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103dicembre/gennaio 2017 · Italia a Tavola

Abbinamenti

N
uovo ingresso nel progetto Se-

lezioni Castel Firmian Mezza-

corona. Nasce Castel Firmian 

Gewürztraminer Superiore Trentino Doc. 

Questo importante vino bianco aromatico 

viene prodotto in Trentino da una selezione 

di un piccolo vigneto, ottimamente espo-

sto lungo la Valle dell’Adige, il quale dona 

preziosi grappoli di tonalità rosata. I terreni 

sciolti di origine calcarea conferiscono una 

elegante struttura e grande ricchezza aro-

matica, ben integrata dai profumi floreali 

dell’uva e dagli aromi generati dalla mace-

razione a freddo e dall’affinamento sur lies. 

Castel Firmian Gewürztraminer Trenti-

no Doc Superiore si abbina perfettamente 

alle “Tagliatelle caserecce spadellate con 

code di gamberi, cuori di carciofo violetto, 

timo limonato e falde di pomodoro grap-

polo” proposto dall’executive chef Stefano 

Goller, presidente dell’Associazione Cuo-

chi Trentini. L’intensità di questo bianco 

aromatico sposa perfettamente la struttura 

complessa della pasta fatta in casa, che 

in questo caso è resa ancora più ricca dai 

gamberi e dai carciofi, i quali donano un 

contrasto aromatico molto piacevole ed 

integrante. B cod 47564

Il nuovo bianco aromatico Castel Firmian 
perfetto con la pasta fatta in casa

Ricetta di Stefano Goller - presidente dell’Associazione Cuochi Trentini

Ingredienti (per 4 persone): 240 g pasta all’uovo - Ingredienti per ripieno: 2 carciofi violetti, 16 code di 

gamberi, 1 pomodoro grappolo, 15 g scalogno, 5 g timo limonato, olio 46° Parallelo q.b., sale e pepe di 

macinino q.b.

Preparazione: per prima cosa pelare e tritare finemente lo scalogno, far riscaldare un saltiere, aggiungervi 

olio 46° Parallelo e lo scalogno facendolo imbiondire. A parte pulire dalle foglie esterne dei carciofi, togliervi 

le punte, tagliarli a metà e togliere la barbetta interna, a questo punto potete tagliarli a spicchi e spadellarli 

subito (altrimenti si ossidano) in un altro saltiere preriscaldato con un filo di olio lasciandoli croccanti, a 

cottura ultimata aggiungerli nel saltiere dove c’è lo scalogno. Spadellare anche le code di gamberi insapo-

rendole con del sale e del pepe di macinino, a cottura ultimata aggiungervi le foglioline di timo limonato e le 

falde di pomodoro. Mettere il tutto in un saltiere, a parte cuocere le tagliatelle in abbondante acqua salata, 

una volta cotte scolarle a aggiungerle al condimento fatto in precedenza spadellandole, per ultimo aggiun-

gervi un filo di olio 46° Parallelo, impiattare nei piatti prescelti e guarnire con un ramettino di timo limonato.

Tagliatelle caserecce spadellate con code 
di gamberi, cuori di carciofo violetto, 
timo limonato e falde di pomodoro grappolo

Uve: 100% Gewürztraminer 
Vinificazione: macerazione a freddo direttamente in 
pressa soffice per 24 ore. Il mosto, dopo una lunga 
decantazione naturale a bassa temperatura viene 
fermentato a bassa temperatura a 16-18°C con lieviti 
selezionati appositamente per questa varietà. 
Invecchiamento: 3-5 anni
Affinamento: 6 mesi in acciaio
Colore: giallo paglierino intenso con riflessi ambrati
Profumo: tipico profumo floreale e speziato molto 
intenso con note di frutta tropicale e di fiori selvatici 
come la rosa canina
Sapore: pieno, morbido ed equilibrato 
con un retrogusto intensamente aromatico
Servire a: 8-10°C
Gradi: 14% vol.
Abbinamenti: antipasti di mare, crostacei 
alla griglia, asparagi ed erbe aromatiche, ottimo 
con i piatti della tradizione culinaria orientale
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