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con le sue temperature 
record e la vendemmia 
precocissima (metà 
settembre per il San-
giovese) fu, come tutti 
ricordiamo, di�ci-
le e all’insegna del 
sacri�cio! 

Sorride Mar-
co che alla selezio-
ne è abituato e più 
volte in questi anni 
ha sacri�cato i suoi 
crus pur di fare un 
Chianti Classico 
base degno di que-
sto nome: per lui 
un -35 per cento di 
resa è il prezzo del-
la qualità! 
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Sarà in commercio da �ne marzo: solo 
27.000 bottiglie da spartire in mez-

zo mondo. E diciamo ‘spartire’ perché 
a sentire i commenti sussurrati tra gli 
esperti anche durante quest’ultima an-
teprima del Chianti Classico (Firenze, 
21/22 febbraio), questo Rocca di Monte-
grossi spicca davvero per eleganza e per-
sonalità. 

Insomma per sintetizzare: la Gui-
da dei Vini dell’Espresso lo de�nisce 
proprio buono; il Gambero Rosso gli 
assegna 2 rispettabilissimi bicchieri, i 
sommeliers dell’AIS gli concedono 4 
grappoli e la Guida di Veronelli gli attri-
buisce quasi 90 punti. 

Già nel 2004, del resto, la Commis-
sione Tecnica del Consorzio del Chianti 
Classico lo giudicò tra i migliori della 
sua categoria, cosa che rese molto orgo-
glioso il giovane produttore Marco Rica-
soli-Firidol� soprattutto perché l’annata 

E‘ l‘Italia della pizza e mandolino a 
uscire scon�tta dalle urne. Quella 

sulla quale contava il ministro Trema-
glia, «padre» della legge che ha permesso 
per la prima volta agli emigrati italiani di 
votare all‘estero. Ma gli italiani all’estero 
sono stu� di sentirsi in imbarazzo per le 
�guracce che Berlusconi fa fare all’Italia. 
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Infatti, il voto determinante era quello 
degli italiani residenti all‘estero: quattro 
dei sei seggi in palio sono andati al cen-
trosinistra (Europa, Sud America, Asia-
Oceania-Africa-Antartide, Centro-Nord 
America) uno al centrodestra (Europa) 
mentre il rimanente (Sud America) se l‘è 
guadagnato un senatore indipendente. 
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In sintonia con l’arrivo della prima-

vera l’organismo avverte la necessità di 
rinnovarsi. Ad aprile la temperatura co-
mincia a salire e il desiderio di piatti mol-
to conditi viene sostituito dalla voglia di 
piatti freschi e stuzzicanti. Una delle ri-
sposte a questa naturale esigenza sono le 
insalate miste di stagione, i piatti unici e i 
primi piatti freddi, frutto delle fantasiose 
combinazioni che le verdure, che ripren-
dono ad essere prodotte dopo i mesi in-
vernali risolvendo agevolmente la prepa-
razione di un pranzo o di una cena. 

In questo contesto si inseriscono 
perfettamente i formaggi che grazie alla 
loro versatilità dovuta alla vasta gamma 
di sapori e di consistenza della pasta, si 
adattano a qualsiasi tipo di preparazio-
ne e, all’interno di un menù, possono 
costituire uno stuzzicante antipasto, un 
gustoso condimento per i primi piatti, 
un appetitoso secondo, o partecipare, in 
modo adeguato, alla formulazione di un 
nutriente piatto unico.
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La Mozzarella di Bufala Campana 

ha una storia antica – i primi riferimen-
ti si hanno dal XII secolo - anche se l’af-

fermazione commerciale inizia solo negli 
anni ’80 per arrivare �no ai giorni nostri. 
Stiamo parlando di un prodotto mol-
to imitato, che la grande industria ha da 
sempre cercato di appropriarsi, ma inva-
no, grazie anche al cambiamento di sen-
sibilità dei consumatori verso produzioni 
artigianali che fossero in relazione con il 
territorio di origine.

