Il periodo
primaverile invece é stato piu caldo che negli anni
precedenti e le alte temperature di maggio hanno
anticipato la ripresa vegetativa e di conseguenza
tutti gli stadi fenologici successivi al germoglia-
mento, registrabili su un periodo piu precoce di
sette/dieci giorni. Un clima mite e asciutto duran-
te la fioritura ha garantito una buona allegagione
e ’estate calda e secca ha mantenuto l’anticipo
vegetativo, che sara di dieci/dodici giorni per
la maturazione dei grappoli rispetto all’anno
scorso. Le previsioni sono di un calo del 10% sulla
quantita, ma di vini eccellenti per qualita: i pinot,
il lagrein e le qualita tardive come il cabernet
sauvignon sono al momento tra le piu prometten-
ti. A fine agosto la vendemmia inizia con le varieta
bianche precoci a basse quote, la maggior parte
delle uve viene invece raccolta nelle settimane
centrali di settembre per finire a meta/fine otto-
bre con il cabernet sauvignon”.

F&P WINE GROUP
“DECORSO STAGIONALE
PARTICOLARMENTE FAVOREVOLE”

“Abbiamo iniziato la vendemmia intorno
alla meta di agosto con lo chardonnay e stiamo
proseguendo con il pinot nero e il sauvignon.
Una vendemmia dalle caratteristiche ottimali,
con uva in quantita equilibrata e con un ottimo
livello di maturazione. Il frutto si presenta con
una buona gradazione zuccherina e un giusto
livello di acidita. | grappoli sono stati ben nutriti
e quindi sono omogenei nella loro maturazione.
Negli ultimi mesi vi & stato un decorso stagionale
particolarmente favorevole: giustamente caldo,
intervallato da piccoli cicli di pioggia che hanno
permesso alla vite di proseguire adeguatamente
la sua maturazione. Il caldo del giorno alternato
al fresco della notte permette un arricchimento
dei profumi dell’uva e quindi di ottenere un vino
di qualita superiore. Se la vendemmia prosegue
con queste caratteristiche, sara sicuramente
un’ottima annata”.

°

LA TORDERA
“S| PREVEDE BUONA ACIDITA
NEI NOSTRI SPUMANTI”

“L’annata 2020 nella zona Valdobbiadene Docg
non ha presentato particolari problemi come
gelate o grandine. E stata caratterizzata da una
primavera particolarmente asciutta e mite che
ha evitato malattie fungine e anticipato la fase
di germogliamento e fioritura delle viti glera. Il
mese di luglio tuttavia, con temperature di circa 3
C° al di sotto della media, ha rallentato la matura-
zione, portando il periodo di raccolta alla seconda
decade di settembre, per concludere entro fine
mese nelle nostre Rive. L'escursione termica di
questi giorni potrebbe portare le uve ad una
qualita superiore rispetto alla scorsa annata. |
dati analitici riportano in particolare una buo-
na acidita, che presuppone longevita nei nostri
spumanti”.

INCHIESTA REALIZZATA FRA IL 24 AGOSTO E IL 4 SETTEMBRE
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UN PIZZOCCHERO

La specialita delle montagne attorno a Sondrio & diventata un caso di studio:
c'e persino un’Accademia che ne codifica la ricetta. Ecco alcuni indirizzi
che meritano una visita e un approfondimento.

