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Alysei
Abbinamenti insoliti ma autentici: quando
cibo e vino sorpredono in perfetta armonia

Scopri come i sapori tradizionali italiani incontrano compagni inaspettati da
tutto il mondo, dando vita a esperienze gastronomiche raffinate e memorabili.

Gastronomia italiana

Nel mondo dell’alta gastronomia, gli abbinamenti non sono solo una questione di regole —
ma atti di intuizione.

A volte, le combinazioni piu sorprendenti rivelano 'anima piu profonda di un territorio o
permettono a culture diverse di dialogare attraverso gusto ed equilibrio.

Oggi esploriamo alcuni abbinamenti enogastronomici insoliti ma autentici, nati da
tradizioni locali o ispirati da influenze internazionali che rispettano — e al tempo stesso
reinterpretano con creativita — il patrimonio italiano.




1.

Pecorino Sardo e Miele di Castagno — La Forza incontra la
Dolcezza

Un classico esempio di equilibrio attraverso il contrasto.

L’intensita salata del Pecorino Sardo trova armonia nelle note leggermente amare e
affumicate del miele di castagno.

Un tempo semplice spuntino dei pastori, oggi &€ protagonista delle degustazioni
gourmet.

Sashimi di Tonno Rosso e Lambrusco Secco — Il Giappone
incontra ’Emilia

[l Lambrusco, con la sua freschezza vivace e i tannini delicati, bilancia perfettamente
la ricchezza del tonno crudo — spesso meglio di molti bianchi.

Un dialogo frizzante tra umami ed effervescenza, dove la tradizione incontra
l'ispirazione globale.

Tartufo Nero e Cioccolato Fondente — Terra e Indulgenza

Un abbinamento raro ma perfettamente coerente.

L’intensita aromatica del tartufo nero esalta le note amare e tostate del cioccolato
fondente.

Da provare in microdosi su ganache o creme dolci-salate: pura poesia sensoriale.

Prosciutto di Parma e Frutti Tropicali — La Dolcezza del
Contrasto

Il Prosciutto di Parma, con il suo retrogusto delicato e nocciolato, si abbina
sorprendentemente bene con mango o papaya.

Un connubio diventato tra i preferiti degli chef internazionali che reinterpretano 1 classici
italiani con tocchi esotici.



5. Aglio Nero e Formaggio di Capra Fresco — Un’Armonia
Moderna

L’aglio nero fermentato, morbido e caramellato, dona al formaggio di capra fresco
una profondita balsamica che trasforma un assaggio rustico in alta cucina.
Un incontro tra tecniche ancestrali e gusto contemporaneo.

Quando la tradizione si apre al mondo

Gli abbinamenti insoliti non negano la tradizione — la elevano.
Ogni volta che un ingrediente italiano incontra un sapore straniero, nasce una nuova storia
di gusto, cultura e creativita.

In questo equilibrio delicato tra autenticita e innovazione, Alysei connette e valorizza i
produttori che custodiscono l'eccellenza della gastronomia italiana e la portano nel mondo
— un abbinamento alla volta.

Scopri di piu su Alyseli, la casa digitale dell’eccellenza italiana e dell’ispirazione culinaria
globale.
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