DOMAINE L'ASPRELLU
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L' oliu nebbiisginu...

Una conca d'oru

Miché au coeur des g
vignes de Patrimonio, le
domaine ["Asprellu
s'étend sur deux par-
celles ; 'une de 2 ha dans
la marine de Patrimonio
et I"autre de 4 ha plus
au sud sur le territoire
de Casta. Ingénieur com-
merdal de formation, et |
issue d'une famille de
viticulteurs, Sandrine Mar-
fisi ne s"était pas destinés
a l'eléiculture. Mais elle a su prof-
iter de l'opportunité offerte, en
acquérant des terrains familiaux
anciennement plantés de vignes.
Désireuse de tirer ke meilleur parti
de ces terres, elle greffe les anci-
ens oliviers situés sur les coteaux
et replante plusieurs pieds en
plaine. Pour différencier son huile
des variétés habituelles du Nebbiu,
elle choisit la Germaine de Casinca
et du sud car cultivée sur des sols
calcaires elle donne une grande
Typicite.

La passion prenant le pas, elle
abandonne sa profession pour se
Consacrer uniquement & sa passion,
conjuguant ainsi qualité de vie
avec son amour pour I'arbre de
paid. Soucieuse de préserver ['em-
ronnement, elle conduit ses cul-
tures salon les préceptes de I"agn-
culture ratsonnée, sans désherbant.
Les 1200 pieds qui constituent le
verger ont fait I'objet d'une sélec-
tion rigoureuse & partir de varié-
tés locales (greffées ou plantées).

La récolte est effectuée manuel-

|

lement de novemnbre a janvier,

puis triturées sous 24 heures au
moulin de Prunete. 5andrine
s'efforce de maitriser tous les sta-
des de la production, afin d'obtenir
un produit de qualité supéneura
Vierge Extra, tout en apportant
un soin particulier & la présenta-
tion de ses flacons de 25 cl'et de
se&5 bidons. L'année de récolte y est
méme annoncée sur le bouchon,
le tout garantissant la puissance,
et la fraicheur des ardmes de son
huile d"olive « nebbiisgina ».
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L'Hippopotamus

Pour avoir souvent hanté
les Hippopotamus en terre
parisienne, |8 me devais de
rendre visite a |"'Hippopota-
mus que I'ami Bideau a créé
au carrefour Ceppe, sur la
commune de Biguglia, et je
m'en félicite.

Carnivore par excellence, |'ai
bien sdr dévoré la carte des
viandes. La charclaise, la li-
mousine, I"Aubrac avec comme
estampille de garantie le mot
« race », Pavé, faux-filet, entre-
cite, coeur de rumsteck. La
chte de beauf de 500 g est &
29.50 € mais on peut aussi
manger entre 12 et 27 € ot
satisfaire son go0t pour la
viande. :

Mais crevettes croustillantes,
nems a la menthe, brochettes
thai et tartare de tomates au
thon peuvent aussi vous &tre
proposes.

Desserts agreables : crépes,
creme brilkée au chocolat, tar-
tare d'ananas, le tout arrosé
d'un bon Orenga et d'une

bonne boutelle d'Crezza, cette |

eau a nulle autre pareille. ..
Croyez-moi, une wisite a 'Hip-
popotamus vous satisfera.
Toussaint LENZIANI

LU'HIPPOPOTAMUS - Bigug-
lia - Rond-peoint de Ceppe -
Ouvert tous les jours - Menus
6.90€;12€;20€ ;96 €;
28 € ; 50 € - A la carte 20/25
euros - Parking - Tél. :
04.95.35.41.25.




