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TORTA DI NOCI CON
GANACHE DI CICCCOLATO
AL TE NERO
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Cioccolato
dolce seduttore, fondente,
al latte, gianduia

Cavolo R
un ortaggio antico dalle millé X
moderne virtu . O U

Territorio
alla scoperta di vini, olio e di piccole
e grandi eccellenze italiane ?

Piemontese
o Chianina?

razze a confronto

IN EDICOLA |1 24 OTTOBRE 2019

TNV i



vmo LIGLJR_E DALLE NOTE MARINE E DAI SENTORI
/ DI BOSCO,BEN 51 AC_C MPAGNA A PIATTI DI PESCE,
-‘y - DWERDUR;;; NE, MEGLIO SE OVINA O CAPRINA

a cura dl Monica Pllotto, wdl Sand(o Sanglorgi; gicette dl Clandla Compagni 'fotoidl Felke Scoccimarro, styling di Alkémia
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LAVOCAZIONE DEL ROSSESE VERSO

LA GASTRONOMIA DI MARE SI REALIZZA
NE| PIATTI PIL) ELABORATI, COME LO
STOCCAFISSO, LE ZUPPE MEDITERRANEE
O ( MOLLUSCHI CUCINATI CON :
UNSUGO RI UNA CERTA DENSITA.

NEL CASO DEL POLPO AL COECCIO AL
VINO IL COMPITO DI ACCOMPAGNARNE
LA FIBRA CON LA STOFFA COMPOSITA
DI CORPO EALCOL ECON LA VENA
SALINA DELLE SENSAZIONI FINALI,
IDEALE COMPENDIO PER RILANCIARE IL
DESIDERIO DEL BOCCONE SUCCESSIVE,

Alpicella di Rosmarinus

DEI TREVINI SCELTI PER QUESTO PIATTO
EQUELLO CHE POTREBBE SUBIRNE

LA FORZA, ANCHE SE E [L ROSSESE

PIL) ABILEA SEGUIRE LA VARIETA
MEDITERRANFA DEGL| INGREDIENTI
EACCOMPAGNARLIIN LINA FUSIONE
COMPOSITA E DINAMICAENON
IMPORTA SE LIMPRONTA MARINA

DEL POLPO ALLA FINE PREVALE.

Poggio Pini di Tenuta Anfosso

E UN ROSSESE SENSIBILE ALLA CUCINA
DI'MARE, MAGARI NON SURICETTE
DELICATE, VISTA LA'SUA STOFFA DAL
TRATTO IRREGOLARE MEGLIO SU UN
FIATTO COME IL POLPO ALCOCCIQ,
AL QUALE IL POGGIO FINI DEDICALA
PROPRIA INTEREZZA E S'INSERISCE
MELLACOMPLESSA RICCHEZZA DEL
SAPORE.

Migliarina di Az. Agr. Rondelli

£ UNROSSESE VIVIBO ED EQUILIBRATC!
IL POLPO AL COCCIO GLI OFFRE
'OPPORTUNITA D) FAR VALERE LA SUA
LINEATANNICA SENZA FORZARE
LAFIBRADEL MOLLUSEO, PER
CONCENTRARE LA MODERATA VENA
ALCOLICA SULLA DENSITA DEL SUGO
ESUL PERSISTENTE GUSTO DI MARE:

Succo di Roccia @ il significato del nome Rossese.
Deriva da “rocese” e rimanda alle pietre dei muretti a
secco, ai pendii scoscesi terrazzati e non al colore rosso
del vino. E un vitigno autoctono, diffuso da sempre nella
Riviera di Ponente. Nonostante l'eugenetica viticola in
voga nell'ultimo ventennio, sono ancora presenti diversi
ecotipi locali. Tale varieta rende complesse le pratiche
sanitarie e di cura - ogni pianta vuole le sue attenzioni
specifiche -, ma nello stesso tempo genera nei vini mi-
gliori un'avvincente espressivita. Il colore del Rossese
di Dolceacqua non & concentrato, la tonalita rubino e
accompagnata da sfumature granata pit evidenti con
la maturita. 1l suo profumo possiede una generosa am-
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piezza dalla quale cogliamo sentori di fragolina di bosco,
di lampone, di rosa e le inconfondibili note marine; pud
capitare che si trovino lievi sentori animali e sfumature
di spezie.E poco tannico, gentile e fervido. Lo svipup-
po gustativo si distingue per la scia minerale, salina e
concreta: il retrogusto amarognolo mette in risalto un
ritorno di rabarbaro che tiene desta la bocca.