La sigla europea della DOP (Deno-
minazione di Origine Protetta) è propria 
di un alimento le cui fasi di produzione, 
trasformazione ed elaborazione hanno 
luogo in un’area geogra�ca determinata, 
che nel caso della Mozzarella di Bufala 

Campana corrisponde a quel territorio 
del centro-sud Italia. Fuori dai con�-
ni ristretti della sua terra di origine, di-
venta altra cosa, una mera imitazione che 
nulla ha in comune con la Mozzarella di 
Bufala Campana. Per questo la si espor-
ta ed è richiesta ovunque nel mondo: da-
gli Stati Uniti al Giappone, dalla Spagna 
alla Russia.

Per garantire che il prodotto in com-
mercio sia conforme al disciplinare di 
produzione, oltre agli ordinari controlli 
degli organi istituzionali, il Consorzio di 
Tutela svolge una costante attività di vigi-
lanza sia nei casei�ci, che presso gli eser-
cizi commerciali. 

Il Consorzio di Tutela promuove ini-
ziative per informare il consumatore sul-
le principali caratteristiche del prodotto 
DOP, oltre ad azioni di promozione e va-
lorizzazione in Italia ed all’estero parteci-
pando alle più importanti manifestazioni 
�eristiche del settore agro-alimentare.

La lavorazione di questo straordina-
rio prodotto caseario prevede le seguen-
ti fasi: consegna del latte fresco intero di 
bufala al casei�cio, riscaldamento e suc-
cessiva coagulazione, rottura della caglia-
ta e sua maturazione sotto siero, a seguire 
�latura con acqua bollente e per �nire la 
formatura (cosiddetta «mozzatura»), che 
può essere manuale o meccanica, quindi 
ra�reddamento ed eventuale salatura.

È bene ricordare che il latte di 
bufala, rispetto al latte vaccino, è molto 
più nutriente avendo un contenuto supe-
riore di grasso e proteine. Questa diversi-
tà in�uisce in particolare sul gusto e sulla 
consistenza, ma non solo, infatti le pro-
teine della Mozzarella di Bufala Campa-
na sono di elevato valore biologico, cioè 
tra le migliori per soddisfare i fabbisogni 
di accrescimento del nostro organismo. 

Inoltre il maggiore tenore in grasso 



�����C�V�P�O�H�J�P�S�O�P���J�U�B�M�J�B����������������

�'�P�S�N�B�H�H�J���F���M�B�U�U�J�D�J�O�J

�J�N�N�B�H�J�O�J�����(�B�M�C�B�O�J

�-�B���S�J�D�P�U�U�B�
���P�U�U�J�N�B���Q�F�S���M�B���Q�S�F�Q�B�S�B�[�J�P�O�F

�E�J���Q�J�B�U�U�J���E�P�M�D�J���F���T�B�M�B�U�J����

�C�V�P�O�H�J�P�S�O�P���J�U�B�M�J�B����������������

�*�M���N�B�T�D�B�S�Q�P�O�F�
���C�B�T�F���J�N�Q�P�S�U�B�O�U�F��

�Q�F�S���J�M���U�J�S�B�N�J�T�Ø����

è caratterizzato da una signi�cativa pre-
senza di acidi grassi a corta catena, che 
sono più facilmente solubili e quindi me-
tabolizzati, piuttosto che conservati nei 
depositi adiposi.

Uno degli abbinamenti gastronomi-
ci molto apprezzati per la Mozzarella di 
Bufala Campana è con dell’ottimo pro-
sciutto crudo, che poi rappresenta il più 
classico degli antipasti all’italiana. Ma 
frequenti sono anche abbinamenti più ar-
diti a base di frutta fresca, in particolare 
melone bianco.

La scelta del vino è varia, infatti, per 
il suo gusto deciso ma delicato, si sposa 
bene con vini armonici e ra�nati, tipo 
bianchi di medio corpo, perché fornisco-
no una piacevole sensazione acida in con-
trasto con l’intenso aroma della Mozza-
rella di Bufala Campana.

Il colore è bianco lucente, quasi por-
cellanato, con una crosta sottilissima) 
dalla super�cie liscia mai viscida né sca-
gliata; la pasta è tenera, morbida e im-
bevuta di siero che «piange» al taglio. Il 

sapore è caratteristico e delicato; il profu-
mo che sprigiona al taglio è quello dei fer-
menti lattici vivi e del latte di bufala.