Settembre: la fine dell’estate ¢ il tempo
delle domande. Che ci ¢ rimasto dell’esta-
te in questo mese? Risposta semplicissima:
un certo gran caldo, che non ha accennato
ad andarsene. I nostalgici delle vacanze
hanno fatto la cosa migliore, decidendo
di agire come se fosse estate piena: si sono
concessi una gita fuori porta nei weekend.
A Milano, la scampagnata per antono-
masia ¢ doppia: al lago e poi in Valtellina.
Lasciando per il momento perdere l'op-
zione lacustre (e “lago”, per il milanese,
da che mondo ¢ mondo ¢ il Lario, il lago
di Como), quella della valle dell’Adda, si-
tuata totalmente nella provincia di quella
Sondrio che ne ¢ capoluogo, ¢ unescur-
sione in cui la componente gastronomica
non pud mancare mai. Ok: forse sarebbe
meglio ricavarsi ancora qualche giorno di
ferie e andarci durante la settimana, per-
ché sabato e domenica i gitanti sono dav-
vero moltissimi. Ma ecco, i suggerimenti
che state per leggere valgono sempre, per
tutti i giorni di permanenza: un prontua-
rio del pizzocchero, non esaustivo ma cer-
tamente prezioso per chi, in viaggio, non
sa rinunciare a mangiar bene. E voi chef,
prendete nota e alimentate la vostra curio-
sita. E che cos’¢ il pizzocchero? 11 pizzoc-
chero, o meglio i pizzoccheri alla valtelli-
nese, sono il piatto piu illustre della Valle,
e meriterebbero l'assaggio sincero anche

da parte di chi abita a mille chilometri.
Sono un primo piatto che, grazie alla sua
ricchezza, diventa piatto unico: tagliatel-
line di farina di grano saraceno, condite
con tanto burro, formaggio Valtellina Ca-
sera Dop, patate (a Tirano anche carote),
verze (d’estate bietole e coste) e aglio. O al-
meno, cosi impone la tradizione, che I’Ac-
cademia del Pizzocchero di Teglio (www.
accademiadelpizzocchero.it) ha da anni
codificato.

Teglio, la capitale

Il minimo che si possa fare, & comin-
ciare a parlare di cio che si trova nella ca-
pitale del pizzocchero, Teglio (Sondrio),
in media-alta Valtellina. Per tradizione,
i pizzoccheri alla valtellinese sono nati
qui, sono il monumento che, ancor pit del
quattrocentesco Palazzo Besta, ha reso il-
lustre il nome di Teglio in Italia. Il pizzoc-
chero-tour comincia dal basso, dalla fra-
zione San Giacomo, quella da cui potrete
salire in paese con una strada rampichina.
Li, dovete fermarvi da Piergiorgio Pola,
cuoco e patron del ristorante La Corna,
che anche dopo la scomparsa del fratel-
lo Vittorio tira avanti come un treno. In
questa sala antica, si gusta un pizzocche-
ro da primato, da tre stelle Michelin (se
ci fossero le stelle per i pizzoccheri, gliele
darebbero subito), servito direttamente da
teglie fumanti e innaffiato di magnifico
burro color nocciola. Tenetevi un posti-
cino anche per la pernice, il camoscio in
salmi e il piccolo carrello di formaggi, su
cui regna un Casera con non meno di tre
anni di maturazione. Poi, si va su, nell’a-
bitato di Teglio. E li, & un piacere anzitutto
la sosta da Gianpiero Reghenzani, il pa-
tron del ristorante San Pietro. Reghen-
zani € un amante dell’arte figurativa, che
appare in grande abbondanza sui muri
del suo locale. Ma l’arte in cui ¢ lui stes-
so specializzato, & quella culinaria. I piz-
zoccheri sono realizzati secondo i dettami
dell’Accademia del Pizzocchero, e merita-
no una sacrosanta grattata di pepe, come
da sempre si fa in queste lande. Se non vi
dovessero piacere i pizzoccheri (e sarebbe
un peccato), avrete ravioli di grano sara-
ceno coi funghi, o i tagliolini alla bresaola

e porcini. Per tre persone, Gianpiero fara
anche il risotto al vino Valgella con Bitto
e bresaola, e se la prenotate prima e siete
almeno in quattro, anche la radiosa polen-
ta taragna, grondante burro e formaggio.
Sempre in centro, occorre dare una chan-
ce ai fratelli Valli, figli del cavalier Fausto,
che tengono botta con I'augusto ristorante
dell’Hotel Combolo. Anche loro sono soci
dell’Accademia, garanzia di ortodossia. I
pizzoccheri sono tanto buoni che lo staff
¢ spesso chiamato a cucinarli fuori: I’Ar-
tigiano in Fiera (ma si fara quest’anno?),
a Milano, senza il loro stand-ristorante
con tanto di take away, si sente perso. Si
possono divorare a piatto singolo, oppure
“a ripasso”, con possibilita di concedersi il
bis e, se ce la fate, anche il tris. Una dolce
fatica, peraltro corroborata da molte altre
portate meritevoli d’assaggio, a partire
dagli sciatt.

