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Il libro

| carboidrati «buoni»
Ricette di pania basso
indice glicemico

di Tommaso Galli

Il carboidrato, si sa, ha un certo fascino.
La sua totale privazione, prescritta in
alcune ferree diete, viene spesso mal
digerita. Consumare pero pane, pasta e,
perché no, pizza nella quotidianita,
senza tutto sommato sgarrare troppo, &
possibile. «Basta conoscere i cereali
giusti», & convinta lvy Moscucci, cuoca
esperta di alimentazione naturale.
Quelli, ciog, ricchi di nutrienti e in grado

di mantenere stabile I'indice glicemico.

Per esempio, teff, sorgo, farro

monococco, grano saraceno, segale,
amaranto, quinoa. Con cui preparare

focacce, pane nordico, cracker, ma

anche pasta sfoglia, gnocchi o piadine
che, a differenza dei cibi cucinati con le
tradizionali farine bianche raffinate, non
fanno schizzare alle stelle la glicemia.
Ricette, insomma, quelle raccontate nel

suo ultimo libro, I carboidrati buoni
(edizioni Gribaudo), che strizzano
l'occhio alla salute. Anche al momento
del dolce. Gli ingredienti giusti per
ridurre (o eliminare del tutto) il
saccarosio nelle torte da colazione come
il pan dolce di mele, noci e rosmarino?
Zucchero di cocco, bevande vegetalio le
albicocche secche.
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® «The
Champagne
and Sparkling
Wine World
Champion-
ships» & la piti
importante
competizione
internazionale
dedicata

al settore
delle bollicine

@ ll primato

€ legato anche
al prestigio
dei suoi tre
giudici, Tom
Stevenson,
fondatore

del concorso,
Essi Avellan

e Tony Jordan,
grandissimi
esperti di vini

® Quest'anno
per la prima
volta i vini
italiani hanno
superato

quelli fra_mcesi

® La cantina
Ferrari @ anche
quest'anno
«Sparkling
Wine Producer
of the Year»,
come nel 2015
enel 2017,

e ha ottenuto
un record
assoluto

di 15 medaglie
d'oro

® La cerimonia
di premiazione
per assegnare
le medaglie
eiltitolo

di «Produttore
di bollicine
dell'anno»
siterra

il 4 novembre
alondra

Siamo noi il Paese delle b

Per la prima volta battuta la Francia allo «Champagne & Sparkling Wine World Championships»

|
s

Record di ori per le cantine italiane, il successo di Ferrari. «Premiata la qualita dei nostri vini»

Le cantine d’«Oro»

- VENETO

@ Bosco del Merlo
e La Tordera

® Masottina .

@ Montelliana

@ Nino Franco

® Villa Sandi

+~TRENTINO .
ALTO ADIGE

e Altemasi

® Bellaveder

@ Cantina d’Isera
—= Ferrari
' ® Letrari
® Maso Martis
® Rotaliana
: ® Rotari
. ® Toblino

Le medaglie d'oro vinte
dalla cantina Ferrari,
un record assoluto

1 ~PIEMONTE

e Cuvage

- EMILIA
ROMAGNA

@ Albinea Canali

e Cantina di S.Croce
® Cantina Settecani
® Cleto Chiarli

® Corte Manzml

16 - LOMBARDIA

e Bonfadini

e Ca’dOr

e Ca’ del Bosco

® Castel Faglia

® Corte Aura

® Derbusco Cives
® Ferghettina

® Fratelli Berlucchi
® Guido Berlucchi
® Lantieri de Paratico
® Le Quattro Terre
® Monogram

® Mosnel

® Quadra

- ® Turra

® Uberti

I Paesi presenti

. Le medaglie d’oro totali

Le medaglie
d’oro italiane

02

Le medaglie
d’argento italiane

Corriere della Sera

di Luciano Ferraro

" e bollicine italiane sono le migliori
i del mondo. Lo dicono i giurati dello
Champagne & Sparklmg Wine World
| Championships. E la piu meortante
4.4 competizione del pianeta sui vini del
perlage. Il gruppone dalla Val d’Aosta alla Si-
cilia (in tutte le regioni italiane si produce or-
mai spumante) ha battuto per la prima volta i
vignaioli e le maison francesi. Finora I'unico
primato italiano era quello della quantita.

