
Il contest eno-gastronomico in collaborazione
con l’Associazione italiana food blogger

Blogger
Contest

IL VINO CON COSA
LO ABBINIAMO?





Best Xmas Pairing è il contest 
eno-gastronomico organizzato in collaborazione 

con l’Associazione italiana food blogger (Aifb) dove, 
durante il periodo delle feste di Natale, 15 blogger 

da tutta Italia (eccetto la Toscana) si sfidano a 
colpi di ricette e abbinamenti grazie ai vini offerti 

dalle cantine di MTV Toscana.



RICETTA REALIZZATA DA

Vittoria Tassoni



VINO IN ABBINAMENTO
Carmignano Poggillarca DOCG 2016 – Tenuta di Artimino

L’anatra all’arancia la troviamo in modo preponderante nella cucina Francese,
ma non tutti sanno che è una ricetta di origine toscana.

Petto d’anatra all’arancia
con Carmignano DOCG

Ingredienti
600 g di (due petti d’anatra)

1 arancia biologica
25 g di zucchero

30 g di aceto di mele
20 g di Cointreau

200 g di brodo di carne
timo e maggiorana

sale, pepe
per il purè

200 g di sedano rapa
1 carota
olio evo

per le perle
100 g di vino

1/ cucchiaino di xantano

Preparazione
Almeno un paio d’ore prima , anche la sera prima va bene 
condirlo con delle erbe aromatiche e sale e pepe , chiudere in un 
sottovuoto oppure in un contenitore al frigo, si insaporisce meglio.

Pulite e rifilate i petti d’anatra , fate dei tagli in superficie, scaldate 
una padella antiaderente e rosolare il lato della pelle per 5 minuti, 
girarlo e rosolarlo per 2 minuti dall’altro lato, quindi finire la cottura 
al forno per circa 10 minuti a 180 gradi, finché non raggiunge i 58 
gradi al cuore.

Grattugiare la scorza di arancia oppure fate delle zeste e 
spremerne il succo. Nel frattempo, rimuovere il grasso in eccesso 
dalla padella, aggiungere lo zucchero e cuocere a fuoco medio 
finché non inizia a caramellizzare, quindi sfumare con l’aceto, 
aggiungere il succo di arancia e riportare a bollore. Aggiungere 
anche il liquore e il brodo o l’acqua, far bollire e unire le scorze 
di arancia, far addensare a fuoco alto, finché la salsa non è 
sufficientemente densa.

Nel frattempo preparare il purè di sedano rapa , lessare il sedano 
e la carota e una volta cotti frullare bene aggiungendo l’olio 
emulsionando.Per le perle si mette il vino in un contenitore a 
bicchiere si agginge la xantana e si frulla bene , piano piano si 
addensa, mettere in un beccuccio e versare le perle di vino a 
decorazione.

Far riposare il petto d’anatra fuori dal forno per 3 minuti, quindi 
scalopparlo e servirlo con la salsa.



VINO IN ABBINAMENTO
Nero Morellino di Scansano DOCG – Villa Acquaviva

Risotto con cotechino, mostarda di fragoline e riduzione di Morellino di Scansano

Ingredienti

RISOTTO
360 g di riso Acquerello 
invecchiato 1 anno
250 g cotechino cotto
100 g grana padano grattugiato
Olio EVO
Brodo vegetale
 
GUARNITURA
200 g cotechino cotto
Fragoline in mostarda 

RIDUZIONE DI VINO
500 ml Morellino di Scansano 
D.O.C.G.
Miele d’acacia

per 4 persone

Preparazione
1.	 Scaldate in un padellino il miele, fatelo caramellare, unite il vino.
2.	 Lasciate ridurre per circa 15 minuti.
3.	 Tenete la riduzione in caldo.
4.	 Tostate il riso e sfumatelo con il brodo.
5.	 Continuare la cottura aggiungendo il brodo bollente poco per volta.
6.	 A metà cottura aggiungete il cotechino sbriciolato.
7.	 Terminata la cottura mantecate con olio e grana padano.
8.	 Sbriciolate 200 g di cotechino in una padella unta con un filo d’olio.
9.	 Fatelo friggere per pochi minuti.
10.	 Impiattate il risotto, irrotrate ciascun piatto con di riduzione di vino, e guarnite con mostarda di 			 
fragoline e cotechino croccante.

Moraviglia DiVina



RICETTA REALIZZATA DA

Raffaella Fenoglio



RICETTA REALIZZATA DA

Natascia Mura



VINO IN ABBINAMENTO
Sassocupo Chianti Superiore DOCG – Buccia Nera

Il filindeu è un tipo di pasta tradizionale, molto antica e ricca di leggende

Filindeu gratinato con 
pecorino noci e castagne

Ingredienti

100 grammi di filindeu
100 gr di pecorino sardo
12 castagne bollite
10 noci
Olio nuovo profumato (extravergine d’oliva)

per 2 persone

Preparazione
Ho tritato finemente le castagne bollite e le noci e le ho 
messe da parte.
Ho fatto cuocere le scaglie di filindeu in acqua salata 
bollente, e le ho subito sistemate su una teglia rivestita con 
carta forno, tenendole ben distese con la loro trama di fili 
perfetti. Cosparse sulla superficie di pecorino grattugiato 
grossolanamente e del mix di noci e castagne bollite 
tritate, al fine di ottenere una delicata gratinatura, senza 
coprire del tutto la bellezza di questa trama fatta di semola 
di passione e di abilità antiche.
Tenute in forno a 200 gradi, per qualche minuto, fino alla 
gratinatura perfetta. Servite calde sono delle cialdine di 
pasta delicata e croccante , arricchite dal gusto della 
frutta tritata e la sapidità del pecorino sardo in superficie , 
che durante la cottura si intrufola tra le trame idratandole 
di gusto.
Abbinata meravigliosamente ad un Chianti superiore 
biologico, della cantina Buccia neraper il contest 
#bestxmaspairing in collaborazione conMovimento 
Turismo del Vino Toscana e AIFB

Nb: se volete saperne di più andate a Lula un piccolo paese 
in provincia di Nuoro, culla della sua tradizione, anche in 
quel caso, il chianti Buccianera sarebbe perfetto, abbinato 
al filindeu in versione originale, ne sono sicurissima.