[l suo campo gastronomico preferito é ricco di vegetali,
soprattutto se elaborati, cosi come di pesce dalla complessa
ricchezza di sapore. Infine la carne ovina, caprina o di vitello
dalla grassezza moderata. Il calore dell'alcol e il retrogusto
amarognolo hanno il compito di governarei condimenti, a
patto che non siano troppo intensi.
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sale&pepe 47

-



’

aIIng

| VEGETALI CUCINATI, DAL SAPORE
TENDENTE ALLAMARO O AL DOLCE,
SONO LAME|TO.NEL QUALE S| AFFERMA
IL VERSATILE EQUILIBRIC DEL ROSSESE,
SOPRATTUTTO IN RICETTE CON
LATTICINI, FORMAGGI E UOVA.
ALUERBUN SERVE LIN VING DAL PASSO
SOAVE MA DETERMINATO,

IN MOEIODA EVIDENZIARE LA FUSIONE
COMN GLIINGREDIENTI PIU SAPIDI E
CHIUDERE LACCOSTAMENTO I\ LEVARE.

Luvaira di Maccario Dringenberg

LA PRIMA QUALITA DI QUESTO ROSSESE
E LA REGOLARITA ESPRESSIVA:

LE SENSAZIONI FLUISCONO SENZA
SOLUZIONE DI CONTINUITA E
PERMETTONO.DI AFFRONTARE
ECOMPRENDERE LA RELAZIONE DEGL!
INGREDIENT], QUASI FOSSERQ CUCIT)
DA UN FILO INVISIBILE, TANTO

DA RESTITUIRNE LA FRAGRANTE LINITA.

RLP di Le Rocche del Gatto

ROSSESE DUTTILE E IMMEDIATO, ROMPE
LA CONSUETUDINE IMPERIESE

£ S| PRESENTA MENG COMPLESSO

E ANIMATO DA FRAGRANZE GIOVANIL,
IL'SUQ CORPO MODERATO COGLIE.
LAFACILITA Dl CONSUMO DELLERBUN,
NE SOSTIENE LA ROTONDA
COMPOSTEZZAE LASCIAINBOCCA
UN RICORDO CROGCANTE E DILATATE,

Beragna di Ka* Manciné

ROSSESE SCHIETTO DAL PASSO DECISO
E TERRAGNO, IL BERAGNA HA

IL POTERE DI DEDICARS! ALLA PARTE
CONDITA; UNTA E GRASSA

DELLERBUN, NE ATTRAVERSA LA
STRATIFICAZIQNE, PORTA INPRIMO
PIANG LAZUCCA CON LA SUA MORBIDA
DOLCEZZA E CREA'UN RAFFINATO
EQUILIBRIO, SAPORCSO E TATTILE

ROSSESE DI DOLCEACQUA ENOTECA

ERBUN

FACILE

PER 6 PERSONE
PREPARAZIONE 25 MINUTI
+ RIPOSO

COTTURA 40 MINUTI

290 CAL/PORZIONE

800 g di zucca -1 porro

-2dl dilatte - Tuovo - 30 gdi
farina di mais fioretto - 50 g di
parmigiano reggiano grattugiato
- olio‘extravergine d'oliva - sale

pepe per la pasta 200 g di farina 00
- ollo extravergine d'oliva - sale

1 Fate un impasto morbido con
la farina, 3 cucchia d'olio; una
presa di salee 1,2 dl d'acqua
tiepica. Copritelo con la pellicola
e fate nposare per 30 minuti,

2 Mondate gl ortaggi, tagliate
lazuccaadadin e tritate

il porro finernenite. Scaldate

Houechial d'ofio In una casseruola

e soffriggete il porro per | minuto,
agoiungete la zucea, sale,

pepe e versate il latte bollente,
Proseguite la cottura fina

a quando la zuceca e cotta:

3 Lasciate intiepidire, sbattete
I'uovoin una cigtola, aggiungete
le verdure e amalgamate il
parmigiano e un pizzico.di sale.
Stendete la pasta in una sfoolia di
2-3mm di spessore, trasferitela
nello stampo del dametro di 24
om foderato con carta da forno
bagnata e strizzata, fate aderire
la pasta al fondo e alle paretie
bucherellatela con 1 rebbi di una
forchetta, poi versateyi

il composto di zucea.

