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- LA DISPENSA |

ILVINO

Selve Vecchie 2010

Castel de Paolis

Via Val de Paolis - Grottaferrata BM - 06 9413648 |
Valutazione Bibenda 4 Grappoli: Vini di grande livello e spiccalo pregio - In
cantina: godibile sin d'ora e per altri 2 anni - Bianco lgt - Sauvignon 60%,
Chara’unnay 40% - Euro 18 :

Sunntrascurm quasl trent‘anm da quanﬂu I'Unureuule Giulln Santarelli e
sua moglie Adriana hanno avviato Ia loro attivita vitivinicola per produrre
vini in grado di interpretare le sfumature del territorio vulcanico.dei

Castelli Romani. Con la collaborazione di Attilio Scienza, Presidente del

Corso di Laurea in Viticoltura ed enologia a Milano, hanno intrapreso
studi e ricerche sulla scelta dei vitigni e delle tecniche agronomiche pit
idonei. | risultati si concretizzano in una gamma di vini di alto spessore

come il Selve Vecchie, prodotto solo in annate eccellenti. Riluce dorato

nel calice. Emana dolci profumi di frutta esotica, pasticceria, burro fuso,
fiorigiallie agrumicanditi. Elevato16 mesiin barrique. Per accompagna-
re I'arista di maiale al latte.

L'OLIO
Extravergine di oliva

V. Pompili & figli

" Via degli Zingari, 27 - Roma - 380 7055458

Valulazione Bibenda 3 Gocee: Ol di buon livello e particolare finezza -
Tipologia: Extraverging - Leccino 40%, Rosciola 30%, Pendufmu 20%,

Carboncelta 10% - Euro 11.(0,75 r.?)

Lauenchiatenutadlfamlgi!a aPalnmbaraSablnaedwentatapenfratelli
Carolina e Filippo Pompili il cuore operativo dell'azienda agricola. Gli
oliveti quasi centenari sonodistribuiti sulle colline circostantie a sequirli
nellaconversione all'agricoltura biologica e nelle fasi produttive € Nicola
Monterisi, giaproduttore digrandi oliin Puglia. L'extravergine del raccol-
t0 2012 si presenta giallo paglierino con un naso delicato sui tani floreali
di acacia e fruttati di banana e scorza di limone. Approccio gustativo
dominato dalla morbidezza che accompagnalapersistenzadella mode-

" rata vena piccante. Raccolta delle drupe all'invaiatura a fine ottobre e

lavorazione in continuo. Non subisce filtrazione e viene canservato in
contenitori di acciaio con azoto. Adatto per un'insalata ravanelli e nogi.

L RISTORANTE

LaPergola

a Magliano Sabina

Voc. Frangeliini Via Flaminia Km 63,900 - Magliano Sabina - 0744 919841
Valutazione Bibenda 3 Baci: Ristorazione impegnata e luoghi particolarmen-
te accoglenti - Cnrusura martedi - Ferie: mai - Etichette: 400 - Prezzo:
entro 40 Euro

Questoalbergoristorante rappresenta unasostaideale per chiviaggiain
autostrada ehasede inun'anticastazionedi postaristrutiurata rispettan-
do il disegno e il fascino dell'edificio preesistente. Dal 1968 la famiglia
Massali garantisce aisuoi ospiti stanze confortevoli e un servizio attento
e garbato. Dalla cucina escono piatti curati ed equilibrati: dagli antipasti
leggeri e sfiziosi, ai primi della tradizione laziale e umbra per poi prose-

-guire con secondi invitanti e concludere con i gustosi dolci o conla frutta
fresca. Ogniportata e compostadaingredienti sceltiseguendoscrupolo-

samente |a stagionalita dei prodotti permettendo al cliente di spaziare
tra I'ampia proposta di mare ¢ di terra. Carta dei vini adeguata con un
buon numero di referenze nazionali e non.