VINO IN ABBINAMENTO
Chianti Classico La Ghirlanda DOCG – Bindi Sergardi

Un nome molto lungo, che pare quasi nobile, per un 
piatto con origini così umili e rustiche

4 persone
Dosi per circa 50 casoncelli

Casoncelli al 
petto d’anatra 
su crema di 
topinambur 
e il Chianti 
Classico La 
Ghirlanda di 
Bindi Sergardi

RICETTA REALIZZATA DA

Cinzia Donadini

PER LA PASTA
220 g farina di grano 
duro Senatore Cappelli – 
più un po’ di farina per la 
lavorazione
70 g barbabietola già 
cotta e frullata
2 tuorli

PER IL RIPIENO
400 g petto d’anatra
60 g Parmigiano 
Reggiano stagionatura 
30 mesi
1 albume
1 bicchiere di Chianti 
Classico La Ghirlanda
1 rametto di rosmarino
1 rametto di elicriso 
(facoltativo)

PER LA CREMA DI 
TOPINAMBUR
500 g topinambur 
sbucciati
500 ml latte intero fresco
Sale 1/2 cucchiaino
Noce moscata q.b.

PER IL CONDIMENTO
50 g burro chiarificato
1 rametto di rosmarino

Ingredienti



Preparazione
Cuocere il petto d’anatra: incidete la pelle del petto 
d’anatra con un coltello molto affilato, creando un 
disegno a rombi, in modo da consentire una miglior 
cottura oltre che favorire il rilascio dei grassi. Scaldate 
una pentola antiaderente e, solo quando è ben calda, 
posizionate il petto dalla parte della pelle. Lasciate 
che la pelle diventi ben croccante. Aggiungete le erbe 
aromatiche, salate leggermente e lasciare andare 
qualche minuto, prima di aggiungere il vino. Sfumate e 
continuate la cottura fino a quando, pungendo la carne, 
non esca sangue ma un liquido trasparente. Togliete 
la carne e avvolgetela in pellicola d’alluminio. Lasciate 
raffreddare il fondo di cottura, quindi passatelo al colino 
a maglie fini, cercando di evitare il passaggio dei grassi. 
Dovrebbe essere circa 20 – 30 g. Tenetelo da parte per il 
ripieno.
Cuocete i topinambur: tagliateli a cubotti e poneteli a 
bollire nel latte. Non salate, ma profumate il latte con la 
noce moscata. Solo quando il topinambur sarà tenero, 
scolatelo e frullate aggiungendo qualche cucchiaio del 
latte di cottura, per raggiungere la consistenza di una 
besciamella. Regolate di sale e tenete al caldo.
Preparate la pasta: in un’ampia ciotola unite la farina, 
i tuorli e la barbabietola, che avrete precedentemente 
ridotta a purea con l’aiuto di poca acqua. Impastate 
dapprima con una forchetta e poi continuate sul piano 
di lavoro infarinato, aiutandovi con le mani. Impastate 
a lungo, fino a quando la pasta non abbia raggiunto un 
bel colore omogeneo e brillante. Formate una palla e 
ponete a riposare per circa mezz’ora.
Preparate il ripieno: spellate il petto d’anatra, avendo 
cura di tenere da parte la pelle, che durante la cottura 
avrà preso un bel colore ambrato e una consistenza 
leggermente croccante. Con un coltello molto affilato 
sminuzzate molto finemente il petto. Non consiglio 
l’uso del frullatore, per una sorta di rispetto della carne 
d’anatra: mi sembra che col frullatore se ne faccia 

scempio, per così dire. Invece l’uso del coltello ha 
qualcosa di sacro e di rituale nel lavorare una carne 
così pregiata. Aggiungete quindi il Parmigiano, l’albume 
e il fondo di cottura che avete precedentemente 
filtrato. Questo aggiungerà una nota acida e sfumature 
molto complesse al ripieno. Impastate, aggiungendo 
pochissima acqua, se necessario per ottenere una 
consistenza che permetta di formare delle piccole 
palline per il ripieno. Regolate di sale secondo il vostro 
gusto, tenendo presente che il Parmigiano stagionato è 
molto sapido, così come anche il fondo di cottura della 
carne. Io infatti non ho ritenuto necessario aggiungere 
sale.
Tirate la pasta: con la macchinetta -oppure col 
mattarello, se siete bravi!- tirate la pasta allo spessore di 
quasi un millimetro, disponete le strisce di pasta e, con 
un coppapasta diam. 5 cm. create dei cerchi, disponete 
il ripieno a palline -dimensione come una piccola 
ciliegia-. Chiudete a semicerchio e date la classica 
piega del casoncello, premendo col dito nel centro del 
ripieno.
Cuocete i casoncelli: portate a bollore circa 3 lt. 
d’acqua in una pentola molto capace. Al bollore salate, 
1 cucchiaino raso per ogni coperto, quindi lessate i 
casoncelli, un po’ per volta. Serviranno tre – cinque 
minuti, in funzione dello spessore della vostra pasta. 
Raccogliete con una schiumarola e poneteli in una 
pentola in cui avrete fatto sciogliere il burro chiarificato 
profumato al rosmarino. Manteneteli in caldo nel 
frattempo.
Serviteli caldi, in piatti dove avrete disposto un fondo 
di crema di topinambur. Se vi piace l’idea, potrete 
aggiungere, su piatto, anche la pelle tenuta da parte: 
basterà tagliarla a quadretti e ripassarla in padella per 
renderla ulteriormente croccante. Io qui non l’ho fatto per 
questioni di tempo, ma all’assaggio ho trovato il gusto 
della pelle molto adatto a completare il piatto.



