ol W ORS AR RSk et B AL el
bo & degno di fiducia™ scnive-
va il gaudenic creatore b
Pepe Carvalho, Manuel Va-
squez Montalban. Un pensie-
ro che apre anche la carta del
Settembnimi, un locale di in-
teligenza ¢ di energia nel
quartiere Prati. Una sfida in-
telligente in una rona della
Capitale vocata allo spuntino
veloce, al max bar-pasticce-
na-gastronomia tentacolare,
quella del giovam del Settem-
brini. La bussola della cucina
punta sicura su un modello
lincare, moderno, privo di
inutili fronzoh, ma non per
questo avaro di citazionmi ¢
guizzi. Dal tutto pesce, con-
vince ["accostamento tra lat-
tughe di mare ¢ di terra con
tnghe e ncc, cosi come diver-
tel palah:-ri "associazione tra
ravioli cacio ¢ pepe ¢ polpo
arrosto. Le sagge contamina-
zioni di formati sono una
cifra carattenistica dello stile
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Pasta? Si, maritata con ceci e gambert

del bravo chef Luigi Nastn,
per cun sul versante terragno
i POSSONO apprezzare risotto
alla parmigiana di melanza-
n¢ oppure raviol del plin alla

genovese in brodo di peconi-

no, tutti sapon giusty, che

- Tonno, pesto di pomodoro ¢ Pinot

| Unochef intelligente e scanzo-

nato come Filippo Lamantia
e un produttore simpatico ¢
fuont dal coro come Diego
Cusumano: difficile immagi-
nare, nel segno della Sicilia,
un'accoppata piu fehce per
un costrume un abbimamento
cibo-vino per una sera d'esta-
te. La ncetta & semplice. Si
prende del tonno, lo 51 passa

| in padella prima di portario a

cottura con pochi minuti di
forno. A parte s1 prepara un
pesto con un pomodoro, una
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finocchietto, la polpa di un
limone e extravergine sicilia-
no, una base sulla quale ada-
guare il tonno prima di dargh
una nota stuzacante con bot-
larga grattugiata ¢ emulsiona-
ta con limone e ongano. [l
VINO Sard una SoTpresa, per-
ché mvece del monumentale
MNero d"Avola non perdetevi
I'elegantissimo Pinot Nero di
Cusumano. Le vigne sono a
200 r'm.ln a Ficuzza, d'inver-
no ¢'¢ la neve e il Pinot Nero

che ne dernva, ha una pacevo-

Lassa ssemliilis A nn'tﬁlrrh .

convocano ¢ chiamano ad
abbinare un vino di caratte-
re. Per fortuna su questocapi-
tolo non ci sono problemi,
perché la cantina compilata
dal talento solido di un profes-
swonista come Luca Boocol

consente di spaziare ¢ sfizia-
re anche fuon da confimi
nazionali, con molti “coup
de coeur™ per 1 francofili.
Insomma, che s1 vada per
“tapas” alla romana assistiti
dalla simpatia competente di

sapori, questo locale ha dav-
vero molto da raccontare. Ec-
co allora, per cominciare, il
rigoroso accostamento di sep-
pic piselli e limone, oppure la
sontuosa minestra di pasta
mantata con ceci ¢ gamberi.
Pow, per tenersi. sul leggero,
ottimo 1l bastoncino di pesce
azzurmo con insalata di agru-
mi, oppure -salendoin i Impe-
gno di papille - le cingue
varazionisul maiale, 0 anco-
ra, per giocare sul minimal
post-modemo, ['insalata di
vogurt e radici. | dolci confer-
mano il divertimento dell'im-
postazione generale, frutto
della filosofia di costruzione
di una squadra del bravo pa-
tron Marco Ledda, dal ghiot-
to baba al rum con crema al
mascarpone ¢ fragole alla mil-
lefoglie di mele ¢ amaretio e
al nuscito menta vogurt ¢
pistacchio.
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Barolo, odore d1 funghi e menta:
“robusto” su formaggi saporosi

di FABID TURCHETT1

La bella slag.mne ¢ davvero armivata, come ieri pomeriggio ha voluto
ricordare il Consorzio Vini Alto Adige in un evento tenutos: presso la Citta
del Gusto di Roma, denominato “4 DOC per 4 Schiave™: legato ad un
vitigno capace di rossi freschi e versatili, adatti anche all estate, divisi frale
denomimnazioni di Lago di Caldaro, Meranese, Santa Maddalena ¢
Fomomma Schiava, per lappunto. Cid non toghe che gh ultimi scampoli
mvernali non vadano ancora dimenticati: soprattutto dinanzi ad imprese
come quella di Andrea ¢ Luca Costa, ingegneri ¢ imprenditori, che hanno
voluto raccogliere sotto il marchio di Tenute Costa la loro diverse
produziomi toscane (TerrediFion), altoatesine {Lahnhof) e piemontesi
{DueCorti). Carlo Ferrini a fare da enologo consulente, ¢ al momento otto
vini, che possono quindi spaziare dal Vermentino al Morellino di
Scansano, dal Dolcetio al Nebbiolo d"Alba. Oftre al Barolo (40 euro): rosso

austero di marasche, v mla confettura di prug:nu tnm fungini ¢ mentolati.
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