La Mozzarella di Bufala Campana 
deve essere sempre posta in vendita con-
fezionata: singolarmente per il consumo 
diretto; in contenitori nel caso di un uti-
lizzo come ingrediente, ma in ogni caso 
deve essere presente la dicitura integrale 
Mozzarella di Bufala Campana, il relati-
vo logo con aldisotto gli estremi di leg-
ge (DPCM 10/5/1993 e Reg. CE 1107/96) 
ed il numero di autorizzazione del casei-
�cio). 

La Mozzarella di Bufala Campana si 
conserva sempre immersa nel suo liqui-
do in un luogo fresco (10-15 °C), mentre 
solo in periodi dell’anno particolarmente 
caldi si consiglia di metterla in frigo, fa-
cendo attenzione però di servirla a tavola 
sempre a temperatura ambiente.
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La ricotta non è un vero e proprio 

formaggio (che si ottiene per stagionatu-
ra dalla cagliata), perché viene ottenuta 
lavorando il siero di latte che si libera dal-
la cagliata; va dunque più correttamente 
considerata un latticino. Sono in com-
mercio ricotte prodotte da latte di peco-
ra, vacca, bufala e capra. 

Il termine ricotta deriva dal latino 
recoctus, che indica la ricottura del siero 
dopo la produzione del formaggio. Il sie-
ro migliore è quello intero non scremato. 
Durante la fase di riscaldamento del siero 
viene aggiunta una sostanza acidi�cante 
(l‘acido lattico), viene poi costantemente 
agitato, �nché compare sulla sua super�-
cie una �oritura bianca. 
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Le ricotte disponibili in commercio 

sono molte e diverse. Quella sarda fre-
sca ha forma cilindrica, quella salata sta-
gionata può essere grattugiata. La ricotta 
calabrese viene prodotta anche in Sicilia 
e si ottiene da latte di capra o di pecora. 
Quella romana ha forma a tronco di cono 
e pasta solida e asciutta. 

La ricotta toscana è magra, con gu-
sto asciutto e delicato. Ci sono poi molte 
altre varietà di ricotta che vengono tratta-
te con spezie o altri ingredienti: la schian-
ta pugliese prevede l‘aggiunta di sale e 
peperoncino piccante; la calabra condita 
viene essiccata in forno e insaporita con 
il peperoncino; l‘infornata siciliana fre-
sca viene salata e cosparsa di pepe nero 
macinato. 

La ricotta fresca va consumata su-
bito dopo l‘acquisto. Può essere utilizzata 
per la preparazione di dolci (famosi i can-
noli siciliani) ma anche di pietanze, come 
i tortelloni di magro o le torte di ver-
dura. 

�*�M���N�B�T�D�B�S�Q�P�O�F
Il mascarpone è un prodotto ri-

cavato dalla lavorazione della crema di 
latte, tipico di alcune zone della Lom-
bardia (soprattutto Lodi e Abbiate-
grasso). Il nome pare derivare dal ter-
mine dialettale lombardo mascherpa o 
mascarpia, che indica la ricotta o la cre-
ma di latte. Le origini precise di questo 
derivato del latte non sono note, ma la sua 
produzione e il suo consumo risalgono si-
curamente a diversi secoli fa. 

Tradizionalmente il mascarpone ve-
niva prodotto solo durante la stagione 

fredda, mentre oggi si trova in commer-
cio tutto l‘anno. Ha l‘aspetto di una cre-
ma morbida, consistente, di colore bian-
co-giallo chiaro, con sapore molto dolce. 
Va consumato fresco, perché tende a ir-
rancidire rapidamente. 

In cucina viene utilizzato unito ad 
altri ingredienti per realizzare creme dol-
ci: liquori, zucchero, cacao, uova, biscot-
ti. Si tenga presente che il mascarpone ha 
un contenuto in grassi molto elevato, per 
cui è preferibile limitarne il consumo. In 
molte preparazioni (ved. tiramisù) può 
essere sostituito benissimo dalla ricotta il 
cui contenuto calorico è circa un terzo.

�*�M���Q�F�D�P�S�J�O�P���T�B�S�E�P���|
Dal 2 luglio 1996 la qualità e la pro-

venienza del Pecorino Sardo DOP sono 
controllate e garantite dal Consorzio 
di Tutela. Composto esclusivamente da 
aziende casearie ubicate nel territorio del-
la Regione Sardegna, il Consorzio svolge 
funzioni di tutela, di promozione, di va-
lorizzazione, di informazione del consu-
matore e di cura generale degli interessi 
relativi alla denominazione sia in Italia 
che all‘estero. 