VINO IN ABBINAMENTO
Chardonnay Toscana IGT  – Capannelle

Anguilla, baccalà, capitone, ogni regione e ogni famiglia ha le proprie tradizioni

Scones salati alla 
barbabietola rossa

Per gli scones:
Eliminare la buccia dalla barbabietola 
rossa se presente e trasferire la polpa in 
un mixer. Condire con olio, sale e pepe, 
unire il latte e frullare fino ad ottenere una 
purea omogenea.
Trasferire la purea di barbabietola nella 
ciotola della planetaria e unire la farina, 
il burro morbido a pezzetti, il parmigiano 
grattugiato, il lievito e il sale. Amalgamare 
il tutto per pochi minuti con la frusta a 
foglia o con il gancio impastatore (o 
altrimenti se non avete la planetaria 
potete farlo tranquillamente a mano). 
Trasferire l’impasto sulla spianatoia 
leggermente infarinata e lavorarlo fino 
ad ottenere un panetto compatto e 
omogeneo. Avvolgerlo nella pellicola 
e trasferirlo in frigo a riposare per 
mezz’oretta.
Trascorso il tempo, riprendere il panetto 
e stenderlo con un mattarello sulla 

Preparazione

PER GLI SCONES
100gr di polpa di barbabietola rossa già cotta (al vapore 
o al forno)
40ml di latte fresco intero
115gr di farina 00
20gr di burro
20gr di parmigiano grattugiato
5gr di lievito istantaneo in polvere per torte salate
la punta di un cucchiaino di sale
uovo e 1 cucchiaio di latte per spennellare

PER LA FARCITURA
130gr di caprino di capra
1 rametto di finocchietto selvatico
succo di limone q.b.
sale, pepe
4 code di gambero
1 fettina sottile di carpaccio di salmone
1 fettina sottile di carpaccio di tonno

Ingredienti



spianatoia leggermente infarinata allo 
spessore di circa 1.5cm. Ricavare dei 
tondi utilizzando un coppapasta del 
diametro di circa 6cm, poi reimpastare i 
ritagli, stendere nuovamente allo stesso 
spessore e proseguire creando altri tondi 
fino ad esaurimento dell’impasto.
Trasferire gli scones su una leccarda 
foderata con carta da forno e spennellarli 
in superficie con l’uovo sbattuto con il 
latte.
Cuocere in forno statico preriscaldato a 
200° per circa 15 minuti. Una volta cotti, 
sfornarli e farli raffreddare su una gratella.

Per la farcitura:
Nel frattempo in una ciotola ammorbidire 
il caprino con qualche goccia di succo 
di limone, sale, pepe e finocchietto 
selvatico.
Pulire i gamberi eliminando il carapace 
e il budellino, sciacquarli sotto acqua 
corrente fredda e cuocerli al vapore per 
5 minuti, condendo con sale e pepe. 
Alternativamente potete scottarli in 
acqua bollente salata per 1-2 minuti o 
saltarli in padella con un filo d’olio.
Tagliare la fettina di salmone e quella di 
tonno in 3 fettine più piccole ciascuna.

Assemblaggio:
Tagliare gli scones a metà e farcirli con 
il caprino e a scelta gamberi, tonno o 
salmone. Completare con un ciuffetto 
di finocchietto selvatico e richiudere. Gli 
scones salati alla barbabietola rossa 
farciti con caprino e gamberi, tonno o 
salmone sono pronti per essere serviti, 
accompagnati da un buon bicchiere di 
vino bianco.
Gli scones non farciti si conservano 
chiusi in una busta di plastica per 2-3 
giorni, oppure possono essere congelati 
e scongelati all’occorrenza. Potete quindi 
tranquillamente preparare e cuocere 
l’impasto in anticipo, per poi tagliarli 
e farcirli a vostro gusto poco prima di 
servirli. Pratico e veloce. Così anche la 
cuoca si gode le feste.

Tempo di preparazione e cottura: 30 
minuti di preparazione + 30 minuti di 
riposo + 20 minuti di cotturaPer quante 
persone: dosi per 10 scones

RICETTA REALIZZATA DA

Alice Arnone



VINO IN ABBINAMENTO
Chianti Classico La Ghirlanda DOCG – Bindi Sergardi

Un nome molto lungo, che pare quasi nobile,
per un piatto con origini così umili e rustiche

Guancetta di vitello 
brasata al vino rosso

Ingredienti

PER LA GUANCETTA 
4 Guancette di vitello, complete del loro 
grasso
250 gr di carote
100 gr di sedano
200 gr di cipolla
300 gr di Vino rosso
Olio Extravergine
Aromi: sale, pepe, 2 chiodi di garofano, 1 anice 
stellato, mirto, rosmarino
Brodo di carne se necessario

PER IL RADICCHIO 
2 gambe di radicchio rosso tardivo di Treviso
250 ml di vino rosso Nobile di Montepulciamo
2 cucchiai da tavola di aceto di mele
2 fettine di scorza d’arancia biologica
1 cucchiaio di zucchero
sale
2 chiodi di garofano
Olio extravergine di oliva

