
Il Verduzzo è un classico
vitigno del Nord Est, che
si trova sia in Friuli sia
nel Trevigiano. Un’altra
rivalità come per il
tiramisù? In realtà le uve
friulane che nascono tra i
Colli Orientali danno i
risultati migliori,
soprattutto per la
versione dolce, con
l’appassimento in
vendemmia tardiva, nella
zona del Ramandolo
Docg. La cantina Dario
Coos, condotta dalla
stessa famiglia da
generazioni (ora con
alcuni soci e l’enologo
Matteo Lovo) produce un
Ramandolo dai profumi
di miele, di frutta, con un
colore “solare” che è
perfetto con il famoso
dolce a cucchiaio.
L’azienda produce 65
mila bottiglie da 11 ettari.

Il Ramandolo
di Dario Coos
dal Friuli

Ingredienti per 4 persone
300 g di Pavesini, 500 g

di mascarpone, 150 g di

zucchero, 6 uova, 6 tazze

di caffè Moka, 40 ml di

Marsala all’uovo, cacao in

polvere q.b.

Dopo aver preparato il caf-

fè, versatelo in una ciotola,

aggiungete 30 g di zucche-

ro e il Marsala all’uovo. Rom-

pete le uova separando i

tuorli dagli albumi. Con le

fruste elettriche montate i

tuorli con lo zucchero rima-

sto fino a ottenere un com-

posto cremoso. A parte,
montate gli albumi a neve.
In un’altra ciotola, con un
cucchiaio di legno rendete
il mascarpone vellutato.
Quindi incorporatevi lo sbat-
tuto di tuorli e poi introduce-
te gli albumi montati, utiliz-
zando una spatola da cuci-
na. In una teglia rettangola-
re alternate uno strato di
crema tiramisù a uno strato
di Pavesini precedentemen-
te bagnati nella miscela di

caffè e Marsala. Alla fine,
coprite con la crema e date
un’abbondante spolverata
di cacao amaro. Avvolgete
la teglia in un foglio di allu-
minio da cucina e mettete
in freezer preferibilmente
per 48 ore. Tiratelo fuori
un’ora prima di consumarlo
e lasciatelo a temperatura
ambiente. Se necessita, ag-
giungete ancora una spol-
verata di cacao.  (C.Vad.)
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La Ricetta

Oramai ogni giorno, o
quasi, è dedicato a un ci-
bo. Hanno incominciato
gli americani, poi la mo-
da è dilagata. Così l’8
febbraio scorso si è fe-
steggiato il “National Po-
tato Day”, cioè la patata.

Il 24 gennaio è stata la
volta del burro di noccio-
line: il celebre peanut
butter, seguito dal Nutel-
la World Day, creato da
una blogger per il 5 feb-
braio fin dal 2007. Così
anche noi, dopo le pole-
miche nate tra Friuli Ve-

nezia Giulia e Veneto sul-
le origini del tiramisù, su-
scitate dall’uscita del no-
stro libro storico, abbia-
mo deciso di lanciare un
#tiramisuday (sito uffcia-
le: www.tiramisu-
day.com). Sarà celebrato
tutti gli anni il 21 marzo,
primo giorno di primave-
ra, perché non c’è nien-
te di meglio di affondare
il cucchiaio in quel des-
sert per dimenticare il
grigiore dell’inverno. E
in tutti i 34 Eataly del
mondo oggi viene offer-

to un tiramisù: domeni-
ca scorsa è stato festeg-
giato a New York presso
il Trade Center, con la
scrittrice americana
Francine Segan. Stasera
a Trieste, nell’Ex Magaz-
zino Vini sul lungomare,
debutterà la Coppa Trie-
ste e lo chef sloveno To-
maz Kavcic preparerà il
suo “Boramisù”, ispirato
al vento che soffia dalle
montagne verso il mare.

Cogliete l’occasione.
Stasera coccolatevi con
un tiramisù: è facile da

fare e di sicuro succes-
so. E’ diventato un’ico-
na della cucina italiana.
La parola è ormai pre-
sente in 23 lingue, in Ci-
na è la più cliccata sul
web. Tante le citazioni
letterarie, dagli italiani
Chiara Gamberale e
Marco Malvaldi alle in-
glesi Carole Matthews e
Helen Fielding. Ha scrit-
to Simonetta Agnello
Hornby: rappresenta
«un altro passo avanti
nell’unione tra Nord e
Sud», come puntello per
la «fusione dolciaria del-
la nostra nazione».

Non mancano anche i
film: l’ultimo è quello di
Fabio De Luigi, nel qua-
le è preparato con i Pa-
vesini. Come succede
anche a casa Renzi: l’al-
lora premier lo scrisse
durante una chat, nel
gennaio 2014, suscitan-
do le ire dei trevigiani. E
voi, come lo preferite?
 (G.Pad.)
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In Italia ci si divide quasi per
tutto, anche su questo poplaris-
simo dolce: i tradizionalisti in-
fatti lo vogliono con i savoiar-
di, gli “innovatori” con i biscot-
tini di Novara confezionati
dall’industria Pavesi nel dopo-
guerra: di certo, quest’ultima
rappresenta una versione più
leggera. Ecco la ricetta della
mia amica Maria.

Il vino

Prezzo: 22-25 euro

Zona: Nimis (Ud)
Gradazione: 13,5°
www.dariocoos.it

Arriva la primavera
con il #tiramisuday
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Oggi si festeggia ovunque il dolce italiano più famoso
Da New York a Trieste, show cooking con tanti chef

Sapori

DAGLI USA

ALLA CINA

La moda
del tiramisù
è dilagata
in tutto
il mondo:
hanno
iniziato gli
americani
poi il dolce
italiano
è diventato
un must
anche per
gli chef
più famosi
e stellati

Dilemma: savoiardi o pan di Spagna?
Con i Pavesini la versione extra light
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