Gli outsider

E fuori Teglio? Prima di arrivarci, sarete
passati non lontano da Ponte in Valtellina.
E pure li ¢’¢ un indirizzo quasi aureo: I'O-
steria Al Sole, di conduzione strettamente
familiare. Una volta era ubicata in pae-
se, in via Sant’Ignazio: poi, i proprietari
hanno preferito traslocare in questa bella
villetta a mezzacosta, anche se nei giorni
festivi 'antico indirizzo dovrebbe essere
attivo, a quanto si dice. Prenotate sempre,
per non sbagliare: i pizzoccheri sono fat-
ti espressamente, in base all’affluenza di
mangiatori. Dunque telefonate e assicura-
tevi un pizzocchero tra i migliori in Val-
tellina, ossia nel mondo.

Pit a nord, a Grosio, I'indirizzo di ri-
ferimento ¢ quello dell’'Hotel Sassella, di
Giacomo “Jim” Pini, a suo tempo presi-
dente dei sommelier locali. Con la figlia
ombretta e il genero Giuseppe Caspani,
il ristorante del suo albergo, aperto 365
giorni I'anno, sfodera una cucina monta-
nara rivisitata in cui i pizzoccheri giocano
un ruolo centrale. Qui, poi, li servono con
un barattolino di pestéda: una mistura di
aglio, sale, pepe, foglie di achillea nana e
timo serpillo, che fa parte del retaggio dei
nonni.

Luisa Malberti
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Da oggi disponibile anche al pistacchio.

www.mortadellafavola.it
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tripadvisor

MENOMALE CHE SILVIO C’E’ OBBLIGATO DAL MEDICO IDENTICI
“SE QUESTA E UNA FOCACCIA AL FORMAGGIO 10 “PER ME CHE VENGO DA UN PAESE DI MARE E “PER SECONDO ABBIAMO ORDINATO DEI
SONO BERLUSCONI"” TRISTE VENIRE A ROMA E MANGIARE PESCE" MOSCARDINI O CALAMARETTI, NON RICORDO LA
DEFINIZIONE"

EH SI’, ESISTONO ANCHE | NON STELLATI

SCANDALO AL SOLE “UNO CHEF MI HA CONSIGLIATO QUESTO CHE RAZZA E?
POSTO DICENDOMI CHE ClI SONO ANCHE MOLTI “SIAMO STATI ACCOLTI DA UN ESEMPLARE CHE
“SOLO ORA SCRIVO PER LO SCANDALO DEL R
RISTORANTI SENZA STELLA CHE VALE LA PENA SPERO NON FACCIA PARTE DELLA PROPRIETA”

PRANZO NATALE 2017"

PROVARE"
CALEMBOUR
CATEGORICO “SOTTILE COME UNA SOTTILETTA, SCUSATE IL
‘LA QUALITA DELLA RISTORAZIONE NEL "ABBIAMO RICHIEZ:ZVJNVIST/:\ENC;ENOVESE DI UNA GIOCO DI PAROLE"’
— GENOVESE E ORMAI LA PEGGIORE IN ITALIA"
DETERMINATA CANTINA"
E—

MOSTRI...

Dal recensore analfabeta al presunto esperto,
nel portale della critica fai-da-te se ne leggono di ogni.
Un piccolo spaccato sorridente del mondo della ristorazione.