PER LA POLENTA 
600 gr di patate farinose e asciutte 8 (patate 
di Rotzo)
150 gr di cipolla dorata mondata
50 gr di burro
Olio extravergine di oliva
2 cucchiai da tavola di Farina bianca
Sale e pepe

per 4 persone

RICETTA REALIZZATA DA

Paola Sartori



Preparazione
COME CUOCERE LA GUANCETTA DI VITELLO BRASATA AL 
VINO ROSSO NOBILE DI MONTEPULCIANO:
Lava e sminuzza le verdure a piccoli cubetti quanto più 
possibili uguali
Metti nel fuoco una casseruola, aggiungi l’olio 
extravergine per coprirne il fondo e metti le verdure a 
rosolare piano.
Una volta che le verdure si sono ammorbidite, toglile 
dalla casseruola e tienile da parte.
Metti le guancette nella casseruola con lo stesso olio ma 
senza più verdure e alza il fuoco. A fuoco vivo fai rosolare 
il grasso delle guancette per circa 10 minuti. Il grasso si 
imbrunisce e un po’ si scioglie.
Ora metti il fuoco molto basso, togli le guancette dalla 
casseruola e aggiungi nella casseruola il vino, gli aromi e 
le verdure di prima.
Nel frattempo che il vino si riscalda, attenzione non deve 
bollire, ripulisce le guancette da tutto il loro grasso di 
rivestimento.
Metti le guancette nel vino e lascia andare per almeno 
2 ore lentamente, devono pippiare piano piano e non si 
devono sfaldare. Copri la casseruola con il coperchio
Una volta cotte tienile da parte, passa al colino il liquido 
di cottura, una parte tienila come sugo da condimento 
e una parte può essere ridotta. Addensata come per 
crearne una sorta di crema semi liquida al vino rosso 
che potrai usare sopra i tortini di considera e come 
decorazione per il piatto.

RADICCHIO TARDIVO DI TREVISO MARINATO AL VINO 
ROSSO:
Lava bene in acqua fredda il radicchio lasciando intero e 
pulito il fittone
Dividi ogni gamba in 4 parti nel senso della lunghezza e 
asciugalo bene. 
Metti il radicchio in una pirofila con 1 scorzetta di arancia 
sale pepe e vino rosso e lascia marinare coperto con la 
pellicola per circa 30 minuti.

Passati i 30 minuti in una pentola metti l’acqua, aggiungi 
la scorza d’arancia, lo zucchero, gli aromi e l’aceto e 

porta a bollore, insieme al vino della marinatura.
Fai sbollentare per qualche minuto le gambe di 
radicchio precedentemente marinate per completarne 
la cottura e condisci con un filo di olio, una volta scolate 
per bene.

POLENTA DI CONSÌDERA CON RIDUZIONE AL VINO NOBILE 
DI MONTEPULCIANO:
Taglia le patate a cubetti grossi come noci e mettili in 
acqua fredda.
Metti una casseruola suo fuoco con 2 litri di acqua, 
quando arriva a bollore sala l’acqua e butta dentro i 
cubotti di patate ben sgocciolati.
Fai cuocere con il recipiente scoperto per circa 20 minuti 
senza mai toccare le patate.
Nel frattempo taglia la patata in 4 parti e falla soffriggere 
nel burro sciolto assieme a due cucchiai di olio.
Una volta che la cipolla si è rosolata toglila, mettila sopra 
un passino e schiacciala per fare uscire il succo che 
lascerai cadere nella casseruola con l’olio e il burro.
Aggiungi due cucchiai di farina bianca e sempre 
mescolando falla tostare fino a quando avrà un bel 
colore ambrato. Questa parte in cucina si dice: prepara 
una roux dal francese, ed è la base della besciamella e 
di molte salse.
A questo punto unisci le patate prese dall’acqua 
di cottura con un mestolo forato e passate allo 
schiacciapatate mentre sono ancora bollenti.
Continua a mescolare con vigore aggiustando di sale 
se necessario, pepando e diluendo di tanto in tanto 
con poca acqua di cottura delle patate. Fate cuocere 
la “consìdera” per almeno una decina di minuti a fuoco 
basso e senza mai smettere di mescolare, poi versala su 
una piastra da forno ricoperta di carta da forno o dentro 
a delle formine che prima avrai spennellato con un po’ 
d’olio.
Puoi rosolarla successivamente al forno o tagliarla a 
fette e scottarle su una piastra calda come la polenta.
Per il nostro piatto io l’ho condita con la riduzione al vino 
rosso nobile di Montepulciano



RICETTA REALIZZATA DA

Annalisa Sandri



VINO IN ABBINAMENTO
Carmignano Poggillarca DOCG 2016 – Tenuta di Artimino

L’anatra all’arancia la troviamo in modo preponderante nella cucina Francese,
ma non tutti sanno che è una ricetta di origine toscana.

Pasta al forno
con le polpette

Ingredienti
PER LE POLPETTE

carne macinata mista (manzo e 
maiale) – g 700

uova di gallina – g 60 (un uovo)
pan grattato – g 50

prezzemolo tritato – g 20
sale e pepe – g 5

olio di semi di girasole (per 
friggere)

PER IL SUGO
salsa di pomodoro – g 800
scalogno – g 15 (1 piccolo)

olio evo – g 20 (2 cucchiai)
sale e pepe – g 5

Per la pasta:
pasta corta – g 500

acqua – g 4000 (4 litri)
formaggio provola – g 100

pan grattato – g 50
sale grosso (per l’acqua) – g 40

Preparazione
Preparare le polpette: in una ciotola o nella planetaria (gancio 
foglia) amalgamare bene la carne macinata, l’uovo, il prezzemolo, 
il pan grattato il sale ed il pepe. Aiutandosi con le mani ricavare 
delle piccole polpette del diametro di circa 1,5/2 cm l’una. Mettere 
l’olio di semi di girasole in una pentola e far friggere le polpette per 
pochi minuti (finiranno la cottura nel sugo). Raccogliere le polpette, 
scolarle su carta forno e metterle da parte.

Preparare il sugo al pomodoro: in una pentola dai bordi alti e 
capace (dovrà contenere anche le polpette) versare l’olio evo e 
far appassire lo scalogno tritato fine. Versare la salsa di pomodoro, 
insaporire con sale e pepe e far cuocere a fuoco medio per circa 
15′. Aggiungere le polpette e continuare la cottura per altri 10′. Far 
riposare.