La paziente e quotidiana attività di 
vigilanza svolta lungo la �liera di pro-
duzione, il miglioramento continuo del-
le tecnologie di lavorazione e il costante 
perfezionamento del Disciplinare sono la 
principale garanzia che il Consorzio del 
Pecorino Sardo o�re oggi al consumato-
re �nale alla ricerca di prodotti di qualità 
dal sapore autentico. 

�|���F���M�F���E�V�F���U�J�Q�P�M�P�H�J�F��
Il Pecorino Sardo Dolce è caratteriz-

zato da un periodo di maturazione che si 
compie tra i 20 e i 60 giorni. Ha una forma 
cilindrica a facce piane con scalzo dritto 
o leggermente convesso. La crosta è liscia, 
sottile, di colore bianco o paglierino te-
nue. La pasta è bianca, morbida, compat-
ta o con rada occhiatura, dal sapore dol-
ce-aromatico o leggermente acidulo.  
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M i sono recata a Darmstadt, città 
universitaria al sud di Francoforte, 

per intervistare Pasquale Carroccia, uno 
dei due fratelli che gestiscono il ristoran-
te Orangerie. A vederlo sembra il classi-
co imprenditore italiano, vestito bene, 
occhiali da sole, sempre con il cellulare a 
portata di mano. Ma non appena ci sedia-
mo e cominciamo a parlare, rimango stu-
pita dalle sue idee chiare e concrete, della 
voglia di fare e di raccontare.  

Nel 2001, i fratelli Orlando e Pasqua-
le Caroccia hanno vinto la gara d’appalto 

minato a giugno del 2005 «Ristorante del-
la Repubblica» dal presidente della Repub-
blica Carlo Azeglio Ciampi insieme a 100 
altri ristoranti italiani nel mondo. 

Pasquale Carroccia si impegna con-
tinuamente per stabilire un buon rappor-
to tra ristoratori e produttori italiani, per 
cercare di tenere il baricentro tra la qua-
lità e il prezzo. Sta lottando contro l’ar-
roganza di alcuni produttori italiani che 
pensano di poter sfruttare la situazione 
dei gastronomi all’estero, sottolineando 
l’importanza del rispetto reciproco.

�3�*�4�5�0�3�"�/�5�&���%�&�-�-�"���3�&�1�6�#�#�-�*�$�"
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per la gestione del ristorante dell’Orange-
rie, in proprietà del Comune di Darmsta-
dt. Il loro concetto si è saputo imporre su 
gli oltre 70 concorrenti. Nella grande sala 
dell’Orangerie si organizzano feste, rice-
vimenti, manifestazioni, concerti e �e-
re gastronomiche. Non solo politici come 
Angela Merkel, Guido Westerwelle e addi-
rittura Henry Kissinger, ma anche perso-
naggi dello spettacolo e calciatori vengo-
no spesso e volentieri a godersi la cucina 
italiana. Il ristorante è dotato di 13 punti e 
2 forchette del Gault Millau ed è stato no-

�J�N�N�B�H�J�O�J�����0�S�B�O�H�F�S�J�F���%�B�S�N�T�U�B�E�U
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Carroccia mi spiega: «Noi italiani 
non riusciamo a guardare oltre il risto-
rante che ci sta accanto. Quello che ci in-
teressa è se il ristorante che sta a 500 me-
tri dal nostro è vuoto o pieno, se lavora o 
non lavora. Abbiamo perso un po’ la bus-
sola. Ma il problema non è più il ristoran-
te che ci sta accanto, ma le grandi cate-
ne di ristorazione. Noi facciamo grandi i 
prodotti e  loro ci guadagnano. Noi fac-
ciamo grandi i prodotti e loro sfruttano 
il nome.» 

Parole intelligenti che mi convinco-
no e che potranno convincere anche tan-
ti altri. Leggete l’intervista intera e fatevi 
coinvolgere dalle proposte di Carroccia.

