
ENOGASTRONOMIA 
STALLO DEL POMODORO

V I A  E M I L I A  E ST ,  4 17/4 19  ( D I  F I A N C O  A L  RE A L  F I N I )  -  M ODE N A

TE L  059  36011 9  -  e no ga s t r o n o mi a @s t a l l o de l p o mo do r o . i t
o r a r i  d a l l e  8 . 30  a l l e  2 0 ,  d o me n i ca  c h i u s o

www. s t a l l ode lpomodo ro . i t

N E W S L E T T E R  F E B B R AI O  2 0 1 0

R i c o r d i a m o  c h e  è  a t t i v o  i l  n o s t r o  r e p a r t o  g a s t r o n o m i a ,  c o n  a n t i p a s t i ,  p r i m i  e 
s e c o n d i  p i a t t i ,  a n c h e  s e n z a  g l u t i n e .

V I N I  –  L E  P R O M O Z I O N I  D E L  M E S E

          P R E Z Z O 6  B O T T .

A Z I E N D A  I L  C O L L E  

R o s s o  d i  M o n t a l c i n o  2 0 0 6  

B r u n e l l o  d i  M o n t a l c i n o  2 0 0 4  

F A T T O R I A  C A S T E L L I N A

C h i a n t i  c l a s s i c o  M o n t a l b a n o  2 0 0 6  

T e r r a  e  C i e l o  i g t  2 0 0 6  

A R . P E . P E .

R o s s o  d i  V a l t e l l i n a  2 0 0 6  

R U I N A R T  

C h a m p a g n e  B l a n c  d e  B l a n c s   e  R o s e ’  

€  1 4 , 9 0

€  3 3 , 9 0

€  8 , 9 0

€  1 7 , 9 0

€ 1 0 , 0 0

€  6 8 , 0 0

FORMAGGI  E SALUMI (E ALTRO) – CONSIGLI DEL MESE

“Masculina da magghia”
Si  d ist inguono  dal le  comuni  a l ic i  salate  già  a l la  vista,  per  la  carne  più  chiara  che  tende  al  rosa. 
Poi  sono  uniche  per  i l  profumo  straordinar io  e  per  i l  gusto  intenso  ma  del icato.  La  tecnica  d i 
pesca  e’  fat icosa  e  poco  produt t iva,  ma  lascia  a l  pesce  qual i tà  organolet t iche  assolutamente 
superior i .   

La  t radizione  del la  “Masculina  da  magghia”  sopravvive  grazie  a  pochi  pescator i  che  con  un 
minuscolo  equipaggio  –  non  più  d i  ot to  barche  –  escono  in  mare  con  la  menaica.  Le  al ic i  d i 
menaide  si  pescano  di  notte,  t ra  apr i le  e  lugl io,  nel le  giornate  di  mare  calmo:  a l l ’ imbrunire   s i 
stende  la  rete  sbarrando  i l  percorso  al  largo.  La  pesca  è  selet t iva  e  cat tura  solo  le  a l ic i  d i  una 
certa  grandezza  provoca  un  dissanguamento  naturale  che  rende  i l  pesce  più  gustoso  e  quindi 
pregiato.  Al  r i torno  bisogna  lavorar le  immediatamente,  di  pr imo  matt ino,  lo  fanno  le  mogl i  dei 
pescator i .  Lavate  in  acqua  di  mare  si  dispongono  minuziosamente  in  vaset t i  d i  terracot ta, 
a l ternando i l  pesce a strat i  d i  sale marino grosso.

€ 5,10/hg
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