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E al Tocal rosso
ededicata
una meditazione

Al Tocai Rosso o
Barbarano, vino di
punta del territo-
rio, ¢ dedicato il
prossimo incontro
in citta alla Biblio-
teca La Vigna in
contra Porta Santa
Croce 3, organizza-
to dal Consorzio
Tutela Vini Doc
Colli Berici con la
collaborazione del-
I’Accademia Inter-
nazionale la Donna
e il Vino e della Biblioteca stessa. ’appuntamento fissato per
giovedi 21 aprile alle 20.30, propone un programma mirato a
valutare attentamente ogni proprieta di questo vino. Ecco
allora l'intervento del dottor Giorgio Nicola Nicolin presi-
dente del Consorzio, sul tema Il Tocai Rosso fra tradizione e
innovazione”, seguito dalla degustazione guidata dall’enolo-
go Flavio Pra che aiutera ad esaminare le caratteristiche di
tre tipi diversi di Tocai. Si parlera poi del libro” Manuale per
ragazze di successo”, un omaggio all’'universo femminile del
vino di cui I'autore Paolo Cognetti dira nel corso della mani-
festazione che é rivolta preferibilmente a chi ha frequentato
almeno un corso di degustazione. In ogni caso per partecipa-
re a “I tre bicchieri del Tocai”serata cui si accede gratuita-
mente, € necessario prenotarsi al Consorzio Colli Berici tele-
fonando al n°0444896598.

La “Serenissima”
Incontra ’Amarone

Una nuova realta si affaccia nel mondo vicentino dell’enoga-
stronomia. Si tratta della Serenissima Accademia del gusto
di Vicenza, che coltiva la passione per la cultura della cucina
e del buon bere. Attiva da novembre, I’Accademia presieduta
da Stefano Legnani, ha gia organizzato alcuni incontri di
degustazione. Il prossimo si terra martedi 19 alle 20.30, nella
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Non solo Tocai rosso:
la “Strada’” e la aziende
hanno nobilitato molti
altr1 vitigni della zona
[ attenzione al turismo

di Loretta Simoni

ono lontani i tempi dello s-ciaveto, il vino rosato
prodotto lavorando le uve di vari vitigni, che nel
passato confortava gli avventori delle trattorie
dei Colli Berici. La zona collinare che dal capo-
luogo si spinge sino a Orgiano e Sossano per poirisalire

sala degustazione a S.Caterina, sull’Amarone: il vino vero-
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donnay, Sauvignon, Tocai Italico, Pinot Bianco, Merlot,
Cabernet, Colli Berici Spumante e i piu caratteristici

I I (iE basso) di Costozza di Longare.

‘ di Cristina Giacomuzzo

LJolio del Bericl ora diventa perfino un gelato

sta la risposta dello chef Omar Tizian e della pro-

prietaria Marisa Ziggiotto alla Vecchia osteria Toni
Cuco. Una serata gastronomica andata in scena nei giorni
scorsi dedicata all’olio extravergine di oliva dei Colli Beri-
ci, ai 27 produttori dell’area e a quanto in cinque anni si e
riusciti a conquistare in termini di qualita grazie all’ap-
porto della Pro Loco di Nanto e soprattutto al servizio fito-
patologico della Provincia di Vicenza. Un progetto soste-
nuto dai Comuni dell’Area Berica apprezzato anche dai
ristoratori delle “Buone tavole dei Berici”.

Per i buongustai la vera cartina di tornasole per veri-
ficare pregi e difetti di un olio extravergine di oliva € una
pasta appena scolata. Sempre ammesso che si sia in grado
di riconoscere e apprezzare le qualita di un buon olio. Im-
mancabili quindi, nel menu della serata gli spaghetti
grezzi lavorati artigianalmente, quindi particolarmente
ruvidi, mantecati all’olio forte piccante dei Colli Berici.

«E qui si sfata un mito: cioé che I'olio dei Colli Berici
debba presentarsi come un extravergine dolce, senza con-
notati particolari. Forse cosi poteva essere qualche anno
fa, prima di iniziare un lavoro di valorizzazione del pro-
dotto tipico», spiegano Sergio Carraro, coordinatore del
progetto “Olio dei Colli Berici” del Servizio fitopatologico
della provincia, e il responsabile del settore Giancarlo

Come ti esalto I'olio dei Colli Berici? Col gelato. Que-

Torresin.

canto ad una linea tradizionale e dal sapore delicato, ne &
stata creata un’altra dal caratteristico aroma di mandorla
e dal gusto piu deciso, a volte piccante».