Tripadvisor, il portale ove qualunque semplice
cliente puo esprimere, quasi senza filtri, la sua opi-
nione su un ristorante che ha visitato, ¢ ormai uno
dei siti piu utilizzati e consultati da chi cerchi dove
andare a mangiare. Questa democraticita compor-
ta almeno un corollario: ci si puo trovare di tutto.
E in questo “tutto”, c’¢ sempre qualcosa di strano,
di bizzarro, di comico o di divertente: puod essere
il racconto di una situazione di servizio surreale, il
commento colorito a una pietanza o, semplicemen-
te, qualche colossale esempio di recensore che scrive
opinioni senza sapere di che parla, risultando invo-
lontariamente umoristico. Questa lista rientra nel
genere consolidato dello stupidario, che da anni ha
successo in Italia, in un po’ tutti i campi. Ci trove-
rete grandi castronerie, ma soprattutto qualcosa di
divertente da leggere. Gli errori e orrori ortografici
e grammaticali sono assolutamente originali, non
abbiamo voluto in nessuna parte cambiarli, quindi
non incolpate la correzione di bozze. Ogni frase ri-
portata ¢ del tutto reale e non frutto di invenzione.

Tommaso Farina

o o CUOCHI O EBANISTI?

o OOO

LO VOLEVA ACCAREZZARE?
“NEMMENO UN FRANCIACORTA CARINO”

PICCOLO CHIMICO
“SU CINQUE PORZIONI TRE SAPEVANO DI ACIDO"

NO SMOKING /1
“ARAGOSTA FREDDA, ANZICHE FUMANTE"

LElI NON SA CHI SONO IO
“SONO SECONDO CHEF DI UN HOTEL 4 STELLE
A 500 KM DI DISTANZALIIIILY

PERRY MASON
“IL MIO FEGATO MI HA FATTO SCRIVERE
DALL'AVVOCATO"

GROTTE DI LASCAUX
“Cl SIAMO SORBITI LA SCENATA DI UNA
CAMERIERA ISTERICA CHE DAVANTI Al CLIENTI
IN FILA PER PAGARE (ANZI! ...RIVOLGENDOSI
Al CLIENTI IN FILA PER PAGARE) DAVA
FUORI DI MATTO PERCHE NON RIUSCIVA A
LEGGERE QUELLO CHE IL SUO COLLEGA AVEVA
SCRITTO SULLE COMANDE, INSULTANDOLO
PUBBLICAMENTE E DICENDOGLI CHE FINO A IERI
FACEVA | GRAFFITI SULLE ROCCE!!Il”

“MI SONO ARRIVATE DUE SALSICCE CON MOLTI
(INUSUALI) INTAGLI SULLA PELLE"

CENTECOSA?
RIGUARDO AL BERE UNA COSA RIDICOLA,
CENTELLESIMATO"

IL WC PARLANTE
“NON CALUNNIO NESSUNO, CHIEDETE AL MIO
WATER SE NON VI FIDATE"

PICASSO
“MOLTA SCENOGRAFIA CON SCHIZZI DI SALSE"

FIGLI DEI FIORI
“LOCATION PSEUDO HIPPY DI ETA AVANZATA"

NOI UOMINI DURI
“IL MASCHIO LOCALE VERAMENTE DURISSIMO”

ELEGANTONE
“TARTARE DI NON SO COSA CHE HO SPUTATO
NEL TOVAGLIOLO DI CARTA"

KITEKAT
“CUBETTI DI CARNE CHIAMATI ‘AL RAGU DI
CINGHIALE' (SEMBRAVANO PIUTTOSTO CIBO
PER GATTI)”

NO SMOKING /2
“PIETANZE TROPPO AFFUMICATE"

GIORNATA D'UNO SCRUTATORE
“SCONCERTATA DALLA MALEDUCAZIONE DEL
PROPRIETARIO, CHE SCRUTA CON MOLTA
ATTENZIONE TUTTO QUELLO CHE STAI PER
ORDINARE"

LA TOCCA PIANO
“L"ANTIPASTO ERA MISERO E DISGUSTOSO"

MAIl VISTO AL MONDO
“UNO CHEF CHE TI PROPONE IL MENU FISSO
NON SI ERA MAI SENTITO"

DA NON CREDERE
“LE OSTRICHE SANNO DI OSTRICHE"

SAl COM’E, E UN DESSERT
“DOLCE? UN MONT BLANC DOLCIASTRO”

