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DE GUSTIBUS
DISPUTANDUM

Parlare di Gusti
alla scoperta dell’abbinamento

CULATELLO E BAROLO

Con la partecipazione di

Champagne ENCRY
e Az. Agricola Bussia Soprana




I1 CULATELILO, la storia

Di origini antiche probabilmente risalenti al Medioevo, per lungo tempo, il
Culatello di Zibello e la sua pratica di lavorazione sono rimasti circoscritti
nella sua zona d'origine e strettamente legate alle tradizioni contadine della
Bassa Parmense, dove il clima umido favori la sua produzione separata dal
prosciutto intero. Per molti secoli, € stato un prodotto pregiato e prelibato che
solo pochi potevano concedersi. La limitata diffusione ha consentito il rispetto
della tradizione nella lavorazione, garantendo la tipicita del prodotto,
inalterata da secoli. Le prime notizie si cominciano ad avere attorno al 1300
quando, i Pallavicino, che all'epoca regnavano nella Bassa, ogni anno ne
inviavano alcuni esemplari agli Sforza di Milano. Si narra poi che, nel 1332, in
occasione del matrimonio tra Andrea dei Conti Rossi e Giovanna dei Conti
Sanvitale, il salume venne servito al banchetto nuziale. Molte testimonianze
letterarie dell'Ottocento, con poeti come Giuseppe Callegari e successivamente
Gabriele D'Annunzio, che ne esalto il sapore. Divenne un prodotto di nicchia
per le classi piu abbienti, e nel 1996 ha ottenuto la Denominazione di Origine
Protetta (DOP).

I1 BAROLO, la storia

Il vino Barolo comincia a comparire a meta del XIX secolo circa, originato
dall'omonimo paese nelle Langhe, in Provincia di Cuneo, con le tenute e le
cantine gia sede del castello dei marchesi Tancredi Falletti e Giulia Colbert
Falletti di Barolo. Esso € semplicemente un diretto derivato di uve nebbiolo e
quindi di vino nebbiolo, vinificato per ottenere un prodotto eccezionalmente
ricco ed armonioso, destinato a diventare l'ambasciatore del Piemonte dei
Savoia nelle corti europee. A rendere importante il Barolo era ed € la sua
struttura che esprime un bouquet complesso e avvolgente, in grado di
svilupparsi nel tempo senza perdere le sue caratteristiche organolettiche. Il
primo ruolo fondamentale nella storia del vino Barolo fu quello di Paolo
Francesco Staglieno, responsabile della prima versione del vino da uve Nebbiolo
secco, almeno a partire dal 1830 circa. Fu il pioniere nella nascita della nuova
enologia piemontese e fu responsabile delle vigne e delle cantine del Tenimento
di Pollenzo, centro di eccellenza vitivinicola della casa reale. Recentemente, &
stato invece documentato un ruolo pit marginale in merito agli interventi
dell'enologo francese Louis Oudart. A partire dagli anni sessanta, i cru del vino
Barolo vennero espressamente contemplati in etichetta, fino ad arrivare al
riconoscimento DOC nel 1966 e fu successivamente riconosciuto come DOCG
nel 1980. L'uvaggio fu stabilito con uve Nebbiolo in purezza al 100%. Secondo
il disciplinare del 1980 tuttavia, il "Barolo" risultava nelle sue tre varieta
Michet, Lampia e Rosé, ma quest'ultimo & stato recentemente dimostrato
essere un vitigno differente dal puro Nebbiolo, anche se probabilmente un suo
stretto parente.



LA DEGUSTAZIONE

1. Degustazione di quattro stagionature

I1 Culatello, riconosciuto dal Consorzio di tutela, ha caratteristiche
organolettiche distintive: al taglio presenta una fetta rosso uniforme
con marezzature di grasso bianco e morbido. Il profumo € intenso e
dolce, richiamando alla memoria profumi che vanno dalle nocciole,
muffe, vino, fino al sottobosco; un crescendo sinfonico dove il
prolungarsi della stagionatura mantiene un costante crescendo. Il
sapore € dolce e delicato, persistente e leggermente salato; crescendo
verso note complesse di tabacco, miele, spezie e morbida grassezza.
Nelle stagionature di 18 mesi, 28 mesi, 38 mesi e 50 mesi;
andremmo ad assaporare la relativita del tempo nei profumi e nei
sapori.

In abbinamento: Champagne ENCRY Réverie Blanc et Noir (80%
Pinot Noit, 20% Chardonnay) con una sosta di 69 mesi sui lieviti;
composto per il 60% di vini di riserva

2. Gamberi al Culatello gratinati in forno

Ma chi lo dice che la carne non sta bene con il pesce e viceversa?
Quando si parla di eccellenza, non si pud negare che non stia bene
con tutto...o quasi tutto... A voi l'ardua sentenza di un abbinamento
Forzato!

In abbinamento: Nebbiolo 2024 Az. Agricola Bussia Soprana Un vino
che deriva dalle uve nebbiolo lampia, e michet. Una vinificazione
semplice che prevede l'affinamento in acciaio. Un punto di partenza
per conoscere il Barolo; i fattori del legno e del tempo sono i migliori
alleati per far emergere la regale personalita di questo Re delle
Langhe.

3. Risotto al Barolo e Castelmagno con Culatello

croccante

Con una grande espressione di forza ed eleganza, decise personalita
e profonde radici territoriali; li portiamo a stringere un'alleanza
indissolubile che fortifica e completa la loro personalita in questo
risotto. L'italianita viene ancora una volta messa in primo piano
dalla forza ed eleganza per sostenere ed equiparare la grandezza del



Barolo. Due Grandi Riserve che il tempo ha forgiato con inesorabile
lentezza affinché i sapori possano ammorbidirsi ed espandersi come
conquistatori del nostro palato.

In abbinamento: Barolo “Gabutti” 2016 e Barolo “Vigna del
Colonnello” 2008. Con il riposo per 20 mesi in botti di rovere e un
lungo affinamento in bottiglia, questi Baroli sono pronti ad esprimere
la propria personalita ed il proprio carattere; con sapori decisi e
leggermente ruvidi che s'incontrano in armonia con la tendenza dolce
del risotto in un equilibrio di saliscendi armonico.

4. Biscottini al cacao e tabacco “Nostrano del Brenta”
Una rivisitazione del classico biscotto al latte condito con del cacao e
del tabacco per una scarica di endorfine per avvicinare di un passo
I'abbraccio di Morfeo...

In abbinamento: Barolo Chinato Az. Agricola Bussia Soprana

Mai dimenticare il benessere! Ripercorrendo la storia della farmacia
e della tradizione vinicola Piemontese, chiudiamo la serata con un
vero digestivo corroborante degno dei piu nobili reali italici.
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