La quantita di olio prodotto negli ultimi anni é cre-
sciuta, ma soprattutto la qualita, visto che secondo Carra-
ro 14 produttori su 27 quest’anno avrebbero potuto ottene-
re il marchio Dop. «Ma prima di pensare alla certificazio-
ne, ci vuole una strategia di marketing ed e su questo set-
tore che ora si dovra lavorare: cioe diffondere il marchio
dei Colli Berici che contraddistingue un prodotto genuino
e di qualita».

Un prodotto che é stato esaltato anche sul piatto propo-
sto alla Vecchia osteria Toni Cuco, come antipasto, con un
assaggio di pesce crudo, manzo marinato e formaggio sal-
vo di grotta utilizzando le due linee di olio: 'extravergine
delicato oppure quello piccante.

Un extravergine fruttato e morbido che non ha deluso
sui ravioli al morlacco e pepe. Ma la sorpresa e stato gu-
starlo in versione gelato con olive taggiasche caramellate:
un’ impennata al tasso di colesterolo nel sangue che, se
non rappresenta una novita dal punto di vista gastrono-
mico, ha messo alla prova lo chef che ha dovuto impegnar-
siperricreare un giusto equilibrio di dolcezza e densita al
palato, proprio come il gelato normale. Un azzardo calori-
co che andava assaggiato.

Adesso, dopo cinque anni di studio, di analisi e di espe-
rienza trasmessa ai produttori dagli esperti del servizio
fitopatologico, si € arrivati a un «buon livello - come sotto-
lineato i tecnici - e si puo affermare con sicurezza che, ac

Lorraine Vespignani, una dei 27 produttori, fa da testimonial
dell’olio dei Colli Berici. (foto Francesco Dalla Pozza)

di Denise Battistin

La gastronomia, nuova via del turismo

terminati e agguerriti. Soprattutto decisi a promuo-

vere il centro storico di Vicenza e le sue bellezze attra-
verso la via della buona tavola, in una continua scoperta di
sapori e di tradizioni della nostra terra». Sembra quasi un pro-
clama la dichiarazione di Fabio Carta - dal 1985 titolare de “Il
Pestello” di Vicenza e coordinatore dei “Ristoranti del Centro
Storico” - tanto € I’entusiasmo e la ferma convinzione espressi.
«Dainostri scambi di vedute e, ancor pitt dalla nostra passione
per questo lavoro e per la nostra citta, e uscito un connubio fra
arte e cultura enogastronomica che stiamo promuovendo or-
mai da quattro anni e che contiamo di poter proseguire ancora
per molto, tanto piu che incominciamo a vederne i primi frutti.
Anche altri ristoratori, infatti, stanno avanzando I’ipotesi di
partecipare al progetto “Quattro piatti tra le mura” e che in
citta e sempre stato visto come un esperimento. Per noi questo
rappresenta senz’altro una conferma perché da credito al no-
stro lavoro e ci fa capire che solo la collaborazione fra esercizi
crea la giusta forza per proporre le proprie idee, naturalmente
sempre in sinergia con le istituzioni e le associazioni di catego-
ria».

L’idea e piuttosto semplice. Ogni terzo sabato del mese, da
febbraio a novembre, escluso agosto, la partenza del giro turi-
stico e gastronomico é fissata per le 11.30 al ristorante “Vec-
chio Borgo” dove si comincia con I'aperitivo e I'antipasto.

Giusto il tempo di degustare stuzzichini e vino, che la gui-
da turistica, appositamente impiegata per I'occasione, dirige il
gruppo nella passeggiata che portera alla seconda tappa, alla

(( Siamo un piccolo gruppo di ristoratori, ma siamo de-

Fabio Carta, de "Il Pestello”

“Trattoria Veneta Al Cervo” dove viene servito un primo piat-
to della cucina tradizionale vicentina. I convitati di questo
particolare pranzo, gustano poi il secondo al “Pestello”, men-
tre il dessert sara offerto al “Ponte dele Bele” dove, verso le 15
si terminera il tour. Il tutto con un forfait di 35 euro a persona.
Le prenotazioni vengono raccolte dai quattro ristoranti per un
minimo di 5 persone e un massimo di 30, entro il giovedi della
settimana fissata per il giro: «L’intento dell’iniziativa, realiz-
zata con il patrocinio del Comune e di Fipe Confcommercio, &
prima di tutto, far rivivere il centro storico - sottolinea Carta -
che da molte parti dicono spento, utilizzando le nostre belle
strade, i nostri monumenti e i nostri palazzi come sfondo sul
quale mettere in risalto una cucina di qualita e di solide radici
culturali. Chi viene in citta deve potersene andare portandosi
via un ricordo significativo di Vicenza».

