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NOvEmBRE 2015 -  8,90

In punta di coltello

Pasta

SPezzatInI 
SuPerghIottI

La gramIgna… buona

Creme e veLLutate, 
LaSagnette  
dI SPIgoLa

Scuola di cucina

monICa bIanCheSSIStrudel
gastronomico!
aI PorCInI Patate e zuCCa

dolci
angeL Cake 
aLLe noCCIoLe, 
maCaronS  
aL maSCarPone 
mandarIno e LIme

BE   7,50 - D   9,00 - LUX   7,20 - PTE CONT.  7,50 - CH CT 9,90 CHf

€ 8,90

   15 SCuoLe

dI  
CuCIna

101
rICette

MENSILE: ALICE CUCINA
novembre 2015

134 PB134

                                         secondo

                  primo

BIANCO & ROSSO i l  v i n o  i n  t o u r

La cucina autunnale consente sperimentazioni, prove, abbinamenti inno-
vativi con tutte le tipologie di vino. Dallo spumante al rosati, da bianchi 
strutturati a rossi intensi, a novembre vi proponiamo un piccolo tour na-
zionale tra i migliori prodotti enologici d’Italia. Per l’abbinamento è bene 
ricordare che dobbiamo cercare di esaltare piatto e vino in un vero matri-
monio di gusto. Poche semplici regole le ha messe a punto la fondazione 
italiana sommelier, un punto di riferimento nel settore della formazione e 
della cultura del vino. Si parte dalle caratteristiche del piatto e si affianca 
alle peculiarità del vino. Quando ci sono punti di contatto e di armonia... 
il piacere è garantito. Fate una prova delle ricette che suggeriamo insie-
me ai vini e regalatevi attimi di gioia gastronomica!

PLENTIS GRECHETTO 
TERRE DE LA CUSTODIA
La Famiglia Farchioni cura la terra umbra ricavandone frut-
ti straordinari. Nota per la produzione d’olio extravergine 
d’oliva di qualità, è diventata anche valida azienda di 
produzione di vini d’eccellenza col progetto Terre de 
la Custodia. Un packaging elegante, quasi medievale, 
caratterizza tutta la linea. Questo Plentis è un bianco di 
eccellente bouquet, con richiami di pesca e ananas e un 
gusto deciso molto legato al territorio di provenienza.

IDeaLe CoN:

Spigola scottata su crema di patate  
e scarola (pag. 153)

FALERNO DEL MASSICO VILLA MATILDE
Ha radici millenarie questo vino che era già protagonista sulle 
tavole dei Romani, che ne decantavano le lodi e lo usavano per i 
banchetti migliori. eccola in un calice la Campania felix, che esiste 
ancora anche grazie alla passione e alla competenza di aziende 
come Villa Matilde. In assaggio si apprezza la sua finezza ed ele-
ganza, insieme ai suoi richiami alla banana e alla pesca gialla.  

IDeaLe CoN:

Lasagnette di spigola su crema di zucchine
con pomodori concassé (pag. 149)

                                 secondo 

TUTTI
VINI utunnoi d’A

Mentre le vigne si colorano di rosso scegliaMo  
i più buoni assaggi per la tavola di noveMbre
di ALessAndro ApoLiTo

L’intruso
TERZA RIMA BIRRA AMBRATA
Ha un nome importante questa birra del 
Gruppo Togni, perché la terza rima o rima 
dantesca è una struttura metrica originale cre-
ata da Dante alighieri con cui scrisse il suo 
più grande capolavoro: la Divina Commedia. 
a cotanta altezza corrisponde un prodotto 
fresco, di grande bevibilità e piacevolezza. 
Facile da abbinare a molti piatti della cucina 
tradizionale dell’autunno. 

IDeaLe CoN:

Gramigna con zucca e porcini
 (pag. 78) 

 primo

NERO D’AVOLA 
PLUMBAGO  

PLANETA
Che tocco questo Nero 

d’avola. Sorprende la carez-
za di mora che regala subito al 
primo assaggio. Lo si ritorna ad 
analizzare al naso e insieme ai 

frutti rossi ci sono richiami floreali 
di viola e di prugna matura. al sor-
so è fresco, con tannini ottimamente 

bilanciati e un equilibrio complessivo 
che lo rende una bellissima espressione 

del terroir siciliano.
IDeaLe CoN:

Spezzatino di cinghiale  
con mousse di grana e scaglie  

di tartufo(pag. 121)
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