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Cicchetto

ClCC h ettQil Stefano Aldreghetti

Una domanda vien da sola, ma era proprio necessaane
una news-letter ? Certamente si !

Cicchetto € un’idea diversa, ti arriva in mail,aegonta le
cose che piu ti interessano legate al mo
dell’enogastronomia, delle associazioni e confratey con
scadenze, appuntamenti, informazioni, curiosita,

tracciato informativo visto non sempre dal giorsiima da
chi & consumatore, da chi usufruisce dei proddtérid in
guesto mondo enogastronomico ed associativo. & ielg
anche quella di essere un legante tra le varieitatt
associative e noi, articoli brevi, per I'appuntacthetti” di

informazione con terminologie semplici e di fac
comprensione.

Perché ci chiamiamo “cicchetto”? A Venezia, un baito
un piccolo assaggio di un qualcosa da mangiare loeda,
un piccolo pasto, che, tradotto nella nostra idpagsta
news-letter si pone con lo stesso spirito, picasbaggi di
notizie, alcune ricavate dal web, altre scrittendg altre da
VOI.

Abbiamo utilizzato la formula del “news-letter” nobé
attenti ai problemi ambientali pensiamo di non do
sprecare carta inutilmente, cosi facendo, ogniokinguo
stampare la pagina che gli interessa di piu, o futtumero
e metterlo a disposizione di altri ad esempio peha bar,
ristoranti, hotel, cantine, enoteche etc. oppurgws far
girare ad amici e colleghi nella stessa formuldad®iail.

Potrete trovare ricette, degustazioni, informaziaflle
delegazioni, corsi, master, e molto altro ancoraeevi
sembra che ci siamo dimenticati qualcosa, scrizle
redazione le vostre opinioni o i vostri suggerinmezgsendol
guesto fatto anche da voi, la vostra opinione cquitz
davvero.

Desidero inoltre ringraziare tutti coloro che harareduto
al progetto “cicchetto” da subito e si sono mess
disposizione per dare il proprio contributo soprttt tempo
ed energia per far si che “cicchetto” diventi uh fme@getto ,
alternativo al passo con i tempi e soprattutto vatioo.

Grazie a tutti e buona lettura!
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Ricordo dell'infanzia

Ero poco piu che bambino, il nonno quel mattinoskeglio
all’alba, una abbondante colazione fatta di pareLebolito
dal caminetto che infondeva il profumo in tuttaciacina,

cicchettc

miele e una bella tazza di latte caldo da poco muiatle
mucche del vicino.

Appena finito mi sedette sul bordo della tavolanmse delle
scarpe tipo stivaletto e una gran forbice in ma&hmnno”
gli chiesi “ma dove andiamo” e lui con il sorriga te labbra
mi disse “ora sei grande e ti voglio insegnaregrse della
nostra terra”.

Mi avviai senza domandar piu nulla e passo doEsg@ani
ritrovai nella vigna del nonno, la sua vigna qualiaquel
vino che faceva arrivare a casa un sacco di geste
comperarlo. “nonno ma io che devo fare” lui disgadrda e
scoprirai un giorno i miei segreti”.

Il nonno passava con me nei filari, guardava grip@o
grappolo, toglieva qualche acino se non gli piadesppo e

Foto tratta da flickr.com — di carlino 74

con la forbice tagliava i grappoli che lui dice\ssere pronti,
Mi disse “devi adagiarli piano piano su quei cassetsenza
romperli, senza fargli del male, e quando li ppérla a loro
vedrai Ti sapranno ascoltare quando diventeranno”vi

presi i grappoli e come avessi delle porcellanenamo i

adagiai uno ad uno nei cassettoni e mentre |i porgli

dicevo di fare i bravi perché erano importanti jpeonno.

Lavorai tutto il giorno, felice, e lavorai i giorrseguenti
perché volevo sapere cosa dovevo fare di quei gtafipo
a diventar vino.

Lavorai felice con il nonno che mi mostro quant@artante
era per lui la vigna, e per me i segreti che easehiudeva.