4 Cospargetelocon la farina di
mais fioretto, ripiegate i bordi
dipasta verso l'interno, cuocete
I'erbtin in forno a caldo a 180°
per 45 minuti e servitelo tiepido,

La Valle Nervia e la Val Verbone, zone d'elezione dell'uva
Rossese, sono due valli strette e allungate che si trovano
nell'estremo ponente ligure. Si distendono parallele da sud
a nord, vedono il mare e la montagna. I versanti sono ora
coperti da una folta macchia mediterranea, ora stropicciati
dai caratteristici terrazzamenti che, delimitati dai muretti
a secco e da sempre coltivati a vite e a ulivo, testimoniano
linterazione plurisecolare tra il lavoro dell'nomo e la bellezza
del paesaggio. Dolceacqua & il luogo simbolo di queste terre e
si trova a sette km dal mare. Addentrarsi nei vicoli di questo
paesino di duemila abitanti & come tuffarsi nel medioevo.
[l castello Doria domina una cascata di case di pietra che

scende fino alla riva del torrente. Laltro monumento il pos-
sente, teso ed elegante Ponte Vecchio che scavalea la Nervia:
fattoa “a schiena d'asino” & composto da un'unica campata,
di lunghezza straordinaria per l'epoca di costruzione (XV
secolo). Gli altri comuni della denominazione sono Apricale,
Baiardo, Camporosso, Castelvittorio, Isolabona, Perinaldo,
Pigna, Rocchetta Nervina, San Biagio della Cima e Soldano,
oltre ad alcune frazioni di Vallecrosia e Ventimiglia. Alcuni
di questi sono borghi di origine medievale ancora integri,
luoghi tra i pils suggestivi dell'intera Liguria e che, grazie
alla loro posizione decentrata, si trovano fuori dalle rotte
del turismo di massa.
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Bricco Arcagna di Terre Bianche

CUI PROVIENE.TALE SENS

£ INSERITA IN UNA STRUTTIRA
E ARTICOLATA, ( DIZIONEIDEALE
PERAFFRDNTAM' SPALLA
DAGNELLOE A

RADICALITA ODOROS?

Se... di Tenuta Selvadolce

MPATTO E T§ \i_),“
TUISCE | IC
H(,lf"‘ ), TANTO

E, COM'E GIUSTO, S

Rossese di Testalonga Perrino
. | APPASSIC JNATI D"LLI\
FIPOLOGIA E CC
SENSUALEEC
GRADUALIE L4
SAPORE CONSEN
AVVICINAMENT
ALLAC f_)f\.‘vl TEN AR
' ) CHE QUALIFICA
NVINTO
ONE CONFIT,

SPALLA D’AGNELLO
CONFIT ALLE ERBE

FACILE

PER 4 PERSONE
PREPARAZIONE 15 MINUTI
COTTURA 3 ORE

750 CAL/PORZIONE

1spalla d’agnello divisa in pezzi

- 6 carote - 2 coste di sedano

- 2 cipolle rosse - 2 spicchi

d'aglio - 2,5 dl di brodo vegetale

- 1dl di Rossese di Dolceacqua
4 foglie di salvia - 2 rametti

di rosmarino - olio extravergine

Fel.kEA

™

d'oliva - sale - pepe
per la purea 3oo0 g di pagiite

limone
d'oliva - sale

1 Mondate le verdure, tagliate

2 carote a dadini e tritate
finemente le cipolle con le coste
di sedano, Insaporite | pezzi di
agnello con sale e pepe e rosolateli
in casseruola con 4 cucchial d'olio
e gli spicchi d'aglio sbueciati.

2 Unite le verdure titate e fatele
rosolare per 5 minuti, versate

5
N
v

a AN
ROSSESE DI DOLCEACQUAT

il vino e lasciatelas evaporare A
un poco. Unitelegarote rimaste
intere, il mazze&oarematico
disalviae nasmarmoe it brogdo
ballente, coprite & mfbmate a 140°

ta &fons‘]bﬁmot‘thm

3 P(:Iar_c le patate & il sedano

rapa, lessateli in acqua salatain
ebollizione per 20 minuti. Scolatel,
schiacciatell grossolanamente
conuna forchetta, conditeli con
unapresa di sale; 3 cucchiaid'olio,
il succodel limong & servite

la purea ottenuta con la carne.

sale&pepe 5|




ENOTECA ROSSESE DI DOLCEACQUA

g bettiglie: qualits, caratteristiche e-abbinamenti con Il cibo

Alpicella,
Rosmarinus,
Perinalde (Im),
328 4639158, €23

Il vigrieto &5 450
metrisu suolo
caleareq) Il vino ha
un 1ecco saline,
sviluppo leggladro 2
non manca di
tansistenza, da
sposare anche a ung
pasta condita con
ragh di carne bianca.

