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Si trafia di una pasa dpiens, falte o mans,
che viene condite con il suge d'armoste. I ripgens

BAAR] LA M H
Ao & realizzate con tre divers tipi di come

In ebbinalg i| Barslo Cannubi di Damilans, che
nasce della pid femasa colling dal Piemente vinizole

e —T

eti, nel cuore della Doc Promivo di Manduna, al confi-

ne e agro di San Marzano e Pagro di Sav

o, I POVICED

di Taranto. Sa di prugne, nbes rosso e mirtillo, di spezie

quali cuming, pepe, curcuma ¢ sancalo, cangiante ¢ bal-
samice vira verso larancio rosso e in bocca & noco e vita-
le senza mal troppi nnini @ rendedo amaricante anz a
suggerive una doloezzs che coccola il sorso

Saltiamo in Piemonte dove non mancano man gli Agno-
loti del plin con sugo darmsto, un tpo di pasta rpiena

di carne - "plin” letteralmente signafica "pizzicofto” - con-
diti comn il succo di cotra delle carni utilizzate per il ni-
piena, sugo darmosto appunto. Le orgini degli agnolot
sono da reercars: in partcolir modo nelle campagne del
Piemonte, dove le donne conleZionavano a mano que-
su paricolarnt wretelli servendost degli avanes di came dei
giormi precedenti. Cucinato durante 'snno e
rov di avanzi, ma per Natale venivano preparati con un ri-

LT TEC PR

pieno di ben 3 carni diverst a sotolineare Fopulenza e

la stracedinarieti. Mel Monferrato ¢ mel Tornese il ripie-

nox & costiuio da carni di madalke ¢ vitello arrosio con lag-
manta di cervella, nel basso Canavese s agoiungono an-
che la verza e ba salsicenn, nel Toronese ¢ nell Alessandr-
no, infine, il npieno @ costturo da une stracoo di car-
ne boving ¢ gl agnolom sono por condite con i sugeo sca-
arite dalla preparazione dello stracotto stesso. Se duran-
te annc agli Agnolatti del plin si abbina Barbera o Lan-
she Nebbiclo per Naale @ il Barolo a comandare ¢ allora
consigliame un Barolo come il Cannubi di Damilano, un
vino che nusce dalla pin fonosa collina del Premonte vi-

nicolo (marme arellose grigio-biancastre e da un'

A prer-
centuale di sabbia, unit o un microclima particolarmente
benevolo per i iecnict) ¢ che nel bicchiere regala note Ho-
reall decise. aromi di macchea, pepe, impon ¢ lavanda,
Tanmino croccanie .\u[ndu, succulenza ¢ tanta acidad a

dare fine

1 ed eleganza. In Lombardia e anche nel Bre-
sciano spesso sincontra bo Spiedo di Natale alla Brescia-

ma compaosio da lonza, pollo, coniglio e cacciagione miil-

Zat alternat su lunghi spiedi, “bracoi” in disleto brescia-
no Ognd singola presa pesa circa 70-80 geaommi. Dopo

una notie di riposo lo spiede cooce o fuoco lento dalke
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Pasta fresca fipica della Pugla che s compene df - B
due format di paga; arecchistte & maccherancini

Il Primitives e Manduria Sessarmanni & prodotio
nel cuers dalla Dee Primitva di Manduria, al
confing ra lagre San Marzane & lagro di Sove

S

Da Balagna in gil regne  ballits come plata
principale spesss malle rices, con melteplic 1agh
di come, & cvviamente | tortelling o coppellemn

Il Lambrusce del Fondatore metode onces
di Clete Chian & I'obhinaments padalie par g
classica defla cucing emiliana

IESTRA MARITATA

E un pialie dalls tadizions nepaletano & u realizza
con verdure laeall @ carme poce pregiata

Fevdi di San Gregesio Teuresi 20012 un'annahs
dalla forte parsonality, wna earezza di profumi con

una components lannica capacs di ripulire il palats 1-..____/

4 alle & ore sulle braci di legni aromaticl. La carne viene
“unta” facendovi londere sopra del burra aintervalli re-
wolar fino al termine della cotmuse. A circa 1 oma dall’ina-
zice della cottura, avviene la prima e unica salatura dello
spredo. Man mano che il burro s iversa sullo spiedo, ca-
de sul fondo del girarmasto e da qui viene fato gocciolare
in unappost tenmas e outilizze dumante i la duata
della cottura. Lo spiedo & consumato con la polenta ¢ Tin-
tngolo di bureo fuso. Come abbinamento, nvece di un
classice bl rosso di Valtellina come quello di Nino Negr,
e viso che le bollicine nan stancano mal polrermmo opii-
re per un Frunciacorta Riserva Mosnel 2008, prim uscita

el vine migliore di sempre dedla canuina Mosnel di Lu-
e Gnlio Barzand, Annata fvolosa la 2008 e vino stu-
penddo con note floreali profonde e stordent di magno-
lia & gelscmine, fior darando e fioo matueo, gioca su oo-
te fresche sorprendenti e carezzevoli, appuntite, ma sen-
Za tralasciare mandorde e fruta esotica i albicocca, zen-

zero orze ¢ Wodeo, o allors e oolong tea. =+
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