Ancor oggi scendo tra le vigne con lo stesso easuso di
allora rinnovando ogni volta il segreto del nonhe era

I amore per il suo vino e la sua vite e che oggi@a si puo
respirare tra i filari
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A tavola con...Francesco Guccini

Umberto mi parlo molto della Bologna degli annissaga, di
come la citta reagiva agli eventi che si succedevgiorno
dopo giorno e mi parlo degli amici, e mi parlo delue

amicizie, della sua storia.

Quel giorno mi telefono e disse “Stefano, siama tiaccordo,
la cena e tua” dissi di chi e lui “di Francesco @nt.

Il cuore batté forte, non per la cena in se stemsagperché c’era
il Maestro, io che lo ascoltavo da circa trent’aancora quandg
da ragazzetto trasmettevo per una piccola radi@garie dove il
maestro aveva un posto sempre in prima fila neti@esta
musicale, anzi di una sua canzone, “Venezia” nedieche una
sigla per una trasmissione piu impegnata che paridelle

notizie della citta, quella stessa canzone cheaitathtcantare
imitandone tutte le caratteristiche vocali decinalexine di
volte.

Quel giorno preparai un menu tutto veneziano, daichla
mantecato, alle schie alle castraure e cosi viarsspul tavolo
misi al posto dei soliti fiori dei botoli e castrauraccolte solg
gualche ora prima dall'isola di S. Erasmo.

Ad un certo punto sentii dire “Maestro”, pensaiquel mentre
che si rivolgessero a Guccini, ma la cosa si rigéfiaestro” a
qguel punto capii che era il Maestro che chiamavadita me,
“scusi, Maestro, le ha portate Lei” disse indicateloastraure,

dissi timidamente si, mi chiamo e mi chiese di gaie a lui la
differenza tra il botolo e la castraura, ne pres er tipo e
gliele mostrai, e disse “le conosco, ho un amidteaezia che
spesso me le fa apprezzare”.

Facemmo subito, visto l'interesse alla castrauna, wariante al
volo per un piatto al Maestro culatello, polenta@a, pecorino
allo zafferano spolverato di lamelle di castraunada condita

con un filo di olio d’oliva. Un successo.
Durante la cena il Maestro si & raccontato, darndpresenti
pillole di storia sua e del mondo che lo ha ciraind

Oramai la serata volgeva al termine, timidamentewwicinai,
lui mi disse “tutto bene Maestro, grazie” gli siifa mano e
dissi “scusi potrei avere un autografo” come urvgie fans

E lui disse” Le daro il mio menu personale con la fiama”

E cosi fu
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Glossario:

articioco: dal francese carciofo

castraura: carciofi novelli che
nascono all’apice della pianta
raccolti (castrando la piantg
per darle forza, ne cresce so
uno per pianta

botoli:sono i primi carciofi che
si formano dopo le castraure (3
4 per pianta)

sotobotoli: carciofi successivi
ai botoli (15-18 per pianta)

fondi di carciofo: dopo
castraure,botoli,sottobotoli,
vengono fatti  crescere
rimanenti e se ne usano i fon
molto teneri e gustosi

canarini: si usava questo nom
per indicare i carciofi piccoli ¢
teneri che venivano mangia
crudi con olio pepe e sale
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FPULAF

ACCADEMIA
INTERNAZIONALE
PER LA
FORMAZIONE E LA
PROMOZIONE
DELLA CULTURA
ENOGASTRONOMICA
E DELL'ANALISI
SENSORIALE DEGLI
ALIMENTI

EPULAE di sandra lanni (tratto da laghidivini.it)

Associazione culturale, senza finalita di lucrona®minata in
breve Epulae, & stata costituita con sede legale in RQ
nell’ottobre del 2006 allo scopo di promuovere ¢lsi sensoriale
degli alimenti, diffondere la cultura enogastronoani e
promuovere i prodotti piu tipici della nostra alimazione.
E' proprio in questo mondo sempre piu globale @&teehzione pef
il “particolare” ed il territorio assume una grandaportanza.
Forse qualcuno, a questo punto, pensera che @ ai@he troppe

associazioni che operano in questo settore, maaEmubn nasce

per entrare in competizione con le altre e, comeddénisce

Bernardo Pasquali, € piu una variante nuova del classi¢

concetto di associazione, € un grande ombrelloosdttquale
trovano casa tante sezioni ognuna dedicata ad ttorgespecifico
del grande mondo dell'enogastronomia. Esperti delei olio,
vino, specialisti in scienze dell'alimentazione,efchpizzaioli,
pasticceri hanno all'interno di Epulae il proprigpazio d'incontro
e di confronto, uno spazio che si espande e divantgrande
crogiuolo culturale dove le esperienze di ognurdeevari gruppi
si fondono in un movimento unico di sostegno eidilglazione
della cultura enogastronomita

