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La cucina, la nostra cucina, é fatta di centinaia di prodotti e migliaia di sapori
e profumi. La cultura del cibo e del mangiare bene, sano e pulito & congenita

lla nostra civilta gastronomica, culla del Mediterraneo. Racconti,

tradizioni, merci, spezie, portati da etnie e popoli in cammino hanno attraversato i monti, le colline, le pianure,
i mari delle nostre Regioni. Ad ogni mercato di sapori abbiamo rubato le essenze ............

Novembre, tempo di vino Novello

Il 6 novembre ormai € una scadenza a cui milioni di italiani non si
sottraggono, arriva sulle tavole il vino novello. Dalla mezzanotte di ieri € in
vendita in negozi, ristoranti, enoteche, winebar e vinerie per essere
consumato entro i prossimi sei mesi, termine ultimo consigliato perché il
primo vino dell'annata ad essere imbottigliato mantenga inalterate le
proprie caratteristiche, portato a casa o bevuto nei locali si potra stappare e
bere la produzione di milioni di bottiglie di novello realizzati in Italia. Mentre
i francesi per poter stappare il loro Beujolais Noveau devono attendere la
terza settimana di novembre. Molti si chiedono come sia possibile che
soltanto dopo poche settimane dalla vendemmia, il vino novello sia gia pronto
da bere. Cominciamo col dire che si sente spesso parlare erroneamente di
vino novello come il vino "nuovo", ma tale bevanda nasce da una
produzione particolare e molto differente dalla "solita" vinificazione. 1l suo

si riesce ad ottenere questo vino

egreto si chiama macerazione carbonica, ed € il procedimento grazie al quale
morbido, dal sapore fruttato e dal colore purpureo. Percid vino novello e

vino nuovo non sono affatto la stessa cosa. La preparazione del novello € molto diversa dalla
tradizionale vinificazione. L'uva viene chiusa in un contenitore sigillato ermeticamente, da una a tre settimane.

La temperatura € intorno ai 30 g

radi e 'ambiente é saturato con I'anidride carbonica, in assenza di quella

che comunemente viene definita “aria” e che & indispensabile per la fermentazione. Come fa il novello a

fermentare in assenza d'aria? Su
quella sovrastante. In questo
Read more...

Ricette d'autunno

ccede che 'uva che sta sul fondo del contenitore sia schiacciata da

Barchette di sedano con ricotta di pecora, olive e peperoncino

Ingredienti

4 coste tenere di sedano

100 g di ricotta fresca di pecora
5 olive verdi denocciolate
peperoncino fresco macinato

4 fettine di pane sottile integrale

Preparazione

Pulire le coste di sedano di eventuali filamenti e tagliarle a segmenti lunghi circa 10 centimetri.

Unire alla ricotta fresca di pecora le olive tagliuzzate e del peperoncino fresco macinato .
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Lavorare per qualche minuto con un cucchiaio di legno fino ad ottenere un composto omogeneo.

Servire le barchette di sedano con ricotta, olive e peperoncino accompagnando con del fettine sottili pane
integrale tostato e vino novello.
Read more...



http://www.gustomed.it/index.php?option=com_content&view=article&id=205&Itemid=177

http://www.gustomed.it/index.php?option=com_acajoom&Itemid=999&act=change&subscriber=596&cle=326e9019b5680afec939b49908e48b1f&listid=1

http://www.gustomed.it/index.php?option=com_acajoom&Itemid=999&act=unsubscribe&subscriber=596&cle=326e9019b5680afec939b49908e48b1f&listid=1

http://www.joobi.co/