MILANESE IMBRUTTITO
“NON ERANO PROBLEMI LEGATI
ALL'INCOMUNICABILITA DOVUTA ALLA LINGUA,
VISTO CHE PARLAVA UN CHIARO ITALIANO
SLENGATO MILANESE"

ROMANZO DI LIALA
“IERI SERA IO HO MESSO IL MIO VESTITO PIU
CARINO, DELLE SCOMODISSIME SCARPE COL
TACCO, HO LISCIATO | CAPELLI E TRUCCATO
GLI OCCHI PER PORTARE IL MIO RAGAZZO A
MANGIARE BENE IN UN BEL POSTO"

FANTASIA AL POTERE
“HO PERSO LA FANTASIA DI PROVARLO"

MACCHINA DELLA VERITA’
“IL PESCE NON MENTE"

PARLA COME MANGI
“TROVATO UN WELCOME NON COERENTE"

SPIRITOSO
“IL RISO ERA ADATTO PER MONTARE PAVIMENTI
NE HO PORTATO UN PO A CASA PER FINIRE IL
LAVORO CON IL LAMINATO”

QUESTURA
“LOCALE NON ARRESTATO NEI MIGLIORI DEI
MODI"

FIGLI E FIGLIASTRI
“INDIFFERENZA DELLA CUOCA CHE SALUTA
ESCLUSIVAMENTE | TAVOLI DEGLI AMICI

IGNORANDO TUTTI GLI ALTRI"

SENTORE SELVAGGIO
“GLI ASCIUGAMANI CALDI AL LIMONE PUZZANO
DI SUDORE/CANE BAGNATO"

FATE LA CARITA’ /1
“NEANCHE UN EURO DI SCONTO"

FATE LA CARITA’ /2
“IL CONTO HA FATTO 28,20 EURO. NON HANNO
AVUTO NEANCHE L'ACCORTEZZA DI TOGLIERE |
20 CENTESIMI”

CON LA PISTOLA ALLA TEMPIA
“COSTRETTA A SCONSIGLIARLO"

MONDO A ROVESCIO
“SONO UNA PERSONA CHE NON AMA | CIBI
TROPPO CALDI E DEVO SEMPRE ASPETTARE CHE
SI RAFFREDDI CHE SIA PASTA O MINESTRA”




FIORENTINA SCOTTONA MARCHIGIANA IGP
DELL’APPENNINO CENTRALE

La Fiorentina di scottona marchigiana & un prodotto pregiato, una carne tenera e suc-
cosa. Le marchigiane di Centro Carne, azienda abruzzese con sede a Sant’‘Omero (Te),
vengono allevate alle pendici dell’appennino abruzzese, nel rispetto delle norme del
benessere animale, alimentate con una dieta studiata ad hoc per loro affinche si abbia
un prodotto di alta qualita. La marchigiana e una carne ricca di infiltrazioni di grasso,
quindi molto marezzata, che al momento della cottura tende a sciogliersi regalando una
caramellizzazione perfetta e un gusto inconfondibile. La Fiorentina di scottona marchi-
giana Igp dell’appennino centrale e un prodotto pensato per il canale Ho.re.ca.

www.centrocarne.com

e Carne

BERVINI PRIMO
LOMBATA CON OSSO, SELEZIONE SPECIALE ITALIAN COW

Riscoprireisapori del nostro territorio. Ritornare al gusto intenso della carne
di una volta. Italian Cow parte da qui, selezionando il fiore della produzione
per creare una linea di qualita senza rivali. Animali nati, allevati e macellati
in Italia, controllati con un sistema di tracciabilita completo che parte da-

gli allevamenti di produzione e arriva fino alla tavola del consumatore. La

naturale marezzatura di questi lombi li rende perfetti sia per il consumo tal
quale, che per le lente maturazioni Dry Aged. Disponibile sia in versione da
esposizione, che porzionata e confezionata singolarmente, € pensata per la
ristorazione di alta qualita, per le macellerie e per tutti gli amanti delle lun-
ghe frollature.

