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ABBINAMENTI
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Il Cremore di Tartaro ¢ molto uti-
lizzato in pasticceria per le partico-
lari caratteristiche di leggerezza e
morbidezza che conferisce all'im-
pasto di muffin e plum-cake dolci e
salati. Ar.pa Lieviti promuove que-
sto lievito di derivazione vegetale,
ideale anche per le preparazioni

I ritorni di fiamma servono solo
per le grigliate.
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Riempi 'aria del matti-
no con il dolce profumo
dello sciroppo d’acero
su una bella pila di cial-
de dorate grazie all’ac-

cessorio

dedicatao alla prima

per barbecue

colazione o a sandwich %
con formaggio filante.

CONSIGLIO ECO Unr’operazione ottimale per ridurre lo spreco alimentare consiste nel donare le scorte extra a una dispensa alimentare locale oppure a una raccolta.

www.alezionedisostenibilita.it
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%i sono diverse scuole di pensiero

o
o

Non sempre st pensa a un possibile abbinamento tra pietanze cotte al barbecue con
un buon calice di vino, ma l’esperimento potrebbe risultare davvero gustoso.
Lo sanno bene Daniele Merli e Corinna Ghiotti, autori di “Vino e barbecue - Cuct-
nare al barbecue con il vino: truccha, ricette e abbinamenti” (Edizioni Lswr).
Il libro, da poco giunto in libreria, suggerisce trucchi e abbinamenti spesso insoliti
e offre anche le basi per iniziare a destreggiarsi nel mondo degli abbinamenti.
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sull’abbinamento. C’¢ chi privile-
gia gli abbinamenti territoriali (vino
e cibo della stessa zona) e chi quelli
della tradizione (abbinamenti “sto-
rici” come la salama da sugo con il
Lambrusco nel ferrarese). Ma tutti
questi abbinamenti hanno la finalita
di riportare la bocca in equilibrio e
sul non creare contrasti sgradevoli.

1 - 1l risotto affumicato fragole e
champagne: “puo sembrare ’'emble-
ma dello snobismo ma in realta di-
venta un piatto da grigliatore”.

2 - Giant buckeye cookie al Pedro
Ximénez.

3 1l pesce con il vino rosso: Coda di
rospo in porchetta con Riduzione di
Lambrusco.
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x/ino e barbecue - Cucinare al bar-
becue con il vino: trucchi, ricette e
abbinamenti” (Edizioni Lswr).

Il libro, da poco giunto in libreria,
suggerisce trucchi e abbinamenti
classici, ma anche insoliti e offre le
basi per iniziare a destreggiarsi nel
mondo degli abbinamenti mantenen-
do la cucina al BBQ) al centro.
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Daniele Merli - Docente in corsi di
barbecue per la Best Barbecue Quali-
ty Academy, giudice certificato per la
World Barbecue Association.
Corinna Ghiotti - Sommelier diplo-
mata A.LS., si occupa principalmen-
te di consulenza per I’'abbinamento
cibo-vino e la composizione della
carta dei vini.
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scegliere, dobbiamo partire da una
schematizzazione delle caratteristi-
che di entrambi (cibo e vino), per poi
passare a vedere le varie tecniche per
abbinarle fra loro per ottenere un’e-
sperienza che dia piacere esprimendo
le massime potenzialita sia di quello
che stiamo mangiando, sia di quello
che stiamo bevendo

prevedono affumicature: “occorre

L9 un vino con un corredo aromatico

ed una struttura capaci di reggere il
piatto”

2 - Se si usa un vino rosso in cottura
¢ necessario accompagnare il piatto
con un vino di uguale o di maggiore
struttura

3 - I piatti con una bella parte grassa
sposano sicuramente bene con le bol-
licine metodo classico

4 - Le preparazioni che prevedono
abbondante grigliatura non andreb-
bero abbinate con vini caratterizzati
da eccessive durezze (minerali, ec-
cessivamente freschi, molto tannici)
per evitare un effetto amaricante in
bocca

5 - Il rosato non ¢ un vino di serie B.
Ha salvato la vita a piu di un pit-ma-
ster per cui non vergognatevi ad ab-
binarlo.
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S’Sl, basta avere un minimo di com-x,
/I petenze per capire le caratteristiche 77,
U di un vino e quelle di un piatto. Per
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Ol - Attenzione alle preparazioni chedd