Il nome Epulae é da attribuirsi a quello che nella lingua lati
identificava i cibi e di conseguenza una tavolaeb@mbandita con
ricche e copiose vivande; da cui il verbo epulisave "epulandi
publice ius", cioe il diritto dato ad alcuni citiad romani di

banchettare pubblicamentge.

I banchetti pubblici erano allestiti in Roma in asmne di festg
religiose, ed erano posti sotto il controllo di wwollegio
sacerdotale costituito inizialmente da tre sagguecessivaments
da sette saggi
Per quanto concerne la rappresentazione graficdpgbd si
sostanzia in onde o effluvi che stanno a testimenih mare
Mediterraneo e/o gli aromi degli alimenti, mentrer pquanto
concerne I'anfora essa costituisce il recipientegitico usato pe
conservare e trasportare derrate alimentari seliiiguide, nonché
rimanda ad un aspetto simbolico legato alla sindlite di questo
recipiente con il corpo che ospitava l'anima, catimeostrerebbe
la leggenda del vaso di Pandora che conteneva téii e tutte le

virtu della razza umand.

L'Accademia nasce quindi con lo scopo di promuoverd
diffondere la cultura alimentare, enologica, gastroica e
l'analisi sensoriale degli alimenti attraversovéti di promozione,
formazione. editoriali e turistick
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Epulae Bracciano (Roma)

Domenica 22 giugno si € conclusa la prima edizioiela manifestaziong
Laghidivini inaugurata venerdi 20 dal presidentkadrovincia di Roma Nicold
Zingaretti Il taglio del nastro nel cinquecentestiostro degli Agostiniani, sitd
nel centro storico di Bracciano, ha aperto al pigbbll banco d’assaggiq
suddiviso per laghi, quindici per I'esattezza, '@dlb Adige Sicilia. Presenti
numerosissimi vini prodotti da circa sessanta algevitivinicole, tra queste v
segnalata I'aziend@i Prima di Sambuca di Sicilia, ubicata nel territorio degd

Arancio in provincia di Agrigento, che si é aggicata il premio Laghidivini
2008, in qualita di vincitrice del concorso: “ling preferito dal pubblico” , corn
un Syrah in purezza, il Villa Maura, davvero notievo
Nel corso della manifestazione si sono tenuti cdnggroiezioni, conferenze ¢
seminari, con interventi decisamente pregevoli cajoello del prof. Marco
Seminara — docente di idrobiologia all'Universita Sapienza di Roma; quelli g
Alfonso Milano ed Antonino Russo della Regione I&ioa focalizzati sul
progetto “Laghivivi” e sulle eccellenze enogastnomche. Molto interessante |
presentazione sulla Vernaccia di Oristano da paetepresidente nazionale (
Epulae Angelo Concas, come del resto quella dellEgo Simone Majolini tesg
ad approfondire il rapporto tra Franciacorta dddb d’'Iseo; interventi brevi, ma
qualificati ed incisivi, magistralmente coordinatal giornalista Claudio Di
Donato. Al festival Laghidivini non € mancato nelamcun rimando all’arte
affidando la conclusione all'artista Renzogallo ¢&egnidivini”, un omaggio,
poetico ed estetico, al vino di grande pathos.