Ra�aella Usai
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«Noi ristoratori abbiamo portato il frutto 
migliore di tante generazioni in tutto il 
mondo. Abbiamo portato quasi dap-
pertutto una trasformazione culinaria, 
abbiamo insegnato a tanta gente un 
modo diverso di intendere il cibo, del stare 
a tavola, di mangiare in comune, una cosa 
che appartiene molto al nostro paese. E 
tutto ciò è frutto di una antica memoria 
italiana, mediterranea, e anche molto 
meridionale. 

«Questa cosa è stata un’impresa indivi-
duale da parte di tutti noi. Cioè, siamo par-, siamo par, siamo par
titi, ciascuno da solo, contro tutti. Con la 
nostra scuola alberghiera, con il tirocinio 
pesante e magari anche ricco di umiliazio-
ni, però sempre con la memoria familiare 
nel palato - la cucina italiana, regionale 
e anche locale. E quasi tutti di noi, questa 
battaglia l’abbiamo vinta, cioè ci siamo 
posizionati, abbiamo la nostra clientela, il 
nostro successo.»

«Ma quello che penso è che tutti noi siamo 
di fronte ad una altra scelta. Fra pochi anni 
la cucina italiana sarà di tutti e sarà bene 
o male praticata, insegnata e proposta da 
tutte le gastronomie mondiali. Qualsiasi ri-
storante, giapponese, indiano, o america-
no avrà tre o quattro piatti italiani. Persino 
gli orgogliosi francesi hanno dato spazio a 
piatti a base di pasta per esempio.» 

«Quello che mi domando in continuazione 
è quale sarà il compito nuovo. Questa 

rete immensa è fatta da circa 100.000 
gastronomi in tutto il mondo. E con le 
capacità di comunicazione di oggi e di 
domani potrebbe diventare una rete a 
livello mondiale. Noi ristoratori abbiamo 
una grande di�coltà. Abbiamo vinto 
perché siamo andati in ordine sparso, 
individualisti, gelosi e artigiani instanca-
bili, rubandoci a vicenda ricette e cuochi, 
combattendoci l’uno contro l’altro.» 

«La domanda è: sapremo conquistare la 
cultura della collaborazione e del lavorare 
insieme? Voglio dire, se uniamo le nostre 
forze, le nostre capacità imprenditoriali 
e le importanti relazioni che ci siamo 
conquistati nei paesi che ci ospitano, 
potremo diventare la più grande impresa 
italiana nel mondo. Abbiamo in mano un 
impero che �nirà in mano alle multinazio-
nali e che invece potrebbe essere il nostro 
impero.»

«Quello che desidero dire a tutti i colle-
ghi è che è arrivato il momento di unirsi, 
sotto può darsi un Consorzio Europeo fra 
ristoranti e pizzerie italiane ed insieme ad 
alcuni colleghi europei abbiamo iniziato 
questo percorso e pensiamo di essere fra 
circa tre anni in 25 mila per andare a �ssa-
re delle regole contro produttori, distribu-
tori, banche, assicurazioni ecc. Dimostria-
mo almeno noi all’estero che siamo uniti, 
liberi da vincoli politici e religiosi. Non 
lasciamoci togliere questa libertà.»

L’intervista è stata registrata il 7 aprile 
2006 a Darmstadt da Ra�aella Usai.

…

…

… …

…

…
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(Gli ingredienti per 4 persone)

1,2 kg di asparagi cotti
3 fette di pane bianco grattugiato
100 gr. di burro
2 uova sode tritate
3 pomodori pelati, tagliati a dadi
Erba cipollina, basilico, prezzemolo
40 ml olio d’oliva (con sale, pepe, 
aglio e limone)
Bottarga di tonno (se desiderato)
Parmigiano Reggiano

Preparazione: Lasciate arrosolire le bri-
ciole del pane nel burro. Aggiungete poi 

•
•
•
•
•
•
•

•
•

i pomodori, le uova e le spezie. Versate 
tutto sugli asparagi cotti e conditelo con 
la bottarga, l’olio speziato e il parmigia-
no. 

Buon appetito!
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Dal 26 al 28 marzo 2006 si è svolta a 
Düsseldorf la �era ProWein, mani-

festazione con l’o�erta più ampia di vini 
e alcolici a livello mondiale. Su di una su-
per�cie di oltre 37.000 m� si sono presen-
tati più di 2.900 espositori, provenienti da 
tutto il mondo. 