Preparare la pasta: lessare la pasta per il tempo previsto sulla 
confezione. Scolarla e mescolarla con il sugo con le polpette e 
con il formaggio provola tagliato a dadini. Versare il tutto in una 
teglia, cospargere con il pan grattato e mettere nel forno già caldo 
a 200°, funzione ventilato a gratinare per 15′ (dovrà formarsi la 
crosticina).

Servire (molto carino anche in cocotte monoporzione) abbinando 
del vino rosso Vin della Luna.



VINO IN ABBINAMENTO
Carmignano Poggillarca DOCG 2016 – Tenuta di Artimino

Il pesce che si sposa con la freschezza e la persistenza del vino esaltandone le caratteristiche.

Rana Pescatrice con
lardo di Colonnata

e sfere di vino

Ingredienti
1 kg rana pescatrice
200 gLardo di Colonnata
600 gScarola (indivia)
80 gOlive verdi in salamoia
20 gPinoli
500 mlOlio di semi
250 mlvino bianco 
(Chardonnay e Viognier)
1.5 gAgar agar
q.b.Pomodori secchi

Preparazione
Preparazione della Rana 
Pescatrice
Privare la rana pescatrice della 
testa e della pelle. Con un coltello 
affilato ricavare dei filetti ed 
avvolgerli nel lardo. Cuocerli a 
fiamma bassa in una padella 
antiaderente facendo attenzione 
a girarli delicatamente. Non 
aggiungere sale. Quando saranno 
pronti, tagliarli a rondelle alti 3 o 4 
centimetri.

Per le sfere di Vino 
MilleEsessantotto
Mettere in freezer un contenitore 

alto (tipo un barattolo) con l’olio 
di semi per circa un’ora. Versare 
in un pentolino 250 ml di vino ed 
aggiungere l’agar agar. Far bollire 
per 3 minuti. Con un contagocce, 
far cadere lentamente delle gocce 
di vino caldo nell’olio freddo. Sul 
fondo si depositeranno le sfere che 
dopo circa 10 minuti occorre filtrare 
con un colino quando si saranno 
ben solidificate bene.

Per la scarola con olive e pinoli
Pulire la scarola, lavarla e tagliarla 
a pezzettoni. Metterla in un tegame 
con uno spicchio d’aglio e due 

cucchiai di olio. Lasciarla stufare 
finchè non saranno morbide ma 
con un colore vivace. A fine cottura 
aggiustare di sale e aggiungere 
le olive. Tostare qualche pinolo ed 
aggiungerlo alla scarola.

Per la finitura
Posizionare in ciascun piatto tre 
ciuffi di scarola. Sopra ogni ciuffo, 
accomodare una rotella di rana 
pescatrice. Tra una rotella e l’altra, 
porre un cucchiaino di sfere di vino. 
Spolverare con i pomodori essiccati 
tritati finemente.



RICETTA REALIZZATA DA

Cristiana Curri



VINO IN ABBINAMENTO
Psyco IGT SuperTuscan – Villa La Ripa

Filetto di agnello (carrè) in crosta di pane, affumicato al pino e servito con salsa alle prugne e vino, salsa alla 
bietina novella, foglie di bietolina fritte e ribes rossi. Corallo rosso in decorazione.

Natale con Amore e Psyco

Preparazione
1. La preparazione della carne
Prendi il carrè e separa molto 
delicatamente il filetto facendo 
attenzione a non rovinarlo.
Una volta ottenuto e pulito il pezzo 
di carne, mettilo in una ciotola e 
aggiungi tutto quello che serve per 
la marinatura: uno spicchio di aglio 
sbucciato ma intero, i rametti di 
rosmarino, il pepe rosa, il ginepro e 
l’alloro.
Copri con un coperchio o della 
pellicola per alimenti, metti in frigo e 
lascia marinare per 12 ore.

2. La salsa alle prugne
Per preparare la salsa alle prugne, 
visto che l’inverno non è la loro 
stagione, ho usato le prugne Prendi 

le prugne e tagliale a listarelle sottili. 
Mettile in una pentolina e versa 
l’acqua e il vino rosso. Non serve 
aggiungere zucchero perchè le 
prugne secche sono già ricche di 
zucchero.
Porta a bollore, poi abbassa la 
fiamma e fai cuocere fino a che il 
liquido si sarà quasi asciugato e le 
prugne si sono ben ammorbidite. Ci 
vorranno circa 3 minuti.
Metti il tutto in un mixer e frulla 
così da ottenere una salsa liscia e 
cremosa. Versala in un dosatore per 
salse.

3. La salsa alla bietina novella
Versa 30 grammi di olio in una 
padella. Taglia lo scalogno 

Ingredienti

PER LA SALSA ALLE PRUGNE:
130 g di prugne secche
100 g di acqua
60 g di vino Psyco

PER LA SALSA ALLE BIETINA 
NOVELLA
70 g di bieta novella
30 g di olio di oliva
30 g di scalogno
2 g di sale

PER LA MARINATURA DELLA 
CARNE
1 spicchio di aglio
2 rametti di rosmarino
4 foglie di alloro
10-15 grani di pepe rosa
8-10 bacche di ginepro
50 g di vino rosso Psyco

PER LA COTTURA DELLA CARNE
2 kg di carrè di agnello (1 carrè 
intero)
2 fette grandi rettangolari o 
2 fette quadrate di pane per 
tramezzini

PER LE FOGLIE DI BIETA FRITTE
16 foglie di bieta
½ l di olio di semi

PER IL CORALLO
20 g di farina
150 g di acqua
25 g di olio di semi
4 g di colorante alimentare rosso
Ribes rosso

per 4 persone



finemente e fallo imbiondire nell’olio.
Ora aggiungi le foglie di bietina 
(dopo averle lavate) e falle cuocere 
per pochi minuti fino a che si 
ammorbidiscono.
Cuocile poco di modo che non 
perdano il colore verde brillante.
Frulla con il mixer e versa anche 
questa salsa in un dosatore.