www.bervini.com

DANISH CROWN
FILETTO, LONZA E COPPA DI SUINO A FETTE PURE PORK

I1 filetto, la lonza e la coppa di suino a fette proposti da Danish Crown al canale del food service

provengono dalla filiera esclusiva Pure Pork. Si tratta di una filiera caratterizzata da suini privi di

antibiotici dalla nascita e per tutto il ciclo vitale, allevati esclusivamente in fattorie a conduzione

familiare nel rispetto del benessere degli animali. E ormai noto che i ricercatori di tutto il mondo

stanno evidenziando come la carne rappresenti una delle grandi sfide del nostro pianeta. Per questo

Danish Crown si fa carico del compito di offrire alle persone un’alternativa piu sostenibile, in modo

che possano consumare carne in modo piu responsabile e cosciente. La filiera antibiotic free dalla

nascita e una delle molteplici espressioni dell'impegno aziendale.

ROASTBEEF COTTO ALL’INGLESE

Taglio anatomico di bovino adulto, disossato, sgrassato, aromatizzato e cotto al forno. Il
Roastbeef all'Inglese Fiorani e preparato con tagli anatomici d’eccellenza, per loro na-
tura teneri e succulenti. La ricetta, senza glutine, impiega pochi e semplici ingredienti
e una rigorosa cottura “rare”, esterno perfettamente rosolato e interno delicatamente
rosa. E un prodotto innovativo per la sua genuinita: grazie ad avanzati processi di la-
vorazione e cottura viene evitato del tutto I'uso di conservanti, enfatizzandone il sapo-
re naturale. Il Roastbeef e confezionato in sottovuoto in unita da circa 2,2 Kg, due per
cartone. Preservato nella sua confezione originaria, ha un’ottima conservabilita ed e
sempre pronto per essere affettato e servito.

www.fioraniec.com

www.danishcrown.com

BOTTERI CARNI
SELEZIONE REGINA

Con la ‘Selezione Regina’, Botteri Carni propone una carne di qualita extra, selezio-

nata e frollata in modo tradizionale, per un’esperienza di gusto unica ed eccezionale.
La linea, che comprende carni di bovino e vitello di peso vario a seconda del taglio, &
pensata per soddisfare le esigenze dei ristoranti e delle macellerie. Le conoscenze e il
know how maturato nel corso degli anni nelle attivita di lavorazione e commercializ-
zazione delle carni fanno di Botteri Carni un’azienda trentina in grado di garantire un
servizio qualificato e un’offerta eccellente in termini di standard qualitativi, ma anche
di volumi garantiti e tempi ravvicinati di consegna.

www.bottericarni.it

PROSCIUTTIFICIO PROLONGO
PROSCIUTTO SAN

PROSCI

CRUDQO®

DANIELE DOP

CUNEO

I1 Prosciutto Prolongo nasce da una storia di fa-
miglia che dura da ben tre generazioni. L'azienda,
creata nel 1957 del fondatore Giovanni Prolongo,
€ oggi in mano ai nipoti Alessio e Arianna che,
guidati dall'esperienza del papa Lucio, continua-
no a produrre negli storici saloni di stagionatura
solo pochi prosciutti all’anno, tutti lavorati artia-
gianalmente e invecchiati alle brezze di mare e di
monte che caratterizzano il territorio. I Prosciut-
to Prolongo e un prodotto con un aroma partico-
lare ed intenso. Si presenta dolce e fragrante al
primo assaggio, capace di sprigionare un sapore
ricercato ed unico al mondo. E’ disponibile intero
con osso (kg. 11-12), intero disossato (kg. 7-8), mez-
zo (kg. 3-3,5), trancio (kg. 2-2,5).

www.prolongo.it
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F.LLI GALLONI

GARGANTUA -
IL GIGANTE
DEL GUSTO

Gargantua € un prosciutto crudo italiano naturalmente aromatizzato
con profumi e spezie tipici della cucina italiana, utilizzati durante la
salagione. Pensato per chi non si accontenta dei gusti standardizzati e
cerca qualcosa di differente in ogni occasione. Semplice e naturale nella
lista degli ingredienti, & ricco di fragranze e delicato nel gusto. E un pro-
dotto naturale, 100% italiano, disponibile nei seguenti formati: intero
con 0sso, intero disossato pressato, affettato.