Laghidivini si & quindi qualificata come una mastfzione fondata sul binomi
territorio e vino, ricca di appuntamenti, tra i uaolto apprezzato € risultat
l'intervento di Sandra lanni, presidente di Epuracciano, volto ad effettuar
un tentativo di recupero, storico e conoscitivo, wii vino prestigioso mg
scomparso nella prima meta del secolo scorso gh®diceva proprio sulle rive
del lago omonimo: il Castel Bracciano. Molto coilgenti e particolarmente
piacevoli gli interventi del dott. Marzio Ferrinsull’aspetto nutrizionistico de
pesce di acqua dolce, e dello chef Stefano Alditéighie quale ha inoltre
proposto una cena degustazione a base di pesagadche, tra le tante portate
le altrettante numerose pillole di cultura enogasimica, ha raggiunto i
culmine con I'emozionante apertura al sabrage din&eacorta, dell’Azienda
Agricola F.lli Berlucchi, appositamente curata dadaestro sabreur dell
Confrérie du sabre d’or. Ulteriori momenti di apfaradimento enogastronomic
sono stati proposti al pubblico attraverso degimstézguidate ed apposit
laboratori a tema denominati “Salotti del gusto’cuaa della Regione Sicilian
mentre la Provincia e la Camera di Commercio deMib hanno messo in lug
oltre al patrimonio archeologico e turistico dellascia e del lago di Bolsen
anche incantevoli vini tra cui I'Aleatico di Gradah abbinamento ai dolci dg
forno. Mentre al banco d’assaggio si € distinta tara ed autentica “Cannaiol
di Marta” quella dell’Azienda San Savino, particohente apprezzata tra
degustatori. Un programma molto ricco ed apprezzasodal pubblico colto ché
dai neofiti, sicuramente occorrera rivedere e roiglie alcuni aspetti dells
kermesse ma sicuramente per essere questa I'eglizionero zero di un progett
molto originale ed interessante, che ha ricevutadeval consensi ed
apprezzamenti dagli esperti del settore, ci sipi@mere sicuramente soddisfa
— afferma la delegazione di Epulae Bracciano agtditda circa quaranta so
che con il loro lavoro hanno reso possibile la irgazione dell’ambiziosg
progetto. A conclusione dell’evento Gianpiero Nélidessessore alle politichg
culturali del comune di Bracciano, amministraziooke ha sostenuto
patrocinato l'evento, nel ringraziare Epulae Branoi per lideazione

%

I'organizzazione della manifestazione ha rinnovappuntamento alla prossim
edizione di Laghidivini 2009 alla quale fin da @ig& cominciato a
lavorare.
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Foto tratta da tiscali.
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Epulae EmiliaRomagna-Veneto

Un traguardo importantgrederica
Albertazzi — socia junior — EmiliaRomagna-Veneto

Il 25 luglio 2008 a Castenaso(Bo), la terrazza
casa mia e stata il teatro di una cena spettago

come sul palco escono gli attori per interpretarg

di

ar

loro parte, cosi sono approdate le portate chedann

reso la cena fantastica sia per gli occhi che Ipg

palato e la serata, che si € conclusa con unibrin

ri
d

di champagne con l'arte del Sabrage dal Maestro

Sabreur della Confraternita Della Sciabola, D’Or

per me e tutti gli ospiti presenti, rimari
indimenticabile .Il merito di tutto cio e dello €h

che come un regista con i suoi attori, ha cre

magistralmente le pietanze, dall’aperitivo al dol¢

e le ha mandate in scena, lasciando che essedo

le vere protagoniste della serata. Ma noi tU

sappiamo che dietro il successo di un film ¢

indiscutibilmente un grande regista, ecco per¢

dedico un ringraziamento speciale al@hef
Stefano Aldreghetti per la superba cena, perla s
professionalita e la sua grande disponibilita.
Grazie a lui, il mio traguardo importante come I3
tanto attesa laurea € diventato doppiamente

speciale. Rimarra per sempre un meraviglioso

ricordo.
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Dogale Confraternita del
Baccala Mantecato

6
!
6
I # 78
7
7 .9
'O 5

7. X

>l

cicchettc




Cicchetto

Foto tratta da flickr.com
Realizzata da crestazzo
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La raccolta delle olive
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Foto di Renato Vettorato
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L’angolo del sommelier Epulae-di Neria Rondelli
LO CHAMPAGNE DE CASTELNAU: LE ORIGINI

Le origini dello Champagne E XCASTELNAU risalgono
all'anno 1916: il marchio fu creato in onore dehgemle =
CASTELNAU, divenuto famoso nel corso della primae@a
Mondiale.