«Questi dati sottolineano chiara-
mente: ProWein è la piattaforma per il 
business globale», a�erma Dr. Manfred 
Kotschedo�, Direttore del settore del-
l’Ente Fiera, Messe Düsseldorf GmbH.

La Germania è da anni il paese lea-
der dell’importazione a livello mondia-
le. Oltre la metà del consumo pro capi-
te (19,9 litri) proviene dall’Italia, dalla 
Francia, Spagna e oltremare. Non c’è da 
stupirsi dunque che l’Italia fosse presen-

te con ben 614 espositori del settore viti-
vinocolo. «La Germania resta il merca-
to di esportazione più signi�cativo degli 
Italiani», sottolinea Emilio Pedron, di-
rettore del gruppo imprenditoriale Grup-
po Italiani Vini (GIV), titolare di vigneti 
sparsi su tutto il territorio nazionale, dal 
Piemonte alla Sicilia. 

Molti espositori si sono organizzati 
seguendo il motto «l’unione fa la forza». 
Soprattutto i produttori dell’Italia set-
tentrionale hanno preferito una presen-
tazione collettiva piuttosto che singola. 
Allo stand della regione Friuli i visitato-
ri hanno avuto la possibilità di analizza-
re dettagliatamente il livello di qualità 
dei vini bianchi delle di�erenti aree DOC 
e confrontarli con i vini presentati allo 
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stand dell’Alto Adige. Sia se si tratti di To-
cai friulano, Sauvignon blanc o di Pinot 
Grigio del Friuli oppure di Pinot bianco, 
Chardonnay o Pinot Grigio dell’Alto Adi-
ge, in entrambe le regioni un numero cre-
scente di viticoltori sta puntando su un 
vino bianco prodotto a partire da più viti-
gni, una caratteristica che nel passato era 
riservata al vino rosso. 

La regione Trentino per esempio si 
è presentata con uno stand collettivo per 
dimostrare la volontà di espandersi sul 
mercato tedesco. Anche la Toscana, parti-
colarmente amata dai consumatori tede-
schi era presente con numerose associa-
zioni e consorzi. 
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La Toscana, culla dei vini italiani più 
famosi all’estero, era presente alla 

Prowein con i suoi due consorzi più im-
portanti: Il Consorzio per la Tutela del 
Chianti Classico e il Consorzio del Vino 
Nobile di Montepulciano. 

Il primo ha ottenuto solo nel 1996 la 
de�nitiva consacrazione della sua impor-
tanza e primogenitura: con il Decreto Mi-
nisteriale del 5 agosto la DOCG Chianti 
Classico viene riconosciuta denomina-
zione autonoma, sancendo una volta per 
tutte la sua diversità e indipendenza da-
gli altri vini Chianti. In�ne, con le ulti-
me modi�che apportate al disciplinare 
nel 2002, sono state inserite nuove regole 
quali�canti per il prodotto e per la deno-
minazione. 
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Una novità saliente riguarda la base 

ampelogra�ca (ovvero i tipi di uva che 
possono concorrere alla realizzazione di 
un vino). Nel nuovo disciplinare sale in-
fatti la percentuale minima di utilizzazio-
ne del Sangiovese (vitigno a bacca rossa, 
tipico della zona) dal 75 all‘80%, poten-
do essere utilizzato anche in purezza (�no 
al 100%). Insieme al Sangiovese possono 
essere presenti altri vitigni a bacca ros-

sa, quelli autoctoni come il Canaiolo e il 
Colorino e altri „internazionali“ come il 
Cabernet Sauvignon e il Merlot, con una 
percentuale massima del 20%, mentre le 
uve bianche, Trebbiano e Malvasia, non 
potranno più essere utilizzate a partire 
dalla vendemmia 2006. La gradazione al-
colica minima è di 12° per il vino normale 
e di 12,5° per quello della Riserva.

In�ne, ma elemento di fondamen-
tale importanza, il nuovo disciplina-
re impone che, oltre alla vini�cazione, 
anche le operazioni di conservazione, 
imbottigliamento e a�namento in bot-
tiglia debbano avvenire all‘interno della 
zona di produzione.

