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QUARANTANNI CON LE NOSTRE IMPRESE

Matrimoni
“social” con
i piatti della

tradizione
italiana per
1 vini di Mossi

n'azienda vitivinicola di cui si trova
traccia gia nel 1558, col nome di Jo
Francesco Mossi che compare per la
prima volta nei registri del censimen-
to, ma che sa puntare sulla pit
moderna comunicazione del Terzo Millennio e
cioé sui social. Avendo ben chiara una delle pilt
evidenti virtl dei vini piacentini e cioe la loro ver-
satilita e adattabilita ai piatti della tradizione
gastronomica italiana. Ecco come nasce questo
binomio tra le bottiglie di Mossi 1558 e piatti anti-
chi e nuovi della nostra cucina, con la fondamen-
tale collaborazione di alcuni qualificati food e
wine blogger, a cominciare dalla chef Anna Maria
Aresta (annafooditaly) che propone su Instagram
tre piatti e altrettanti interessanti abbinamenti: i
classici “spaghetti alla carbonara” con il Malvasia
fermo Baciamano 2019, “risotto con Broccoli e
crema al gorgonzola” sposato al Gutturnio
Superiore Impetuoso 2018; “tagliolini al nero di
seppia, con salmone, carciofi € pomodorini” in
coppia con lo Spumante Rosé Brut 2019 Semi
Croma.
Treabbinamenti anche perIlaria Oboe (Ilassmoments)
con una “vellutata di zucca” e ancora la Malvasia Ba-
ciamano; penne al radicchio e gorgonzola con granel-

Prosciutto e melone, abbinato da Cantina Social al
metodo classico Ca del Morino di Mossi

ladiarachidi conlo spumante Semi Croma e gli “ziti al
ragll” con il Gutturnio Impetuoso. Oreste Corbelli ab-
bina a questo stesso vino dei “ravioli al ragt di salsic-
cia “speziata al finocchietto” e lo Spumante Brut 2018
Contro Tempo auna “tartare disalmone marinato, con

Uno degli abbinamenti con i vini di Mossi proposti da una chef blogger

frittelle di fiori di zucchine ripiene di mozzarella e ac-
ciughe”. Infine i blogger di Cantina Social (digitals wi-
ne informer) con semplice “prosciutto e melone” ac-
compagnato dal metodo classico Ca del Morino.
Quest'ultimo blog - tral'altro - & di particolare impor-
tanza strategica perché sirivolge al pubblico dei gio-
vani conl'intento di promuovere una conoscenza cri-
tica del vino.

Unamodalita moderna ed efficace di far conoscere il
vino piacentino in giro per I'Italia, Marco Profumo e
Silvia Mandini, che nel 2014 hanno preso il testimo-
nedella cantina dalle mani di Luigi Mossi, raccoglien-
done consigli e segreti, in questo senso hanno le idee
molto chiare. Come anche su un tema delicato come
quello della biodiversita: nel vigneto sperimentale di
Mossi 1558 vi sono pili di 20 varieta conservative.
Lacantina & inoltre partner di ValorinViris, un gruppo
operativo della Regione Emilia-Romagna che hal'obiet-
tivo di valorizzare le varieta di uva tipiche del piacen-
tino aumentando la resilienza del sistema produttivo
al cambiamento climatico. Ma anche di a SalViBio, un
altro gruppo operativo della Regione che ha l'obietti-
vo di valorizzare la biodiversita viticola del compren-
sorio dei Colli Piacentini per migliorare la competiti-
vita delle produzionivitivinicole del territorio, oggi for-
temente condizionata dal cambiamento climatico.
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Assaggia il nostro meglio.

LINTERVISTA
MONICA NASTRUCCI

A

«Gli snackbag
con prodotti
dell’'eccellenza
gastronomica»

rave errore associare l'immagine
dello snack a un’alimentazione
quasi di “serie B” «I nostri
“Snackbag” sono un prodotto
gourmet della gamma Premium -
spiega Monica Nastrucci, che assieme al mari-
to Marco Brizzolesi, da tre anni produce queste
incredibili merende di qualita - sono combina-
zioni di prodotti della tradizione artigianale ita-
liana. Dolci o salati, in pratiche confezioni di
diverse dimensioni, ottimi per essere gustati in
tutte le occasioni. Due prodotti (separati) in
uno per uno spuntino pieno di gusto, sano ed
equilibrato».
Qualche esempio? «Le chiacchiere salate, prodot-
to della panificazione di tradizione emiliano-roma-
gnola. Oppure le birikkine che vengono dalla tra-
dizione tradizione familiare del Forno Fabbrie del-
laschiacciatina di Romagna. Eall'interno il delizio-
so strolghino, il pro-

I ,;51 - sciutto crudo dimonta-
3 "~ gna ma anche la
A . chutney della piacenti-
nissima zucca Bertina».
1l concetto che deve ar-

rivare sullo scaffale &
chiaro: «<Ancheil nostro
packaging - prosegue
Monica Nastrucci - &
quellodichivainunne-
gozio divicinato esipor-
ta via la merenda, fatta
con prodotti genuini,
ma anche con una do-
verosa attenzione a
un’alimentazione sana. Confezioni richiudibili e
un’occio anche ai problemi di intolleranza con le
versione vegana e senza glutine». Insomma, una
merenda diversa dalle altre «perche coniuga a que-
sto tipo di alimentazione prodotti della tradizione,
selezionati accuratamente dopo un percorso diri-
cerca, incontri e assaggi». Provare... anzi, assaggia-
re per credere.