I piatti proposti dal gruppo sono strettamente legati alla
tradizione vicentina e attingono, quindi, da ricette che costi-
tuiscono la storia della cucina della zona, a cominciare dagli
asparagi, per proseguire con il maiale, le erbe spontanee, i sa-
lumi fini come la sopressa, fino all'immancabile baccala. Un
ventaglio di proposte appetitose e invitanti che vengono cam-
biate a seconda della stagione.

Ma non contenti, questi quattro ristoranti hanno gia messo
in calendario fino a luglio, una serie di serate a tema, dove i
prodotti tipici della terra vicentina vengono selezionati e pro-
posti in piatti gustosi e genuini: «Sono, infatti, delle serate pa-
rallele - continua Carta - che ci vedono declinare tutte le piu
varie sfaccettature della cucina del territorio».

Barbarano e Tocai Rosso), autorevolissime bandiere di
una zona peraltro assai vocata per I’agro-alimentare, se
solo si pensi all’olio d’oliva, ai “bisi” di Lumignano, al
radicchio di Asigliano.

La doc Colli Berici ha nel tempo dato vita alla strada
dei vini dei Colli Berici, di cui é presidente Andrea Mat-
tiello, rappresentante proprio di quella giovane genera-
zione di produttori che piu si distingue per spirito inno-
vativo e dinamicita imprenditoriale.

- La “Strada dei vini dei Colli Berici” offre al
visitatore oltre a un percorso enologico di grande
interesse, un paesaggio affascinante sia dal punto
di vista naturalistico che artistico - architettonico.
Avete mai pensato di dare sviluppo anche a questa
risorsa nella promozione dei vini dei Colli?

«In effetti - risponde Mattiello - forse piu di ogni al-
tra zona della nostra provincia, quest’area puo contare
Su un’unicita paesaggistica davvero considerevole che
si coglie in tutto il territorio dei ventotto Comuni che
compongono la doc. Il nostro intento é di coinvolgere in
primo luogo i comuni e le pro loco in un’azione comple-
mentare a quella della Regione Veneto a favore delle
nostre produzioni. Accanto a questa cornice generale
d’intervento, vorrei citare alcune iniziative specifiche
che abbinano arte ed enologia: domenica 29 maggio chi
visitera le nostre cantine potra apprezzare non solo le
tradizionali degustazioni, ma anche performances di
pittura e scultura di artisti del territorio. Nei mesi di
giugno e luglio alcune aziende proporranno invece sera-
te in cui il vino si sposera alla musica e alla poesia»

- In questi ultimi anni i vini dei Colli hanno ri-
salito diverse posizioni nel mercato. Merito di chi?

«Merito di alcune aziende particolarmente vivaci le
cui produzioni sono state incluse nelle guide piti autore-
voli o hanno ricevuto recensioni particolarmente lusin-
ghiere. E anche le carte dei vini dei ristoranti comincia-
no a registrare presenze piu assidue delle nostre botti-
glie. Purtroppo resta il fatto che da noi il turista arriva
per visitare qualche villa o per godersi il paesaggio e poi
scopre i nostri vini, contrariamente a quanto avviene
ad esempio nel Chianti. Anche per questo motivo i no-
stri prodotti non sono abbastanza noti fuori dai confini
regionali».

- Resta il Tocai Rosso il fiore all’occhiello della
doc Colli Berici o qualche altro “fratello” puo insi-
diarne la leadership?

«Credo che il Tocai Rosso resti il prodotto su cui
puntare: la tipicita e ’esclusivita fanno di questo vino
un prodotto unico in Italia. I nostri rossi, in generale,
hanno grandi potenzialita, ma i vitigni internazionali
coltivati in zona scontano la forte concorrenza mondia-
le. Il Tocai Rosso, insomma, & ancora la punta di dia-
mante delle nostre terre, anche se dobbiamo lavorare
ancora molto per farlo conoscere».