Si nota quindi un’attenzione sempre 
maggiore nel tutelare il Sangiovese, consi-
derato un caso unico di vitigno autoctono 
toscano che ha saputo conquistarsi fama 
internazionale grazie al fatto di essere as-
sociato a vini che hanno reso la Toscana 
famosa in tutta il mondo.

Il Consorzio del Vino Nobile di Mon-
talcino promuove a pari merito il Sangio-

vese, rivendicandone una coltivazione e 
vini�cazione esclusiva strettamente lega-
ta al territorio che tutela, ossia il territo-
rio intorno al comune senese della stori-
ca cittadina di Montalcino, detta anche la 
“Perla del Cinquecento”.
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È pressochè l’unica cittadina in Ita-

lia e nel mondo a ospitare nel centro sto-
rico cantine secolare, un dato che la dice 
lunga sulla tradizione di un vino che per 
primo in Italia ottenne nel 1989 il DOCG. 
Da allora il il rinnovamento del patri-
monio vitivinicolo di Montepulciano ha 
fatto si che il Vino Nobile venga ritenu-
to uno dei più prestigiosi vini rossi italia-
ni. È prodotto da uve di Sangiovese, local-
mente detto Prugnolo gentile (60-80%) e 
Canaiolo nero (10-20%), con l‘eventuale 
aggiunta di altri vitigni della zona (mas-
simo 20%).

Il Nobile di Montepulciano 2005 è 
stato premiato il febbraio scorso da ol-
tre 130 giornalisti specializzati di tutto il �*�M���(�B�M�M�P���/�F�S�P���E�J�G�F�O�E�F���J�M���/�P�C�J�M�F���E�B���T�F�D�P�M�J��
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è giovane e moderna. 
La gamma dei gusti è ri-

masta invariata: i tè freddi alla 
pesca e al limone e limo sono 
bevande a base di tè nero, i tè 
ai frutti di bosco e all’amare-
na sono bevande a base di rosa 
canina e ibisco, arricchiti di 
succhi di frutta.

Una novità! Dal 2006 
Pfanner propone una nuova 
variante povera di calorie: il tè 
freddo al limone e limo. An-
che questo tè, come tutti i tè 
della Pfanner, viene preparato 
secondo tradizione in manie-
ra diretta e fresca. 

Tutti i tè freddi della 
Pfanner sono lisci, cioè non 
contengono anidride carboni-
ca e in questo modo rinfresca-
no in maniera naturale. 
La pesca è ormai un gusto clas-
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Secondo la Canadean U.K., 
un istituto inglese che si 

occupa di ricerche di merca-
to nel campo delle bevande, la 
Pfanner è il marchio «numero 
2» in Europa nel settore del tè 
freddo. 

In Germania la Pfanner 
è, in questo segmento, il mar-
chio leader dal maggio del 
2001, con una fetta del 13,2 
per cento del mercato che nel 
2005 si è trasformata nel 17,4 
per cento. In questo modo la 
Pfanner produce da anni il tè 
freddo più amato in Germa-
nia. Quale fan del tè freddo 
non conosce la confezione blu 
con i limoni della Pfanner? È 
un classico. 

Ma anche i classici de-
vono cambiare e migliorare il 
proprio design: la nuova linea 

sico, mentre il limone e il limo 
costituiscono il trend del mo-
mento. Le note acide del limo 
sono rinfrescanti e armoniz-
zano perfettamente con quelle 
del limone. 

Nel ramo gastronomi-
co, questo frutto viene spesso 
impiegato per la preparazione 
di cocktail. I frutti di bosco e 
le amarene hanno particolare 
successo nel tè alla frutta (sen-
za ca�eina e teina) presso i più 
piccoli. 
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fortuna e felicità il più intensa-
mente possibile. Per questo, la 
loro tradizione artigianale ri-
conosce un solo dovere: for-
nirvi la migliore qualità. La 
particolarità dei loro mobili ha 
un’origine ben de�nita: l’amo-
re per i dettagli e la passio-
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La fortuna è cieca: arri-
va all’improvviso e può 

rendere felici e indimentica-
bili alcuni momenti della no-
stra vita.