www.galloniprosciutto.it
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BRESAOLA WAGYU

Introducendo il ‘Metodo zero’ nella produzione di bresaole, Gio Porro crea un nuovo mercato
che sara strategico per i prossimi anni, sia in Italia sia all’estero. E’ il settore delle bresaole
premium di altissima qualita, solo dalle migliori carni fresche, senza conservanti, senza nitriti
e nitrati, a lunga stagionatura e affinamento (da 4 a 12 mesi). Rispetto alla produzione indu-
striale, il metodo esclusivo Gio Porro si differenzia anche per la presenza di alcune fasi in piu:
la salatura manuale del singolo pezzo, il riposo post
& salatura, il riposto post insacco, lalunga stagionatu-
§ rael'affinamento. Realizzata con sola punta d’anca
§ dibovinidi pregiatarazza Wagyu, questa bresaola e
lavorata esclusivamente fresca: rappresenta la mas-
sima espressione in termini di esperienza olfattiva
e gustativa.
www.gioporro.com

NEROTRIESTE

Preparato con cosce selezionate di suino tedesco, il NeroTrieste e un prosciutto sirin-
gato manualmente ‘in vena’ dal sapore deciso e caratteristico: una specialita unica nel
suo genere in cui le ricette della tradizione incontrano la modernita. A conferire il ti-
pico colore scuro e rendere prelibato il NeroTrieste e il caramello salato, spennellato
uniformemente sul prosciutto cotto e successivamente arrostito a secco:

artigianalita ed innovazione in un unico prodotto. L’offerta dell’a-

zienda presenta una gamma completa di prodotti, che coprono i

due grandi filoni: carne rossa e carne bianca. Mase si e im-
pegnata negli ultimi anni a diversificare la propria offerta
incrementando le tipologie di carne presenti
. all'interno del proprio catalogo e in con-
tinua espansione per offrire ai propri

clienti una vasta scelta.

www.cottomase.it
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SPRIGIONA LA TUA ARTE
CON ABBINAMENTI INASPETTAT]

QUANDO S| UNISCONG TRADIZIONE E CREATIVITA, PAZIENZA E PASSIONE, ANTICA SAPIENZA E INNOVAZIONE NASCE UN PRODOTTO BELLO
E BUONO, DEGNO DI ESSERE PROTAGONISTA IN OGNI CUCINA STELLATA, PER ESSERE GUSTATO CON TUTTI I SENSI, VISTA COMPRESA.

| NOSTRI PRODOTTI SONO LUECCELLENZA ARTIGIANALE DELLA TRADIZIONE CULINARIA ITALIANA E RISPONDONO Al PIU ELEVATI STANDARD
QUALITATIVI: NASCONO DA UN'ATTENTA SELEZIONE DEI MIGLIORI SUINI DI CUI GARANTIAMO IN OGNI MOMENTO LA TRACCIABILITA UNITA
AD UN'INSTANCABILE RICERCA DELLA FORMA PERFETTA, CHE LI RENDA UNICI NELLA PRESENTAZIONE. IL PROFUMO AVYOLGENTE CHE
SI SPRIGIONA DALLA PRIMA ALLULTIMA FETTA SARA CAPACE DI VALORIZZARE OGNI ABBINAMENTO, ANCHE QUELLO PIU INASPETTATO.
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PANCETTA LONZARDO FIOR DI FESA NAZIOMALE GUANCIALE CULATTA PANCETTA SGAMBATO NAZIOMALE LONZARDO
PEPE ROSA DOLCE PEPERONCIND PEPE NERD NAZIONALE FEPE NERO PEPERONCIND AFFUMICATO
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Prosciuttificio Montevecchio
Via della Liberta, 67 - Loc. Savigno Valsamoggia (BO) - IT - Phone +39 051 6708245 - Fax +39 051 6708866 - info@prosciuttificiomontevecchio.it - www.prosciuttificiomontevecchio.it



