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Frescobaldi da Forma al suo vino

Un formaggio creato su misura per un vino. 'idea & venuta a Lamberto Frescobald
tenuta di Montal

altoatesino Hanst Baum-

per il Luce, blend di sangiovese e merlot, che produce nella sua
cino. Per realizzarla ha mgaggiato 'affinatore di formay

1ania, i un

gartner, «l'orafo del latter, che ha scelto 1l Deich Kise, prodotto in Ge
i di Luce,

piccolo caseificio affacciato sul Mare del Nord. E I'ha trasformato i
un cacio stagionato naturalmente in grotta per sei mesi. ffinato con carbone ve-
j_it‘l-hlL' e olio di vinacaiolo, e decorato
da alghe ¢ lamina d’oro, 1n un proces-

so che ¢li dona sentori intenst dalle

note \

stali e fruttate, buona sapid
taeun ]
accompagnano a una ber
nota amaricante). ldeale
per un vino armonico ¢ str

dai t.

come 1l Luce
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via Santo Spirito 11, Firel

05527141, www.lucedella
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'S:'ushi Black cod

Non lo conosce quasi nessuno. Neanche negli Stati Uniti, il pacse dove lo si pesca
di piti (i maggiori quantitativi provengono, infatti, dall’Alaska). Ej
nero (o Black cod), un pesce dalle carni bianche e dalla pelle nera che vive a grandi
profondita (circa 200 metri di profondita). ha un sapore dolce e delicato e una carne,

ure il Carbonaro

allo stesso tempo, tenera ¢ soda, ricca di ZTAss] € gUStosa Solo la cucina glapponese,

che vanta una grande conoscenza dei prodott ittici ¢ dei loro infiniti impieghi in
zie anche all’Alaska

marketing institute, alcuni chef europei iniziano a interessarsene. Durante I'ultima

gastronomia, lo utilizza con successo gia da anni. Ora pero, g

edizione di Sapori Ticino, la celebre chef nipponica Sala Ruch Fukuoka del risto
rante Sala of Tokyo di Zurigo, lo ha proposto nel piatto Yakimono Gindara, mentre
in I'Italia il Black cod & stato recentemente presentato a Milano, in un’elaborazione
con tatin di pomodori e zabaione ai cappert, dallo chef | Yanilo Angg

collega giapponese Takashi Kido.
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A cura di Davide Oltolini*

Dolce edera

[l miele d'edera & uno dei pit rari
che si possano trovare sul mercato.
Colpa del clima variabile del perio-
do di produzione, ovvero autunno,
caratterizzato da frequenti piogge e
dalla comparsa dei primi freddi. Ma
inche dalla ridotta predisposizio-
ne alla raccolta di nettare delle api,
gria sazie dei mieli bottunan durante
la bella stagione. Se €16 non bastas-
se, I'alta percentuale di glucosio del
miele d'edera, pari all’'80%, ne favo
risce una fulminea cristallizzazione,
rendendo alquanto ardua, a volte
addirittura impossibile, 'operazio-
ne di estrazione dalle L'L’HC. che ri-
chiede, comunque, un tempismo
perfetto. In compenso, le sue
caratteristiche organolettiche
sono straordinarie. Di colo-
re grigio con iridescenze
verdi, al naso offre part-
colari fragranze resinose e
vegetali, con sentori tostati
e pungenti note di spezie e
cannella. Al palato mostra un’in-
comparabile tessitura, freschezza e
cremosita plastica, dovute alla fine
cristalhzzazione.
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