Lo storico logo dello Champagne&e@ASTELNAU (i due
cardi e il motto che recita "Chi lo tocca si punjg&'un riferimento
a quella storica vicenda.

A partire dal 1925 e per tre generazioni, il mawdDE
CASTELNAU e appartenuto a una famiglia di Epernay.
Durante buona parte del secolo scorso fu molt@gayin
particolare negli anni trenta, lo Champagre@ASTELNAU ben
figurava sulla tavola di molte famiglie nobili e quella dei circoli
militari dell'esercito francese.

In Francia, il suo attuale posizionamento fra comstori &
tradizionalmente legato a una clientela di ristoiaenotecari,
dettaglianti e privati appassionati.

Nel 2003, la Cooperativa Regionale dei Vini di Clpaigne
(C.R.V.C.) acquisisce il logo ®CASTELNAU, la cui prestigiosa
storia & paragonabile a uno scrigno, prezioso quargualita dei
Suoi Vvini.

Assemblaggio:

44% Chardonnay

19% Pinot Noir

37% Pinot Meunier di cui il
25% con Vini dalla Riserva

L’assemblaggio dei vini, operazione
fondamentale nell'elaborazione di uno
Champagne, ¢ affidata al talento del Maitre d
Cave e degli enologi che lo affiancano.

Esame visivodi colore giallo con riflessi
verde oro.

Esame olfattivo:il primo approccio sorprende
il degustatore per la complessita aromatica
che raramente viene raggiunta nella categorig
"Brut sans annéell sentore di tostato si
manifesta facendo percepire profumi di
mandorle e di fave di cacao. Una personalita
da millesimato in un Brut sans année é
l'immagine piu appropriata per descrivere
questa cuvée.

Esame gustativo: in bocca la maturazione g
conferma con generosita, calore e morbidez

Lo Chardonnay occupa il primo piano della

scena, ma lascia il giusto spazio ai rossi nd
composizione dei tre vitigni.

Al palato € molto lungo e lascia una calda
sensazione di pienezza e ricchezza di sapori.

Analogamente allo Champagn& DASTELNAU, la

Cooperativa € fiera delle sue origini: fu fondagh 1962 da un
gruppo di viticoltori decisi a gestire direttameiitgroprio destino,
mettendo in comune il lortknow-how"

Oggi dispone di un complesso di 130 vigneti disfititsu

858 ettari a vite, situati sui migliori terreni \atcallo Champagne:
cio le permette di produriivéesccezionali che fanno degli
Champagnes BCASTELNAU la quintessenza di cui & capace |l
lavoro dell'uomo.

U

Situato nel vero cuore di Reims, lo Champaggee D
CASTELNAU soddisfa le esigenze piu puntuali delsuiamatore
d’oggi. Classificato quale uno dei principali sltiproduzione della
regione, la sudaisonoccupa 5 ettari e dispone di tre livelli di
cantine nelle quali puo custodire piu di 23 milidibottiglie in
invecchiamento. Qui, in ambienti a temperaturaarust
controllata, 123.000 ettolitri di differenti mostngono vinificati
separatamente per preservarne la personalita pliipracedere
agli assemblaggi.

L'assemblaggio dei vini € 'operazione fondamentale
nell'elaborazione di uno champagne: essa € affalatdento del
Maitre de Cave degli enologi che lo affiancano. La cuvée ottan
in questa fase caratterizzera lo stile del vinositesprimera negli
ZaChampagnes BCASTELNAU dopo parecchi anni di maturaziong

i
14n cantina.
Distributrice esclusiva per I'ltaliaLENA distribuzione s.r.I.