Luvaira, Maccario
Dringenberg,

San Biagio della
Cima (Im),

0184 289947, €20

Il'Luvaira & up
vigneto centenario
da cui nasceun
Rossese dalla
varietd odorosa,
suggestiva ed
esetica. Lasapidita
vellutata evoca
paste al farno
vegetariane

Bricco Arcagna,
Terre Bianche,
Dolceacqua (Im),
0184 31426, € 25

Il'vigneto & a 350
metrislm,
ESpOs!o a sud est,
2 conta su alberelli
secolari; {l vino

& caldo esuccoso,
la‘suaenergia tiehe
insieme mare

e terra e si esalta
nell’accostamenta
col cibo,

Per il sommelier che & in voi
PER APPREZZARE LA,
DELICATEZZA DEI PROFUM)
£ GODERE DELLEQUILIBRIO
TRAIL CORPO MODERATO,
LA SAPIDA LUNGHEZZAE LA
GENEROSITA ALCOLICA,

IL ROSSESE DI DOLCEACQUA
VAAPERTO AL MOMENTO!
ESERVITO A 147 IN UN.

52 sale&pepe

Poggio Pini,
Tenuta Anfosso,
Soldano (Im),
0184 289206, €19

\ Ha un equilibrio

formidabile e sa
gvolversi nel tempo,
facendo trapelare
[fmpranta del
terroir; oltre che con
plattl dl mare
alaborati & da
Provare su una
frittlra vegetale

RLP, Le Rocche del
Gatto, Albenga(Sv),
3482627094, €16

['Vigneti sano
sulle colline
dell'entroterra di
albenga, coltivati
con due biotipi,
il rossese
diVentimiglia

e il rossese di
Campochiesa,
IIVino & rarefatto
& fresco, diduttile
immediatezza.

Rosso se..., Tenuta
Selvadolce,
Bordighera (im),
3492225844, €26
L3 vigna & esposta
aisud, inun
anfiteatroche la
protegge dai venti,
ai piedi del monte
Caggio; e sue

vit) centenarie
donane un
Rossese speziato
& profondo; per
ficette Important

CALICE SLANCIATO, DI
MEDIA CAPIENZA, CON
LA CARATTERISTICA FORMA:
CHE CONVERGE VERSO
LALTO, LE VERSIONI "BASE"
DELLE MIGLIORI AZIENDE
POSSONO AFFINARS| TRA

| DUEE | QUATTRO ANNI,

A SECONDA DELLA BONTA
DELLE ANNATE. [ VINI

Migliarina,
Azienda Rondelli,
Camporosso (Im),
328 0348055, €19
Rondelli & 'unico

a vinificare questo
vigneto esposto

a nord. Il profumo
speziato sl fonde
con il sapore, il lieve
tannino pud
sgrassare (I sughetts
di una sealoppina

al funghi.

Beragna,

Ka* Manciné,
Soldano (Im),
3393965477, €16
Il Beragria & un
vigneto con alberelli
dioae pilianni

(sl parte

dal1872}; (l vino

sa di macchia
mediterranes,

& sua intensita
terrosa apre

anche alle lumache
alla liglre.

Testalonga,
Antonio Perrino,
Dolceacqua (Im),
0184206267, €18

Le'note dl
confettura,
agrumi-e fragole,
= & alternano

alla veracita
terragna; la grinta
dell'aciditae
I'accenna tannico
ne fanno un
perfetto Rossese
da carne.

OTTENUT| DAl MIGLIOR!
VIGNET! DEL TERRITORIO,
COMPOSTID| SOLITO
DAVITIBIU VECCHIE,
HANNO UN MAGGIORE
POTENZIALED)
COMPLESSITA £ POSSOND

EVOLVERSI FIND A

QUINDICI ANNIE, IN TALUNI

‘CASI SUPERARE | VENTI.

POLPO ALLA
MAGGIORANA

MEDIA

PER 4 PERSONE
PREPARAZIONE 15 MINUT|
COTTURA 10RA E 40 MINUT!
250 CAL/PORZIONE

1polpo da 1,5 kg gia pulito

- 200 gdicipolle rosse

- 1,2 dl di Rossese di Dolceacqua

- 1limone - 4 rametti

di maggiorana - olio extravergine
d'oliva - sale - pepe nero

1 Staccate i tentacoli del polpo,
eliminate la pelle anche dalla
testa, facendo scorrere la lama
del coltello tra la polpa e la pelle,
e tagliate tutto a tocchetti
Sbucciate le cipolle e tagliatefe

a spicchi; scaldate 4 cucchial
d'olio in una casseruola di coccio,
unite le cipolle e lasciatele
stufare dolcemente per 5 minuti.
2 Aggiungete i tocchetti di
polpo, cuocetel su fiamma bassa
per 5 minuti, regolate di sale

e unite le foglioline di 2 rametti
di maggiorana tritati. Versate

il vino, abbassate la fiamma

al minimo, coprite la casseruola
con il suo coperchioe

proseguite la cottura per 90
minuti, unendo a meta

cottura | dl di acqua bollente.

3 Spegnete il fuoco, versate

| cucchiaio di succo di limone
filtrato, profumate con una
macinata di pepe, aggiungete

la maggiorana rimasta e servite.




