LANUOVA Olbia

Nicwa Bardesna

Quotidiano | pata  19-10-2019
Pagina 23
Foglio 1

Viaggio alla scoperta della pasta fresca

Al Sapori di mare la conviviale ecumenica dell’Accademia italiana della cucina

b OLBIA

La pasta fresca grande protago-
nista della conviviale ecumeni-
ca dell’Accademia italiana della
cucina che giovedi sera ha mes-
so alla prova chef e brigata di
uno dei pii1 noti ristoranti di Ol-
bia, il Sapori di mare di viale Al-
do Moro. In cucina il titolare
Paolo Degortes, figlio di Gavino,
storico “Sperrittu”, uno dei pio-
nieri della ristorazione in citta.
Per gli accademici la conviviale
ecumenica ¢ l'appuntamento
pilt importante dell'anno: si cu-
cina a tema ed ¢ una prova im-
pegnativa per il ristorante che
accettal’onore e la sfida. Il Sapo-

1i di mare si & difeso bene (8 il vo-
to della delegazione olbiese gui-
data da Massimo Putzu) conci-
liando il tema della pasta fresca
conla tradizione della cucina ol-
biese. Cosi unsetdiantipasti do-
ve si sono distinte le cozze di Ol-
bia gratinate e i polpi di scoglio,
ma anche un baccala manteca-
to che di olbiese avra anche po-
co ma che e stato apprezzato da-
gliaccademici. Lo chef ha gioca-
to perd le sue carte migliori con i
primi piatti: paccheri in barca,
tagliatelle (“fiuritti”) in salsa di
cozze e gnocchetti (“chiusoni”)
con ragu di coniglio. Imperiale
una cozza gigante ripiena di car-
ne macinata. In chiusura un des-

- -

Chef e brigata di cucina del Sapori di mare. A destra, Gigi Chessa e Sonia Galleu

sert da applausi: sfogliatina con
cremachantilly. Ottimii calici di
vermentino (Cantina di Monti e
Cantina Olbios) omaggio alla
rassegna “Benvenuto vermenti-
no” al via oggi. Ospiti della sera-
ta Gigi Chessa, direttore di Pro-
mocamera (I'azienda speciale

della Camera di commercio che
organizza Benvenuto vermenti-
no) e Sonia Galleu dello storico
Mulino Galleu di Ozieri che, a
proposito di pasta fresca, ha rac-
contato con passione quartro ge-
nerazioni di lavorazione di fari-
neesemole.(m.b.)
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