SPECIALE LA STAMPA
GIOVEDI 19 SETTEMBRE 2013 |

il porto ra delle Langhe di Anna Maria Trom-
1l Porto Croft italiano & dalse.mpre fe;licgmente grande stoffa e sapidith devono dialo-  betta produttrice di Paroldo. A poche
i ) E sposato con i vini rossi, sia ipiigiova-  gare; i formaggi pin I_'reschj e vicini al colline di distanza ecco 1a robiola di
A T ni e beverini, a cominciare (lial conter-  sapore del latte vogliono vini piit leg- Roceaverano dop sposata con lo spu-
della raneo Lambrusco, che con i pittimpor-  geri, di bassa gradazione ¢ tannicita. mante metodo classico Alta Langa.
| praduzione tanti e suadenti figli del Nebbiolo e del ~ Insomma veechi con i vecchi e giovani Memo Melendez, un giovane mes-
| s Sangiovese e non solo. A Bra propor- con i giovani. La regola del vino rosso sicano con il cuore a Treiso dove
‘ purt_o? ranno invece una serie di parmigiani come abbinamento ideale per i for- conduce il ristorante «Profumo di
} :33'[ ::gvolsa di vario grado di stagionatura, dal maggi & superata, cosl come quella vino» si & innamorato del nebbiolo
; Cheddar giovane di sei mesi ad un incredibile che imponeva i bianchi con il pesce, vendemmia tardiva Sunié di Lodali e Il Cheddar
| iy 100 mesi (pit di otto anni) abbinati Oggi si guarda pil alla struttura del 1o propone in abbinamento ad un Blu Sta vivendo una nuova stagione
| g alle nobili bollicine di Francia. vino che al colore, Lo dimostranoivini  del Moneenisio.
| ® L o ® Chissa che cosa nespensereblie uns dasnedibazione, una categoriasdel ® -»  Glichefisi shizzarrisconeastupires = =« & & = » = @
esteta del gusto come Paolo Monelli  pensiero enologico. Un tempo erano ma non bisogna essere «stellatos per
che, nei primi Anni Sessanta, nel soprattutto i Porto, grandi Marsala, gli  provare 'emozione di un gorgonzola,
suo O.P. optimus potor, il vero bevitore, Sherry, i Sauternes qualche moscato un tempo rigorosamente sposato alla
Il biclogico =i domandava, citando Rabelais «& barbera (un bel matrimonio felice da
[ Una barbera venuto prima il vino o il formaggio?» osteria), proposto oggi con un Loazzo-
| biodinamica Quesito arduo, quanto quello del- Io doc, una delle pit piccole denomina-
[ di Cascina I'uovo e della gallina, Fatto sta che E in Pl,emonte zioni d'Ttalia. Nasce dalla caparbieti
[ degli Ulivi sono indispensabili I'uno all’altro. T di una manciata di produttori di mo-
| oggi si francesi, ancora loro, dicono che un scato d’Asti, sulle colline sopra Canelli,
| incontra pranzo senza formaggi é come una con ll Go! gg_'_‘_z_o_la ispirati, a a suo tempo, da Luigi Vero-
con una bella donna alla quale manchi un nelli e dall'enologo Giancarlo Scaglio-
tuma oechio e senza vino sarebbe comple- SI punta ne. Vendemmia tardiva, appassimento
di pecora tamente cieca. _ sui graticei, rese bassissime: un netta- La Tuma delle Langhe
delle Langhe Oggi ei sono gli «orologix, piatti con sul Loa mlo re dorato che incontra la pasta venata Un formaggio di pecora
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La provadeiComté  Sotto laTorre Premio ai locali
dello Jura Osteria La Torre, Cherasco Teatro Politeama, Bra

(via dell‘OspedaIe 22)alle20,30  (p.zzaCarlo Alberto)alle 16
Banca del Vino, Pollenzo = Atavola. NeipiattidellaTorresi s Torna il Premio «Locali del Buon
(p.zza V. Emanuele 13) alle 19 ritrovano il rispetto per la tradizio-  Formaggion, I'ambito riconosci-
= I.&mammaﬂasmpmadel comté— ne equel tanto che bastadiinnova-  mento che segnalailocali (rivendito-
| I WOOTAINME formaggio prodotto nelle fruiteres, caseifi-  zione, Un omaggio al formaggio e i, affinatori, ristoranti) che si distin-
l J e e L cicooperatividelmassicciodelloJuradalat-  31la memoria in questo menii abbi-  guona per la selezione di formaggi
Gliappuntaanenti teaudodivacche i razza monthéiiarde. natoaivinidella cantina Araldica.  offertialla propria clientela.
il e Costo: 30 euro Costo: 50 euro/a5 soci Slow Food  Ingresso libero

Dalla bottiglia...

Le bollicine
La nouvelle
vague degli
abbinamenti
propone

per il nostro
parmigiano
non pid i rossi
frizzanti ma
le bollicine
francesi

VINI & FORMAGGI
Non solo lambrusco

adesso il Parmigiano
sposa lo champagne

...allaforma

Il parmigiano
Il re dei nostri prodotti caseari

&
Il moscato =
Il Loazzolo S
astigiano SERGIC MIRAVALLE praprio come un orologio. Sicomincia  passito, soprattutto al Sud a comincia-
& un nettare per logica e rispetto dei sapori dai re da Pantelleria, senza dimenticare i
dorato o famo strano? Massl. L'ab-  formaggi pid freschi e siarrivaaquelli  Vin Santi in Toscana e in Trentino. La
che incontra binamento tra formaggi e pin stagionati. In mezzo assaggi di ricerca e la moda delle vendemmie
la pasta vini ha abbandonato pro- miele, confetture ¢ marmellate con il tardive ha visto nascere una serie
venata gressivamente le regole gran ritorno della «eugnay, e della infinita di vini «liquorosis: tutti molto
d‘azzurro auree della tradizione a mostarda arricchita di noci, mandorle,  profumati e intensi e destinati a trova-
verde del tavola per esplorare nuove strade, nocciole. re compagnia ideale con i formaggipin  Lerborinato pit famoso
gorgonzola sempre pill azzardate e imprevedibili. In questo caso, I'abbinamentoconi  saporiti, piccanti e con gli erborinati. Con un vino da meditazione

L L] L] L L ] L

Se ne percorrerrano aleune anche a
Gheese, dove c'éattesa per un «matri- o
monio» inedito: Parmigiano reggiano
e Champagne. Parrebbe un'eresia, o
perlomenc un tradimento, visto che il
pil1 famoso (e copiato) formaggio

piilt assaggi posti in ordine circolare,

vini & molto personale, visto che diffi-
cilmente si patra cambiar bicehieres
per ogni singolo formaggio.

Detto questo gli abbinamenti se-
guono la regola di mettere insieme
vini e formaggi dello stesso carattere:

Matrimoni d’'amore nascono anche
wira vini e formaggi bielogioi e biadinas
mici. Alla caseina degli Ulivi di Novi
Ligure propongono (anche Cheese)
barbere e doleetti con la tuma di peco-

d’azzurroverde del gorgonzola.
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