30027 San Dona di Piave (VE)
Cell.: 335.532.44.22 — e-mail: elodio@lenadistribue.com

1%
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Confraternita della Sciabola d’Oro

Ambasciata per I'ltalia
NOE
Il Talmud (uno dei testi sacri dell’ebraismo, clign#fica

inseghamento, studio, discussione) e le altre Hacdoleggende
ebraiche contengono molti episodi apocrifi delta i Noe. Il piu
famoso riguarda I'inganno perpetrato ai danni detiBrca dal
diavolo, il quale gli insegno a coltivare la viteeflasi Genesi 9, 20) €
lo convinse a sacrificare in mezzo alla vigna qoahimali: un
agnello, un leone, un maiale e una scimmia. Ladedg racconta chq
da allora chi si ubriaca bevendo vino, a mano aoncéie ne beve
assume via via il comportamento tipico di questtfo animali:

- I'arrendevolezza dell'agnello

« la violenza del leone

« il sudiciume del maiale

- il comportamento irragionevole della scimmia.
SAN VINCENZO
Frate Vincenzo Ferreri nacque nel 1350 a Valeniiég§pagna, e

mori a Vannes, in Bretagna, nel 1419.

Una leggenda narra che Dio lo prego di fare un dir@i vigneti
della Francia e il futuro Santo, degustando I'ottivino di quei
luoghi, dimentico la via per il Paradiso.

Per punire la sua distrazione, Dio lo trasformaositatua.

San Vincenzo viene spesso raffigurato con in margrappolo
d’uva e con la palma del martirio.

Viene invocato per la protezione dei campi, delime e dei
vignaioli (la ricorrenza cade il giorno 5 di aprije

Insolito cominciare una presentazione citando N6eééincenzo

e qualcuno se ne sara sicuramente chiesto il mddgtio fatto,
motiviamo questa insolita apertura: per diventat@eur € prevista
una  apposita  cerimonia  di intronizzazione, cond(
dal’Ambasciatore

per I'ltalia, Elodio De Nardi, oppure da un Maiebreur.

L’atto di intronizzazione richiama le due figuréaté sopra. Ma
c’é una terza citazione scritta dal Principe degpalc, che cosi
descrive il gesto del “sabrage” (I'apertura deltdtiglia di
Champagne con la sciabola):

Gesto guerriero divenuto sinonimo d’allegria graai€ascino

d’un vino! E quale altro vino potrebbe compiere sfiaeprodezza piu
dello Champagne, la cui nascita e la cui immagipeapongono
infinite metamorfosi? Cosi s'avvera l'ultima corddizione: grazie a
guesto quasi magico vino di Champagne, I'arma,dé&zimporre
ordine, fa esplodere I'applauso!

Principe Alain de Polignac
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Punti di vista

Punti di vista, nasce da un’idea di Stefano AldettghNeria
Rondelli, Umberto Faedi, tutti professionisti dekttsre
dellenogastronomia, ed osservavano che mancava
panorama delle associazioni qualcosa che si rigskeal
ristorante, al suo cuoco ed al suo commensale kagtrovato |l
suo spazio di inserimento.

Professionisti a confronto per il piacere del gustdella tavola
e lo slogan che e stato adottato dal gruppo dirtaum spirito &
qguello di mobilitare i cuochi portando la propriaperienza
negli altri locali che saranno a sua volta poriatdr
collaborazioni, organizzando gemellaggi e scambitucali
enogastronomici.

Di recente gli chef di “punti di vista” hanno dapoova della
loro capacita culinaria in due importanti eventi.

Il primo presso le cantine Zuffa nei colli Imolgser una cengd
organizzata in onore del Maestro Francesco Guaotiminando
in show-coocking davanti al Maestro in piatti dellacina
veneta e pur il Maestro non amando particolarmigmesce, si
e deliziato con il baccala mantecato creato cargiioale ricetta
della Dogale Confraternita del Baccala Mantecate tamose
“castraure” di S. Erasmo portate |i per 'occasione

Altro evento che ha visto impiegati gli chef di piudi vista e
stato a Bracciano, in occasione della manifestazidaghi
divini” nato ed organizzato da un’idea di Epulaea®riano
capitanata dalla dott.sa Sandra lanni, un’occasp®regiocare
in cucina con il pesce di lago ma studiato e pensah sistemi
di cottura alternativi rispetto alle tradizioni ithe della zona
Ha visto impegnato il nostro gruppo anche al cosgnd
mussale “Ca Ghironda” in occasione del gemellagdgde
confraternite italiane e spagnole.