Uno snackbag

LARICETTA

Prepariamo la
torta Tiramisu
con Maria Rosa?

" facile preparare una torta ad effetto con
] Mariarosa! Bastano infatti pochi ingre-
A dienti per realizzare la Torta Tiramisu con
crema al caffe e Rhum: 1 confezione di dischi da

SE 'HOBBY DIVENTA MESTIERE
11 buon miele
della Valtidone
griffato da Fucore

® «Lanostra € una passione che
nasce, quasi per hobby, nell’an-
no 2000 - spieganoi titolari
dell’Azienda agricola Il Fucore di
Borgonovo - un piacere che ci
ha coinvolti da subito, frequen-
tando corsi teorici e pratici pres-
so alcuni apicoltori. Nel 2004 ab-
biamo deciso di concretizzare
questa passione creando
l'azienda agricola, un nostro so-
gno, un hobby a tempo pieno
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Elisabetta Tagliabue al lavoro

20 cm di Pan di Spagna Mariarosa di Rebecchi,
20 g di gelatina in fogli Mariarosa, 1 confezione
di Novolina Mariarosa, 500 g di mascarpone,
120 g di zucchero, 20 g. di farina e 500 ml di
latte.

Perlabagna: 200ml. diacqua,100g. dizucchero,
1 fialetta di aroma al rhum Mariarosa e 1 caffe
espresso. Per decorare si consiglia il cacao in polve-
re Pasticceria Creativa Rebecchi.

Preparate quindi la crema: ammollate la gelatina
come indicato sulla confezione. Nel frattempo pre-
parate la Novolina (vedi confezione). A crema an-
cora calda, aggiungete la gelatina strizzata e mesco-
late fino aquando non sisara completamente sciol-
ta. Incorporateil mascarpone e mescolate bene. Tra-
sferite la crema in frigorifero e lasciate riposare in
modo che si addensi leggermente. Per la bagna: in

con tutte le sue difficolta ma an-
che molta soddisfazione nel su-
perarle. Ai nostri clienti che ma-
nifestano la voglia di conoscere
piti davicino ilmondo apistico,
offriamo la possibilita di vedere
un'arnia popolata con la suare-
gina, le sue laboriose api e fuchi,
(il fucore resta un nome di fanta-
sia)».

Il miele prodotto da Il Fucore &
tutto piacentino: acacia, tarassa-
co, tiglio, castagno, millefiori e
melata. Possibili le consegne a
domicilio, contatti su whatsapp
al 347/1106764, oppure con una
mail all'indirizzo betty@ilfuco-
re.it. Tutti i contatti sono anche
sul sito di Assapora Piacenza.

AGROPPARELLO
Frantoio Maggi,

I'olio extravergine
della Val Vezzeno

® Lolio buono non arriva solo dal-
lavicina Liguria, nel Piacentino &
stata avviata da qualche anno
un'interessante e ottima produzio-
ne. Un esempio virtuoso ¢l fran-
toio Maggi, che produce olio extra-

Danilo Maggi vicino al suo frantoio e con la sua produzione

un pentolino scaldate l'acqua con lo zucchero su
fuoco medio. Mescolate fino a quando lo zucchero
nonsisaracompletamente sciolto. Lasciate intiepi-
dire e aggiungete il caffe espresso e 'aroma rhum,
mescolando. Conun pennellino, bagnate il primo
disco di pan di spagna. Posizionatelo all'interno di
uno stampo a cerniera delle stesse dimensioni del
Pan di Spagna, ricoprite con uno strato di crema, ag-
giungete il secondo strato di pan di spagna aroma-
tizzato con labagna e continuate fino ad esaurimen-
to ingredienti. Fate solidificare in frigorifero per al-
meno 2 ore prima di servire con una spolverata di
cacao. Sevolete decorare con ciufficome nella fo-
to, trasferite 1/3 di crema in una sac-a- poche e fate
raffreddare almeno 30 minuti in piti della crema che
avete utilizzato per farcire gli strati interni. In questo
modo sara pitt densa e manterra la forma.
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vergine di oliva biologico di ottima
qualita, con olivi di proprieta delle
nostre vallate. Il frantoio si trova
nelle vicinanze di Gropparello tra
le splendide vallate del Chero e del
Vezzeno, produce una sala di fran-

gitura con macchinari di ultima ge-
nerazione, che permettono di
estrarre un olio di qualita, con pro-
prieta organolettiche non comuni,
erigorosamente con procedimenti
meccanici a freddo. Lolio del fran-

toio & certificato Bio, una delizia da
provare. Lazienda ¢ disponibile a
ricevere ordini telefonici e conse-
gnaadomicilio i suoi prodotti nei
vari formati. Contattali allo
0523/856035 oppure al 3489310411



