TREVISANI

REDAZIONALE DE “IL QUINDICINALE" N. 7 DEL 10 APRILE 2014

SAN

DE LUCA, CUOCO A SOCHI - da pag [V

PROSECCO E BARBERA
SPOSI SULLE PERDONANZE

Fabio Zardetto rida “enovita” a una tenuta
che profuma di Ora et labora

abio e Filippo Zardetto “alzano

il cappello”. E lo fanno senza

portare alcun copricapo in te-
sta. Il gesto, anzi: I’espressione, a cui
ricorrono ha infatti a che vedere col
vino, che ¢ la materia di cui si occupa-

no da tre generazioni.

Lo scorso anno Fabio e il figlio Filippo
hanno acquisito sulle Perdonanze (a tre-
cento metri sul livello del mare, nell’an-
golo settentrionale della Docg Prosecco
Conegliano Valdobbiadene) una tenuta
che si chiama San Mor dove spiritualita,
storia e tradizione vitivinicola si sposa-
no (anche) con la suggestione del pae-
saggio.

“Su questa collina — spiega Fabio
Zardetto — ottant’anni fa sei ettari di viti
furono messe a dimora dal professor
Giovanni Dalmasso, fondatore insie-
me ad Antonio Carpene della Stazione
sperimentale per la viticoltura e della
Scuola Enologica di Conegliano. Oltre
al Glera (da cui si ottiene il prosecco),
Dalmasso pianto il Barbera per studiare
come un terreno cosi ricco d’acqua e im-
merso in un ambiente protetto dai ven-
ti avrebbe influito sulle caratteristiche
dell’uva. Io e mio figlio, acquisendo la
collina, abbiamo scoperto che anche le
viti di Glera, Bianchetta e Verdiso della
tenuta San Mor risalgono al periodo fra
le due guerre e che appartenevano alla
famiglia Segat, la stessa che ha dato il

di Emanuela Da Ros
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nome all’omonimo vitigno oggi regi-
strato nel Catalogo nazionale dei viti-
gni scomparsi come ‘“Prosecco Segat”.
Per la vendemmia di San Mor del 2013,
abbiamo usato la tecnica di una volta,
la cosiddetta “alzata di cappello”: inve-
ce di pressare e svinare subito, abbia-
mo lasciato il mosto in contatto con le
vinacce fino “all’alzata di cappello”,
senza aggiunta di solforosa. Abbiamo
quindi collocato i mosti in tre autoclavi
diverse in base alle caratteristiche del

SOMMELIER
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Fabio e Fi iffppg Zardetio

vigneto: la zona centrale con prevalenza
di Bianchetta, quella a est pill esposta al
sole, e il versante ovest dal terreno mol-
to argilloso.”

A partire da marzo del 2014, secondo le
intenzioni di Fabio e Filippo, la tenuta
San Mor potenziera la “biblioteca vitivi-
nicola” con I’inserimento di 300 biotipi
delle varieta Glera, Bianchetta, Verdino:
in tutto 1500 viti catalogate nell’ambito
del Progetto sulla Biodiversita viticola
promosso dalla Regione Veneto. “San
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gastronomia anche per asportol

La tenuta a San Mor

Mor — spiega Filippo - diventera anche occasione di studio e confron-
to sulle caratteristiche chimiche e organolettiche di varieta destinate
a riservare altre interessanti sorprese. Per questo luogo unico stiamo
infatti lavorando a un progetto che includera storia, scienza, vino in
una visione pitt ampia di valori e buone pratiche.”

Perché proprio San Mor?

“Alla collina — precisa Fabio — siamo arrivati per caso. Io e mio figlio
cercavamo un terreno per coltivare delle viti che avessero una con-
notazione particolare. E arrivando in questa zona abbiamo fatto delle
scoperte per noi clamorose. La tenuta San Mor prende infatti il nome
da San Mauro Abate (Roma 512 - Glanfeuil France 584), che & stato
uno dei primi discepoli di Benedetto da Norcia e la cui presenza in
questi luoghi ¢ testimoniata da una chiesetta di San

Mauro, con annesso “un poco di pra”, che veniva affittato per “do
fiete de 0i0” a cui si accenna nell” Extimo di Ceneda del 1532.