Weishäupl ha una �loso-
�a molto semplice: desiderano 
farvi godere questi momenti di 

ne per l’arte dell’artigianato. 
Il cuore e la mano riescono in 
quello in cui le macchine fal-
liscono: danno un’anima alle 
cose. Un’anima che potrete av-
vertire in ogni pezzo che lascia 
il loro stabilimento.  
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La cucina tradizionale sarda, abbraccia 
un ampio ventaglio di sapori unici e 

genuini. Accompagnati dalla tipica cor-
dialità ed ospitalità che contraddistingue 
questo popolo antico, potrete godere di 
una esperienza gastronomica fuori dal-
l‘ordinario.

A cominciare dagli antipasti tradi-
zionali costituiti da vari tipi di salumi, tra 
cui spicca la onnipresente salsiccia, che si 
lascia accompagnare magni�camente dal 
tradizionale pane carasau o carta da mu-
sica, una sfoglia croccante fatta di farina 
bianca, lievito di birra e sale.

Per ciò che riguarda i primi piatti il 
più conosciuto è i «malloreddos alla cam-
pidanese», che prendono il loro appellati-
vo dalla regione più a sud della Sardegna, 
il Campidano, dove si trova il capoluo-
go, Cagliari. Si tratta di gnocchetti (una 
pasta di semola arricciata) conditi con 
sugo al pomodoro e salsiccia sbriciola-
ta, il tutto ri�nito da una spolverata del 
più famoso dei formaggi sardi, il pecori-
no (ottenuto dalla lavorazione del latte di 
pecora,caglio di vitello e sale).

Cambiando zona, ci spostiamo 
nel nord dell’isola, dove predominano 
i piatti a base di pesce, che si allontana-
no dalla tradizione agro-pastorale del-
l’interno della regione, ma che comun-
que ne costituiscono un lato molto 

importante,considerate le centinaia di 
chilometri di coste presenti.

Uno dei prodotti più pregiati è la 
«bottarga», famosa quasi quanto il ca-
viale russo, prodotta dalle uova di mug-
gine (pesce di medie dimensioni che vive 
principalmente lungo le coste e le foci dei 
�umi) o di tonno, salate e stagionate, che 
vengono poi utilizzate come condimento 
per i primi piatti o semplicemente senza 
alcun accompagnamento, a fettine, con 
un �lo d’olio extravergine ed un crosti-
no di pane.

Passando ai secondi piatti, la scel-
ta è vastissima, ma se proprio dobbiamo 
sceglierne uno per tutti, possiamo consi-
gliare il porcetto arrosto, meglio se cot-
to lentamente allo spiedo davanti ad un 
bel fuoco, condito solo da foglie di mirto 
che gli conferiscono un’aroma particola-
rissimo. 

Un pasto completo nella migliore 
tradizione isolana, non può fare a meno 
del dolce. Il nostro �ore all’occhiello è la 
«seada», una sfoglia più che sottile, un 
cuore di formaggio fresco e dolce, il tutto 
ricoperto da un velo di miele liquefatto o 
di zucchero a velo,a seconda dei gusti, da 
gustare calda (deve essere cotta in abbon-
dante olio bollente), che di sicuro vi con-
quisterà alla prima forchettata e poi non 
potrete più farne a meno.

immagini: franx, marenostrum���� �C�V�P�O�H�J�P�S�O�P���J�U�B�M�J�B����������������

�1�S�J�N�J�[�J�F���E�b�*�U�B�M�J�B

Siamo arrivati al digestivo, ovvia-
mente stiamo parlando del liquore di 
mirto. Le bacche di mirto, ancora oggi 
raccolte una ad una da mani pazienti, 
danno vita ad un liquore dal tipico colo-
re violaceo scuro, e come noto dalle e� -
caci proprietà digestive, che non può mai 
mancare nel menù dei migliori ristoran-
ti sardi.

La carta dei vini è praticamente illi-
mitata, il Cannonau è il più conosciuto ed 
esportato nel mondo. E’il vino rosso per 
eccellenza, con una gradazione piuttosto 
elevata,che si aggira intorno ai 14 gradi. 
Anche i bianchi non sono da meno, ricor-
diamo il Vermentino di Gallura, il Terre 
Bianche di Alghero e il Canayli.

Anna Rita Cusseddu
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