4. Foglie di bieta fritte
Lava per bene sotto acqua fredda e 
poi asciuga le foglie di bieta.
Versa l’olio in una pentola non 
troppo larga e dai bordi alti e 
portalo al punto di fumo (180° l’olio 
di arachidi, 160° l’olio di mais, 130° 
l’olio di girasole).
Con l’aiuto di una pinza da cucina 

immergete nell’olio una foglia di 
bieta alla volta. Basteranno 30 
secondi di immersione.
Poggiate le foglie, mano a mano 
che le friggete, su di un piatto 
ricoperto di carta assorbente.

5. Il corallo rosso
Prepara ora il corallo croccante. 
Si tratta del classico corallo fatto 
con acqua, olio e farina, ma con 
l’aggiunta di colorante rosso 
naturale per alimenti.
Metti tutti gli ingredienti in una 
ciotola e miscela per bene con una 
frusta.
Versa il composto in una padella 
antiaderente già calda e lascia 
cucinare a fuoco medio.

Mano a mano che il liquido si 
asciuga, la “cialda” diventerà 
croccante e bucherellata, proprio 
come un corallo.
Quando sarà bella asciutta spegni 
la fiamma e lascia raffreddare 
prima di staccare il corallo 
delicatamente.

6. La cottura della carne
Trascorse le 12 ore di marinatura, 
metti il filetto, con tutte le spezie e 
il liquido rimasto della marinatura, 
in una pentola per cottura a bassa 
temperatura.
Cuoci a 75° per tre ore (controlla 
la cottura perchè in base alla 
grandezza del tuo filetto potrebbe 
cuocere anche in meno o un po’ più 
di tempo). La carne deve rimanere 
rosa al centro.
Una volta che la carne è cotta 
avvolgi il filetto (come insegna 
chef Andrea Aprea) con il pane da 
tramezzini, dopo averlo appiattito 
con il matterello in modo da 
compattarlo e rendere la fetta di 
pane molto sottile.
Scalda una padella antiaderente e 
scotta il filetto fino a che la crosta 
di pane è diventata croccante e 
abbrustolita.
Taglia il filetto in fette larghe circa 
4-5 centimetri.
E ora impiatta e affumica!
Puoi giocare sul piatto a tuo 
piacimento, io ho usato un piatto 
tondo, disposto il filetto di agnello 
al centro, versato le gocce di salsa 
alle prugne e di salsa alla bieta 
qua e là, e fatto rivivere il ricordo 
del pungitopo che raccoglievo da 
bimba disponendo accanto alle 
foglie fritte di bieta alcuni ribes rossi; 
infine ho aggiunto il corallo.
Per ricreare il profumo di bosco 
ed anche richiamare il sentore di 
tabacco di Psyco ho affumicato la 
carne con una pistola affumicatore 
utilizzando legno di pino.
E perchè no, ho provato anche a 
servire il mio agnello su di un piatto 
all’interno di una corteccia!
Un calice di Psyco e l’agnello è… 
mangiato.
Ora versa un generoso calice di 
“SuperTuscan” Psyco I.G.T. Villa La 
Ripa e buon viaggio di Natale con 
“Amore e Psyco”!

RICETTA REALIZZATA DA

Francesca Orlando



RICETTA REALIZZATA DA

Ilaria Cappellacci



VINO IN ABBINAMENTO
Clamys Vernaccia di San Gimignano DOCG – Cesani

Paté di baccalà con 
gelatina allo zafferano

Ingredienti

PER IL PATÉ DI BACCALÀ
600 g Filetti di Baccalà già idratati
250 g Latte
300 g Acqua
q.b. Sale
q.b. Pepe misto in grani (macinato al momento)
100 g Olio extravergine d’oliva

PER LA GELATINA DI ZAFFERANO
300 g Acqua
2 Fogli di Colla di Pesce (4 g circa)
13 g Zafferano in pistilli

per 4 persone

Preparazione
Per la Gelatina di Zafferano
Per prima cosa occupati della 
preparazione della gelatina allo 
zafferano.
In una tazzina da caffè piena di 
acqua calda poni delicatamente i 
pistilli di zafferano e copri.
Lascia in infusione per almeno 
30/45 minuti.
Metti i fogli di colla di pesce in 
ammollo in acqua fredda per 10 
minuti.
Trascorso il tempo di infusione dello 
zafferano, scalda 300 g di acqua e 
appena giunta a bollore aggiungi 
l’infuso di zafferano e la colla di 
pesce ben strizzata.
Mescola con una frusta e lascia 
riposare qualche minuto.
Versa il liquido in una terrina 
quadrata o rettangolare di circa 
15×15 e riponi in frigo per almeno 
4 ore affinché la gelatina allo 
zafferano non sarà bel solidificata.

Preparazione Paté di Baccalà
Per il patè ho scelto per motivi 
pratici e di tempo di usare i filetti 
o cuori di baccalà già reidratato 
altrimenti puoi acquistare il baccalà 
e tenerlo a bagno per 3 giorni 
finché non si sarà dissalato e 
ammorbidito.
In una pentola dai bordi alti versa il 
latte e l’acqua.
Unisci i filetti di baccalà e regola di 
sale e pepe misto in grani macinato 
al momento.
Lascia cuocere a fiamma bassa per 
circa 30 minuti.
Scola il baccalà e frullalo con 
un minipimer ad immersione 
aggiungendo l’olio extravergine 
di oliva a filo finché il composto di 
pesce non diventa cremoso.
Riponi il paté di baccalà in una 
ciotola e riponi in frigorifero oppure 
lascialo raffreddare a temperatura 
ambiente.