Durante la stagione 2008-09 molte sono le iniz&tin
programma tra le quali quelle di inserire all’imterdel gruppo
di lavoro una serie di ristoranti della lombardagl veneto,
dellEmilia Romagna, del Trentino Alto Adige e delloscana
scambiandosi idee culinarie e chef per la realiorez delle
serate di gemellaggio tra ristoranti.

La scadenza piu vicina in ordine di tempo saranhocloef
Stefano Aldreghetti del ristorante da poggi — Vémez, dello
chef Giorgio Paccagnan detto “volpe” dell’hosteta Giorgio”
in Mestre Venezia a disputarsi il primo round diasbi
enogastronomici.

L

nel
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L’Associazione Cuochi Venezia
Renato Cattapan

Medaglia d’oro 2008

Olimpiadi — Erfurt — Germania
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Dio dei mari — medaaliad’oro — olimniadi 2008

cicchettc

International contest Art of
Sculpting 1°classificato e
medaglia d'Oro
2006
Expo Gast
Lussemburgo opera dal
mondo delle favole medaglia
d'Oro
-opera il cavaliere medaglia
d'oro
2008

Olimpiade dei cuochi Erfurt

-opera Le maschere di
Carnevale medaglia d'Oro
- opera Il Dio dei
Mari medaglia d'Oro




Cicchetto

novembre 2008 pagina 1
& < @ A+ = @ @
! ! 16 *6 '&
; +% % +% % !
+ B Cc
! D D!
%
@ % % % % % %
$ ! %
'& ; ! ! ;
& ++ 33
7 7 % @ @ ?'&
; D %
S * *
% % * 6 * 6 !
* * 'E %
% ! +
/ 0 ! * 6
% % I+ 3 B %
% F I %% %
+ ! %
% $
!
"8 %
G % ; | - - !
@ ? !, D
; '&
% % !
+ ’
' - % %
++ H
! * 6 %%
; , %
G | $ !
! '6 FG | G | *
6 I+ o+ 0 I %0
% ''& | |

% %




Pagina 19 novembre 2008

110

Procedimento:
per le capesante ed i canestrelli:
lessare le capesante ed i canestrelli facendozaitendi non rompere |l

cicchetto

guscio che si aprira, staccare il mollusco,lavarkbarbarlo.
Infarinarlo. In una pentola flanbare del burro, up#ta sfiammato inserire Ig
capasante ed i canestrelli, aggiungere un po’rii @i di brodo di pesce, sal
e tirare la salsa fino ad ottenere una crema ropptr densa.

Per il risotto:

mettere un po’ di olio sulla casseruola, quandid’'sara caldo steccare il
riso,

mettere il brodo di pesce,il nero di seppia ed gpiochio d’'aglio.
Aggiustare di sale.

Lessare i gamberi con un po’ d’acqua facendo atieezli togliere il nero
che appare nel dorso.

Per la preparazione.

Creare con il risotto ottenuto delle piccole is@witarsi anche con I'ausilio
di stanpini)

Adagiarvi sopra i gusci di capasanta e di candstreémpirli con il proprio
mollusco e la salsa ottenuta.

Per le decorazioni :

mettere le tre code di gambero in modo verticalse&appresenteranno i tr
ponti del canal grande.

Il piatto nero rappresentera la gondola

E le torrette le isole ma con il guscio dei molhissopra potra rappresentar,
la sinuosita dei palazzi.

Disporre delle fettine di limone nel bordo piatem¢he se nel bordo non ci
dovrebbe essere nulla), esse rappresenteranniopordr della citta.

Dulcis infondo, le fettine di limone potranno anassere mangiate a fine
piatto e pulirsi cosi il palato da gusti cosi impatvi.

Ingredienti: ( per 1 porzione)
70 gr. Di riso

Olio g.b.

1 spicchio d’aglio

Brodo di pesce g.b.

Estratto di nero di seppia g.b.
Farina 00

Sale

20 gr. Brandy

40 gr. Vino bianco

1 limone

1 capasanta

2 canestrelli

3 code di gamberone

30 gr. Burro

1%
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