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Con il Canestrato Pugliese a Ja poc.te il Rorrn"e J; Dol"no"quo. Con íl Pe"orino li Fot*, " 
lt

bucce secche di atanci e di limoni' e a fqdre di onit-'r'

Per tradizione, il Canestrato celebra i suoi sPorLiali con

un vino della stessa provincia. poco cono'truto:nche
se a Doc. il Cacc'e mmitte di Lucerr quello prodor-

to da Alberto Longo, che, nasce da un ul-afigi'o :€mPli

ficato di uve nero di Troia (localmente detta sumarel-

lo), montepulciano e bombino bianco- cui il disciPlinare
consentirebbe di aggiungefe sangiove-' mah'asil nera'

trebbiano toscano e malvasia bianca del ChienÙ Con i

suoi sentori di melograno e marascr ha indubbiamente
un cefio fascino, ma il terzo lato del uiengolo arnoroso

del Canestrato è il Rossese dí Dolceecqua Bricco A.fa-

gna, prodotto dall'azienda Terre Bianche' che ha ben più

íistoii ,eg.ti di nobiltà, con i suoi profumi dl fragola e

ribes rosso, le note floreali di rosa appr''ìra e urur vena

sotti le di vaniglia
Con f impronta del canestro si Pres€ e sp6.ro ancne rl

Pecorinà Siciliano, il formaggio orino più antico della

Trinacria. a pasta dura. compana' cn'da' (on:"rpore pic-

cante e profumo persistente. -'LtÎ'a1'ersa re ta:si Produni-
u., q,l"rrd'è fr.t.ó e non salato si chiarm Tuma- dopo la

s"l"gion. prende il nome di Primu Sali- m è al t<rrnine

delli staeiànatura (massimo due anni) che dir€ru Pr':!-

lunsa durata. Lo produce la Cos con uve di nero d Avola

e fipprto di Vitioria (cui i l  djsciplinare consentirebbe
piccole aggiunte di grosso nero e nerello mascalese)'

inche ll Ficurinu, pèrò, sente il richiamo del Nord e he

trovato un'altra anima gemella in Trentino: è il Granato

di Elisabetta Foradori, un grande rosso trafio dalle ure di

un vitigno selvaggio come il teroldego, che stordisce con

,n o.tà",u di próiumi floreali, di rosa e viola' ma anche

vegetali, di bacche nere e mallo di noce, a!-volti in una

tessìtura speziata in cui s'avvertono cacao' cafre! glne-

pro verdeisemi di finocchio E per il formaggio isolano

è dolce naufragare in questo mare'
Evidentemente questo schema sentimenlale moglie con-

teranea e amanie extra-regionale, è nel Dna dei prodotti

caseari ovini. perche Iha adottato anche un pecorino dr

seconda fermentazione, il Formaggio di Fossa: quello che

si estrae ogni anno a Sogliano al Rubicone il 25 novembre'

oer la fesùvità di Santa Caterina, dopo tre mesi d'interra-

mento. Il suo inimitabile sapore piccante, che enfatizza Ùni

i senrori del Pecorino romagnolo si abbina perfetamente

aeli aromi di frutta sciroppata, salvia e zafferano di un vi-

.rà dola.. lo Scacco Matto. imponente, camoso Albana

ga-ssiro prodono dalla Fattoria ^*::::t"tTì:*i:::


