pante: cappuccetti fritti,

i dilegumi con i

\beroni e spaghetti conle
af.
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ILLUOGO

Sopra, uno scorcio

di Menfi

trale colline

eil mare :
Sotto, degustazione
divino

tiisensi, sorprendere conisuoni dellacampagna, del ven-
totralevigne, risvegliareiricordi con i profumi del mosto
edelle pietanze di casa, dei sughi e degli arrosti, delle ma-
ni che affondano negli impasti per preparare il pane e la
pasta, infine riconoscere gli arancioni degli ultimi tra-
monti di agosto.

Il programma & ampio, rispecchia la biodiversita del
territorio ed ¢ il risultato del lavoro di una grande fami-
glia di viticoltori che vuole coinvolgere il visitatore attor-
noall’esperienza della vendemmia. Gli amanti della natu-
ra potranno gioire delle passeggiate in mountain bike e
avranno la possibilita di visitare i nidi della Caretta Caret-
ta accompagnati dai volontari del Wwf, o fare le gite in
barca o acavallo, mentre i gourmet potranno partecipare
agli showcooking e alle degustazioni tecniche in pineta.

Ma anche libri e musica, con una chiacchierata sul li-
bro “Non esiste piu la $icilia di una volta” insieme all"auto-
re, Gaetano Savatteri, e al presidente delle cantine Vito
Varvaro, e i concerti degli “Ifil gud” sabato nella spiaggia

MARIA ANTONIETTA PIOPPO

gna” non si puo non citare 1'Etna e in

Q uando si parla di “bollicine di monta-
particolare un vino che & frutto di una

ILVINO

1l Mon Pit Blanc

de Blancs Brut
2014 :
delle cantine Russo

pane fresco fatto col lievito madre, le sarde appena pesca-
te e cucinate allo spiedo, la frutta di stagione, i dolci sem-
plici e genuini della tradizione. Al fresco della pineta Pelel-
la saranno proprio loro protagoniste degli showcooking a
insegnare come trasformare un ingrediente semplice in
un sapore che diventa un sentimento, la nostalgia di casa
chesi sprigiona in un piatto di maccheroni.

Tutto questo intorno al vino. Il vino da conoscere quan-
do & ancora uva da raccogliere in vigna partecipando fin
dall’alba alla vendemmia, traicanti eiraccontidei conta-
dini e assaggiando subito il suo pit nobile prodotto. E poi
il vino da assaggiare nelle degustazioni tecniche alla sco-
perta delle caratteristiche organolettiche degli “Oscar di
Mandrarossa”: i pluripremiati Grillo, Urra di Mare, San-
tannella, Timperosse, Cartagho.

E il territorio fa sistema cosi nel weekend del Mandra-
rossa Vineyard tour i ristoranti di Menfi proporranno dei
menu speciali dedicati al territorio.
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bottiglia.

All'analisi visiva si presenta di colore gial-
lo paglierino brillante, un perlage fine.e per-
sistente. All'olfatto € complesso intenso e
fragrante, tre parametri cherispettanola ti-

con couscous al gambero rosso
di Mazara oppure le busiate di
grano di Tumminia alle sarde
con finocchietto selvatico.
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IL RISTORANTE
Vittorio 4
divia Venezia Giulia

e bollicine del vulcano da bere col calamaro
[ ABcHE G S

Frutta, verdura e sale

ricerca approfondita e sul tema. E il Mon Pit
Blancde Blancs Brut 2014 delle Cantine Rus-
so, azienda storica di Solicchiata, frazione di
Castiglione di Sicilia di proprieta dell’omoni-
ma famiglia. Anima dell’azienda e grande
promotrice & la vulcanica Gina Russo che
racconta in giro per il mondo non solo i suoi
vini ma tutto il territorio etneo. Dietro le
quinte, il lavoro enologico del fratello Fran-
cesco che in tempi non sospetti ha capito le
potenzialita di questo territorio oggi tanto
apprezzato in tutto il mondo.

11 Mon Pit Blancde Blancs Brut, € un meto-
do classico da uve Carricante (80per cento)
e per la restante parte da Catarratto. Il no-
me deriva dal piccolo cratere formatosi nel
versante sud, denominato Pit Crater e da
qui il nome Mon Pit, ovvero “Il mio Pit”. I vi-
gneti di provenienza, di poco distanti dalla
cantina, in contrada Crasa, si trovano a 670
metri di altitudine. La sosta sui lieviti dura
dai ventiquattro ai trentasei mesi e poi sono
necessari altri due anni di affinamento in

€ un metodo
classicoda uve
Carricante

(80 per cento)

e per larestante
parte

da Catarratto
Colore giallo
paglierino brillante
un perlagefinee
persistente.
All'olfatto e

. complesso e intenso

pologia. Tra i profumi riconoscibili la classi-
ca crosta di pane, sentori floreali e qualche
nota di frutta secca, mandorla in particola-
re. Da non sottovalutare la mineralita e la
sua spalla acida che al palato si traducono
freschezza persistente e in una sapidita che
chiude l'assaggio in maniera elegante con
unritorno gradevolissimo di mandorla.

E uno spumante che si abbina a diversi
momenti della giornata, da un aperitivo a
bordo piscina a piatti a base di pesce come la
ricetta proposta questa settimana, dallo
chefElia Russo del ristorante del resort Villa
Neri, Le dodici fontane di Linguaglossa. E la
sfoglia di calamaro e pepe Sichuan, insalata
di frutta e verdura marinata all’aceto di frut-
tadiriso, cremadisedanorapaespugnad’a-
sparago. La tendenza dolce di questo piatto
e bilanciata e contrastata dalla freschezza
del vino, mentre la bollicina ripulisce il pala-
to daquel minimo di grassezza e succulenza
indotta dal mix degli altriingredienti.
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I’albume ed il sale. Siriempie un sac-

chetto per:sottovuoto con il compo-
sto ottenuto e si cuoce in forno a vapore
per circa dieci minuti a circanovanta gra-
di; si passa poi all'interno dell’abbattito-
re. Con le verdure e la frutta (carote, zuc-
chine, sedano
etc.) si creano
delle’perline, si
fanno marina-
re con aceto di
riso, sale, zuc-
chero e un filo
d’olio. Si dispo-  di Elia Russo
ne sul piatto
una prima sfoglia di calamaro e sopra le
perline marinate con la crema di sedano
rapa in gocce. Si chiude con una seconda
sfoglia di calamaro e si decora conipomo-
dorini ei germogli.

S i fa omogeneizzare il calamaro con

e ongon Rt |
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