Trainati da 540 milioni di bottiglie di Pro-
secco, i produttori del Belpaese hanno sor-
passato da qualche anno quelli dello Cham-
pagne. Un record dal valore relativo, perché
mette a confronto masse di vino venduto a
pochi euro con grandi quantita di bottiglie
della fascia piu alta. «Stavolta e diverso — di-
ce Camilla Lunelli delle Cantine Ferrari di
Trento — il confronto é stato sulla qualita, e
il risultato & importante perché arriva da una
giuria sopra le parti; la piu importante del
mondo».

Un doppio successo per la famiglia Lunel-
1i: per la terza volta Ferrari é stata proclamata
«Cantina dell’anno», come nel 2015 e nel
2017. «Un successo incredibile», 1o definisce
Stevenson, affiancato in giuria dai Master of
wine Essi Avellan e Tony Jordan. La vittoria é
la somma delle medaglie, d'oro e d’argento,
assegnate alle aziende. Ferrari ne ha ricevute
15 d’oro per i suoi Trentodoc, tra cui il Ferrari
Brut e il Maximum, battendo la Maison de
Champagne Louis Roederer. «Siamo orgo-
gliosi anche perché — spiega il presidente di
Ferrari, Matteo Lunelli — la Trentodoc € la
denominazione italiana con il maggior nu-
mero di medaglie (27) in questa competizio-
ne». Al secondo posto italiano la Franciacor-
ta (26).

Le cantine di 18 Paesi hanno ottenuto 185
medaglie d’oro e 212 d’argento. All'Ttalia sono
andati 71 ori e 92 argenti: riconoscimenti
quasi raddoppiati negli ultimi anni. Segno di
una qualita sempre piu diffusa. La Francia,
invece, é rimasta quasi ferma in vetta, fino a
retrocedere al secondo posto. E comunque la
Champagne la regione vinicola mondiale piu
premiata, 61 ori e 49 argenti.

Gli inglesi, grazie al cambiamento climati-
co, hanno raddoppiato gli ori (16). Il fenome-
no delle bollicine interessa buona parte del
pianeta: Germania, Spagna, Moldavia, Nuova
Zelanda, Stati Uniti, Canada e Cina hanno au-
mentato del 75% i loro piazzamenti negli an-
ni. Nel 2019 sono salite di un terzo le bottiglie
in gara. «E non si tratta solo delle cuvée di
prestigio — spiega Stevenson — noi incorag-
giamo le aziende a puntare sulle loro botti-
glie entry-level, spesso quelle piui votate».

Con una sorpresa su tutte, la rinascita del
Lambrusco di qualita: 77 ori e 7 argenti. «In
passato il Lambrusco ha avuto una cattiva re-
putazione nel mondo — conclude Stevenson
— ma noi abbiamo trovato vini fruttati, Iu-
minosi e con tannini maturi. Una rivelazio-
ne».
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La tendenza
Zerofermenti
e latte crudo,

i formaggiora
sono naturali

f ‘\; ara un autunno a tema
formaggi. Possibilmen-
te naturali. Cioé nati da
...~ una catena alimentare
pullta Foraggio fresco per gli
animali, razze allevate in mo-
do non intensivo, latte lavora-
to crudo subito dopo la mun-
gitura e fermentazione inne-
scata solo dal latte o dal siero
di altre lavorazioni. Un mirag-
gio? In parte.

Prodotti cosi sono una mi-
nuscola nicchia. Di cui, pero,

naturali sara il tema, per dire,
del prossimo Cheese, I'evento
di Slow Food che ogni due an-
ni si tiene a Bra, Cuneo, per
raccontare 'evoluzione del
settore (20-23 settembre). E si
parlera di questo anche a For-
me, dal 17 al 20 ottobre a Ber-
gamo, capitale italiana del
formaggio e culla del 20 per
cento delle Dop casearie del
Paese. Con una novita: qui si
terra per la prima volta in Ita-
lia il World Cheese Awards per

capra del Rove, erborinati ir-
landesi...) nati senza I'aggiun-
ta di fermenti in bustina.

Se poi siete cosi appassio-
nati da volervi cimentare a ca-
sa, due consigli di lettura: For-
maggi freschi fatti in casa di
Cathy Ytak, per provare a pre-
parare i pmm latticini morbi-
di — vi serviranno solo latte e
succo di limone —, o The art
of natural cheesemaking di
David Asher (guerrilla cheese-
maker si definisce lui): casaro
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