nostroinviato a Roddi

@ A Rodi si salta, a Roddi
molto bvnv in un mmun(\ a0

na di \lanquAllm hi .pm un lu».u 0 ai fuo-
chi della Ciau a Treiso e dal settembre
2005 titolare conil fratello Rossano del Vi-
gneto. Granbella struttura, due coccole sa
le da pranzo e sei comode stanze, al centro
delle vigne di Walter Lodali, che ha il meri-
to di non uscire dai suoi confini. Questo
importante perché Manolo ha una perso-
nalita che deve poter esprimere senza vin-
coli in un Piemonte che, sommando cibi e
vini, ¢ la regione pitt golosa d’ltalia, nono-
stante il pesce siriduca alle alici. Mac’eun

ClBI
DIVIN

11 Vigneto, in Piemonte spunta una nuova stelia

ma: la tradizione ripetuta con stanchezza,
replicata all'infinito senza guizzi, come
quei mariti ¢ quelle mogli che tentano di
fare I'amore, quando T'amore tra loro &
svanito, e si assopiscono shadigliandc
Afuriadiproporre sempre glistessi piat-

ti perché non si ha il coraggio di osare, si
rischia di ritrovarsi fuori dal tempo (¢
che sta accadendo alla Toscana, imbalsa
mata come una mummia egizia). Ecco:
10 28enne fa la sua parte per mante

do le sue idee accanto al ¢! *0 che non
tramonta mai perché Le Uova al tegami-
no, in carta a 4 €, non solo rappresentano

ILVIGNETO
inlocalita Ravinali 19
RODDI (Cuneo)
Telefono: 0173.615630
Mail: ilvigneto_2005@libero.it
Chiusura: tutto martedi
e mercoledi a pranzo
Prezzi medi: antipasti 11,
primi 10, secondi 13
edessert 7 €
Degustazioni: 35e45€
Coefficiente di difficolta:
buono, cucina d'autore

la cucina in una delle sue espressioni mas-
sime, ma sono anche la base perfetta per
una grattata di tartulo bianco. Idem i Ta-
gliolini trentatretuorli al burro e salvia, la
morte delmagnatum pico. Se non fosse co-
sinon sarebbero arrivati fino a noi.

Dove Manolo ci mette del suo, inteso co-
me pensiero personale, ¢in tutto il resto: la
Millefoglie di ananas croccante, tonno bat-
tuto al coltello e zenzero (giusto una nota
lontana); la Carne eruda di “ieri” e la battu-
ta al coltello di “oggi”, due tartare ben di-
stinte tra loro, macinata [ine e agliata la
prima, pit 2~ masticare sognati la secon-
da; il Virello Tornato... nuova interpreta-

zione; gli Agnolotti quadrati di cervella e
cappert; il Tenerone di fassone brasato al
Nebbiolo; il Filetto in due cotiure con fon-
duta e vovo alla coque (a parte) fino al dop-
pio Tiramist, clas e dabere.

Nota a parte peril Vitello tonnato. Tratta-
si di un tonno marinato per quatiro ore in
sale e zucchero, poi infilato in una tasca di
fassone eil tutto cotto arrosto con atienzio-
ne perché alla fine solo la superficie risulti
scura, a seguire un millimetro grigio e
quindi il grosso ancora rosa senza appa-
rente distinzione tra carne e pesce. Concet-
tualmente un signor piatto. Bravo.

E-mail: paolo.marchi@ilgiornale.it




