
programmi dal 19 al 25 gennaio

Grey's Anatomy segreta

Questo personaggio è amato

così tanto che lo faccio fuori!

Telefilm Abbiamo

fatto il conto dei morti

al “medical” più seguito

Politica in tv Quanto

conta la forza

del risentimento

Polemiche Ma perché

non fate mai vedere

il finale di Scooby Doo?

Il futuro si progetta a Genova

Robot umanoidi, software avanzatissimi, nanotecnologie:

una Silicon Valley di oltre 5mila ricercatori (tutti giovani)

di Massimo Sideri e Edoardo Vigna

Corsa al Quirinale. Nelle

segrete stanze si immagina

chi sarà l’inquilino del colle

più alto. Ecco il suo profilo

di Marzio Breda

Fiabe crudeli. Perché

gli eroi dei bambini perdono

sempre i genitori? Gli

psicologi ora dicono che...

di Cinzia Tani

Quattro giovani ricercatori

dell’Istituto italiano

di tecnologia di Genova

con il robot iCub.

(foto di Enrico De Santis)

SETTETV

34 pag. di programmi,

dietro le quinte di Grey’s

Anatomy e la politica che

invade le nostre serate
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La disfida delle mucche valdostane
Formaggi, latte, yogurt, salumi, marmellate. Ma anche

i piatti dello chef Pino Napoletano. In due locali, ad Aosta

Piaceri&Saperi Cibo e oltre /

di Camilla Baresani

RISTORANTE SUR PLACE

LATTERIA ERBA VOGLIO

Piazza della Cattedrale 8

Aosta - Tel. 0165 548661

erbavoglioformaggi.it

Ambiente

Cucina

Servizio

O
gni anno, da marzo, iniziano le pre-

selezioni della Bataille de reines, la

famosa disfida delle mucche valdo-

stane. In attesa che la competizione

si rimetta in moto, concentriamoci su un locale del

centro di Aosta, nella piazza della Cattedrale. Da Sur

place (il bar-ristorante) e da Erba voglio (la latteria),

un gruppo di giovani appassionati del magico mon-

do di mucche e capre ha creato una sorta di bengodi

caseario. Vi si affinano, vendono, servono i migliori

formaggi e latti e yogurt della regione, oltre a sa-

lumi, marmellate, erbe officinali della valle, birre

artigianali e vini locali. Inoltre vi si gustano i piatti

dello chef Pino Napoletano, che, dopo aver girato le

cucine di tutto il mondo (compresa una delle nostre

preferite, quella di Don Alfonso a Sant’Agata dei due

Golfi), ha deciso di dedicarsi ai prodotti valdostani

esaltandoli con una cucina semplice e raffinata.

Appuntamento in cantina. Dopo la visita alla can-

tina di affinamento dei formaggi, che accende l’ap-

petito, assaggiate nel piccolo e grazioso ristorante

del primo piano l’insalata di trota di Lillaz marinata

al sale brunito e yogurt ai peperoni dolci, gli gnoc-

chetti di castagne al burro di génépi di Bisous su

fonduta al boretty, il fegato di vitello lardellato con

semolino dolce e riduzione all’aceto di lamponi, il

delicato salmerino di Lillaz al dragoncello con ver-

dure al vapore stufate al burro di montagna. Rende-

te onore ai luoghi col tagliere di formaggi, tra cui la

fontina d’alpeggio di Bionaz, le piramidi di capra,

le tome della valle di Gressoney e quelle stravecchie

d’alpeggio. Concludete con l’imperdibile montblanc

con pera martina. Tutto è buono o molto buono, in-

cluso il pane della casa. Conto medio, 35 euro.

mail@camillabaresani.com

Gaetana Jacono, farmacista per studi,

vignaiola per passione, fa vini ad Acate,

in provincia di Ragusa, nella parte sud-

orientale della Sicilia. Qui è il regno del

frappato, vitigno che insieme al nero

d’Avola dà vita al Cerasuolo di Vittoria

docg. Lei però ne fa anche una versione

in purezza, che è davvero notevole.

Quella del 2011 ha colore rubino cupo,

profumi di viola, spezie e frutti di bosco

e sapore teso, con lieve nota tannica.

Servitelo a 18° con pasta alla Norma

e costolette d’agnello a scottadito.

Matilde Poggi è una dei principali

esponenti della Federazione Italiana

Vignaioli Indipendenti (FiVi), associa-

zione di ormai più di 700 produttori ar-

tigianali italiani. Lei produce i suoi vini

a Cavaion Veronese, nel cuore dell’area

a doc del Bardolino, un rosso del quale

è tra i migliori interpreti in assoluto.

La versione del 2011 ha colore rubino

vivo, profumi fruttati, di ciliegia e cassis,

sapore fresco e piacevolissimo.

Va bevuto a 14° con porcini arrosto

e gnocchi di patate al ragù.

Chi pensasse che per bere un grande

vino è necessario squagliare la carta

di credito è servito. Quella che vi do è

una “dritta” da amico sotto forma di un

delizioso Sauvignon dei Colli Orientali

del Friuli. Colore verdolino, profumi

molto tipici, di frutta esotica e foglia di

pomodoro, sapore fresco, agile, teso,

dalla beva facile e coinvolgente. Un

bianco delizioso, insomma, e che costa

una cifra ragionevole. Da bere a 10°

con risotto agli asparagi, gamberi rossi

crudi e prosciutto dolce di San Daniele.

IL FRAPPATO 2011

88/100

Vittoria Frappato doc

9 euro

Valle dell’Acate

Contrada Bidini

Acate (Rg)

Tel. 0932 874166

valledellacate.it

BARDOLINO 2011

88/100

Bardolino doc

9 euro

Le Fraghe

Località Colombara 3

Cavaion Veronese (Vr)

Tel. 045 7236832

lefraghe@tiscalinet.it

SAUVIGNON 2011

90/100

Friuli Colli Orientali doc

8,50 euro

Valerio Marinig

Via Brolo 41

Prepotto (Ud)

Tel. 0432 713012

marinig.it

I VINI DELLA SETTIMANA
di Daniele Cernilli
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