Al momento di servire il nostro 
piatto a tavola disporre il paté al 
centro del piatto formando una 
cupola o la forma che più preferisci 
e contornalo di piccole quantità di 
gelatina che io ho prelevato con 
un cucchiaino piccolo ma se vuoi 
puoi tagliare la gelatina a dadini o 
usando delle formine per biscotti. 
Puoi decorare il piatto con il 
prezzemolo fresco tagliato 
finemente.

Grazie per aver scelto di condividere 
con me la preparazione di questa 
ricetta in abbinamento ad un vino 
toscano di grande pregio come 
la Vernaccia di San Gimignano 
D.O.C.G della azienda Cesani.

Ora non mi rimane che augurarti 
Buone Feste con il calore delle 
persone che ami.



VINO IN ABBINAMENTO
Spumante Brut Nature Metodo Classico 
Millesimato –  Podere La Regola

Gamberoni avvolti nella pasta sfoglia con i pistacchi che 
conferiscono al gambero una nota speciale, salmone 
affumicato con crème fraìche (oppure formaggio caprino) 
al profumo di limone, tonno e sgombro marinati nel sale 
marino integrale di Sicilia e nello zucchero integrale di 
canna incontrano l’olio extravergine di oliva del Garda 
fruttato leggero, con una pioggia di chicchi di melagrana.

Preparazione: 4 ore
Preparazione e cottura dei gamberi: 10 minuti
Tonno e Sgombro: 2/3 ore di marinatura
Salmone Affumicato e preparazione: 15 minuti
Media difficoltà

Spumante 
Toscano:
La Regola per 
Antipasti
e Aperitivi

RICETTA REALIZZATA DA

Elena Tordi



Preparazione
Preparazione dei gamberoni
Pulisci i gamberi eliminando anche 
il filo nero dell’intestino lungo la 
dorsale, asporta le antenne e 
zampe con una forbice, rimuovi 
delicatamente il guscio lasciando 
coda e testa.
Sguscia i pistacchi, mettili in un 
sacchetto e schiacciali con un 
batticarne fino a ridurli in piccoli 
pezzi.
Prendi la pasta sfoglia e crea piccoli 
triangoli (come per fare i croissant).
Spargi i pistacchi sopra e sotto 
la pasta sfoglia, fai ruotare 
delicatamente il matterello fino ad 
incorporarli.
Prendi i gamberoni e mettili sopra 
ogni triangolo ed arrotolalo, 
ottenendo dei mini croissant.
Prepara una teglia con carta da 
forno e adagia i gamberi, cuocili in 
forno preriscaldato a
180 °C per 10 minuti, devono risultare 
dorati.
Preparazione e marinatura dello 
sgombro
Metti in una fondina capiente i filetti 

di sgombro puliti e senza lische, 
aggiungi il sale e lo zucchero e fai 
marinare per circa 2/3 ore.
Terminata la marinatura prendi lo 
sgombro e passalo sotto l’acqua 
fredda corrente e tamponalo con 
carta da cucina per eliminare 
l’acqua e tieni da parte.
Preparazione e marinatura del 
Tonno
Metti in una fondina capiente le 
fette di tonno abbattuto, aggiungi 
il sale e lo zucchero e fai marinare 
per circa 2/3 ore.
Terminata la marinatura prendi le 
fette di tonno e passalo nell’acqua 
fredda corrente e tamponalo con 
carta da cucina per eliminare 
l’acqua e tieni da parte.
Preparazione del salmone 
affumicato e crème fraìche
In un robot da cucina metti la 
crème fraìche fai frullare a velocità 
minima in modo che risulti una 
crema, poi aggiungi la buccia 
grattugiata di un limone e pepe 
rosa macinato al momento.
Taglia le fette di salmone 

affumicato in riquadri non molto 
grandi poi con un cucchiaino versa 
il composto e richiudi.
Devi creare dei cilindri che 
posizionerai nel piatto in posizione 
verticale, aggiungendo la buccia 
di un limone grattugiata come se 
cadesse neve.
Al momento di servire, metti al 
centro di un bel piatto due gamberi 
in crosta di pasta sfoglia, poi la fila 
di rotolini di salmone affumicato, 
i crostini di pane con sgombro 
marinato e foglie di insalatina, i 
cubetti di tonno marinato conditi 
con olio extra vergine di oliva 
fruttato leggero con una pioggia di 
chicchi di melagrana.

E’ un piatto ideale da abbinare 
allo Spumante La Regola, un 
vino perfetto a base acida che 
conferisce freschezza; da servire 
come aperitivo, con antipasti, 
crostacei, ostriche, piatti a base 
di pesce, nelle feste di Natale ma 
anche per un anniversario o una 
cena a due in nota speciale.

Ingredienti

GAMBERONI AVVOLTI IN PASTA 
SFOGLIA E PISTACCHI
400 g di gamberoni
1 rotolo di pasta sfoglia già 
pronta
200 g di pistacchi biologici tostati 
senza aggiunta di sale
1 presa di sale marino integrale

TONNO FRESCO ABBATTUTO
400 g di tonno fresco
(l’abbattimento è obbligatorio 
per non costituire un rischio per 
la salute)

100 g di zucchero integrale di 
canna
100 g di sale marino integrale 
grande
olio extravergine di oliva fruttato 
leggero o medio

SGOMBRO FRESCO ABBATTUTO
400 g di sgombro tagliato a filetti
100 g di zucchero di canna 
integrale
100 g di sale marino integrale 
grande
Foglie di insalatine

pane tipo baguette (per fare i 
crostini)
olio extra vergine di oliva fruttato 
leggero o medio
Salmone affumicato
100 g di salmone norvegese 
affumicato nel legno di faggio
100 g di crème fraìche
scorza grattugiata di 1 limone 
biologico
pepe rosa

MELAGRANA PER DECORARE

per 4 persone



RICETTA REALIZZATA DA

Concettina Valeri



VINO IN ABBINAMENTO
Fogliatonda IGT rosso toscano – Podere Ema

Polpettone ripieno con cipolle di Tropea caramellate, zola di capra e pomodori secchi.
Ricoperto con i burro salato e polvere di pomodori secchi.

Polpettone delle feste

Preparazione
Cipolle caramellate
Private le cipolle degli strati più esterni e delle estremità. 
Dividetele in due parti e affettatele. In una casseruola 
capiente mettete l’olio e aggiungete le cipolle; fate 
soffriggere per 5 minuti. Salate, mescolate e chiudete 
con il coperchio. Dopo 10 minuti aggiungete lo zucchero 
e l’aceto e continuate la cottura per altri 30 minuti. 
Terminate la cottura senza coperchio per una migliore 
caramellizzazione.

Lavori propedeutici
Spezzettate il pane in una terrina e versateci su il latte 
affinché si ammolli.
Spezzettate il formaggio zola e rendetelo cremoso e 
spalmabile schiacciandolo con un cucchiaio.
Tagliate finemente il prezzemolo in modo da avere un 
trito.
Grattugiate i pomodorini secchi per avere una polvere 
rossa e profumata.

Polpettone
Mettete in una terrina i 2 tipi di carne macinata, 
il pecorino grattugiato, le uova, il sale, il pepe, il 

prezzemolo ed il pane strizzato del latte.
Mescolate fino ad ottenere un composto ben 
amalgamato.
Stendete il composto su un piano rivestito di carta 
forno e stendete la carne fino a formare un rettangolo.
Spalmate uno strato di formaggio zola, poi aggiungete 
le cipolle caramellate molto  ben sgocciolate ed infine 
mettete i pomodorini secchi a piccoli pezzi.
Arrotolare aiutandosi con la carta forno.
Saldate bene i bordi, poi trasferite il polpettone con 
tutta la carta sulla leccarda del forno.
Infornate a 180°C (modalità forno ventilato) per 30 
minuti circa, poi scoprite dalla carta forno e continuate 
la cottura ancora 30 minuti.
Sfornate, lasciate intiepidire e ricoprite con burro 
leggermente salato e la polvere di pomodori secchi.
Servite il polpettone ripieno al forno.
Per una migliore degustazione si consiglia di abbinarlo 
ad un vino rosso. Molto consigliato il Fogliatonda IGT 
rosso toscano – Podere Ema

Ingredienti
PER IL POLPETTONE
400 gr. di carne trita di bovino 
piemontese;
400 gr. di carne trita di maiale;
100 gr. di pane con la zucca;
2 uova (110 gr.);
125 ml di latte;
40 gr. di formaggio pecorino 
romano grattugiato;
50 ml. di olio extra vergine d’oliva;

6 gr. di sale marino integrale;
5 gr. di prezzemolo tritato 
finemente;
una spolverata di pepe nero

PER IL RIPIENO
Cipolle caramellate:
600 gr. di cipolle rosse di Tropea;
80 ml di aceto di mele;
130 ml di olio extra vergine d’oliva;

40 gr. di zucchero di canna 
integrale;
4 gr. di sale marino integrale;
250 gr. di zola di capra;
10 gr. di pomodori secchi

PER LA COPERTURA
burro leggermente salato;
pomodori secchi.



RICETTA REALIZZATA DA

Erika Zampieri



VINO IN ABBINAMENTO
Chianti Classico DOCG – Guidi

Verza ripiena di tastasale 
con gelatina di chianti e 

meringhe salate

Ingredienti

INVOLTINI DI VERZA
400 gr di tastasale

4 foglie di verza
2 cucchiai di perino toscano 

dop stagionato almeno 24 mesi 
gratuggiato

1 cucchiaio di olio di oliva extra 
vergine di oliva

GELATINA DI CHIANTI CLASSICO 
CANTINE GUIDI

Chianti Classico Cantine Guidi 
D.O.C.G. 125 ml

fruttosio (o zucchero) 45 g
maizena 10 g

MERINGHE SALATE
(ingredienti per 10 meringhe)

albumi d’uovo n. 3
amido di mais 60 g

sale fino 2 cucchiaini

Preparazione
Involtini di Verza
Pulire 4 foglie di verza e scottarle in acqua calda per 3 minuti.
Mescolare il tastasale con il pecorino.
Una volta raffreddate le foglie di verza, riempirle di tastasale ed 
avvolgerle.
Scaldare una padella con olio extra vergine di oliva e cuocere a 
fuoco basso i 4 involtini per circa 10 minuti facendo attenzione 
a non annerire troppo le foglie di verza. Togliere dal fuoco e far 
raffreddare. Dopo circa 10 minuti tagliare a rondelle gli involtini per 
far saltare per altri 5 minuti.

Gelatina di Chianti Classico Cantine Guidi
Versate in un pentolino 1/3 del vino e scioglietevi la maizena 
ed il fruttosio (o zucchero). Quando sarà tutto perfettamente 
sciolto versate il restante vino e portate ad ebollizione, sempre 
mescolando: la gelatina sarà pronta quando sarà piuttosto densa 
e gelatinosa. Lasciate intiepidire a temperatura ambiente.

Meringhe salate
Portare a temperatura ambiente gli albumi poi mescolateli con 
l’amido di mais, e il sale.
Con un robot da cucina o uno sbattitore elettrico lavorate il 
composto sino ad ottenere una meringa.
Con una sac à poche o altri attrezzi su una placca da forno 
rivestita dell’apposita carta formate delle fiamme di meringa e 
infornatele a 100° per circa 40 – 60 minuti a seconda del grado di 
umidità.

Comporre il piatto adagiando 4 pezzi di involtini con la gelatina 
di Chianti a guarnire, sbriciolare la meringa. Vino in abbinamento 
ovviamente una bel calice di Chianti Classico D.O.C.G. Cantine 
Guidi.

per 4 persone
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