Si pudo immaginare che in questo spicchio di zona collinare vivesse
una comunita autosufficiente con stalla e coltivazioni tipiche tra cui la
vite. Qui tra piante secolari nasce anche il fiume Monticano la cui ac-
qua fino a quarant’anni fa veniva raccolta e serviva a tutte le famiglie
della zona. Durante la prima guerra mondiale — prosegue Zardetto
- la zona era sotto I’impero austro-ungarico: esisteva una “stellung
Perdonanze”, trincea delle Perdonanze. E ancora oggi ¢ possibile ve-
dere una costruzione austriaca in legno (probabilmente sede di co-
mando) che noi intendiamo donare a un Museo della Grande Guerra.
La croce di San Mor ¢ il simbolo dell’amore e dell’umilta, sentimenti
fondamentali nella vita del Santo e nei suoi insegnamenti. Dalla notte
dei tempi la zona in cui si trova San Mor ¢ battuta dal vento della
spiritualita, come testimonia la confinante zona delle Perdonanze,
luogo di preghiera e perdono. Questo territorio, abitato nei secoli da
pagani, celti e cristiani ¢ un luogo mistico, una fonte inesauribile di
energia spirituale, a prescindere dalle religioni e dalle fedi di chi vi
abita o la frequenta. Qui regna una contagiosa serenita, complice la
suggestione del paesaggio, la semplicita della natura incontaminata,
il dolce declivio della collina.” Nella zona a sud del vigneto trovano
dimora anche gli ulivi, I’altro ingrediente di una coltura mediterranea
che denotava il paesaggio duemila anni fa.
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IL GROTTA DEL CAGLIERON

SARA UN FORMAGGIO
Esperimento di AgriCansiglio: una forma di

formaggio verra affinata tra la piera dolza

rotte del Caglieron, un

tempo cave per ’estrazio-

ne della piera dolza, oggi
luogo per Daffinatura del for-

maggio.

Debutta ad aprile “Il grotta del
Caglieron”, primo formaggio ad essere
affinato all’interno di una delle cavi-
ta naturali, la numero 6 “Grotta di San
Lucio”, ora ribattezzata “Grotta del for-
maggio”, delle grotte che caratterizzano
la localita Breda di Fregona.

«Il progetto nasce nel 2008, quan-
do il comune di Fregona avvio il pro-
getto di riqualificazione delle Grotte
del Caglieron — ripercorre Cristian
Roldo, direttore della cooperativa
AgriCansiglio —. Ci fu I’intuizione che
una delle grotte poteva essere impie-
gata, per le sue caratteristiche e per il
microclima, per 1’affinatura del formag-
gio. Si diede cosi avvio ad una serie di
test per qualche mese. Quel formaggio
venne quindi sottoposto a delle analisi
microbiologiche e organolettiche e si
poterono constatare delle trasformazio-
ni interessanti». La grotta individuata,
la numero sei, un tempo utilizzata per
I’estrazione della piera dolza, si era ben
prestata alla stagionatura del formag-
gio. E cosi nell’agosto 2013 comune di
Fregona e AgriCansiglio siglarono una
convenzione per l’utilizzo della grotta
che, in questi mesi, ¢ stata sistemata al
suo interno, pavimentata con pietre na-
turali e abbassata di circa un metro, la-
vori che si sono conclusi a gennaio.

«A febbraio — continua Roldo — ab-
biamo ricevuto dall’Ulss 7 1’autoriz-
zazione per l'utilizzo di questo sito,
riconosciuto anche dalla direttiva della

La grotta dedicata alla stagionatura del formaggio

Cee». L’affinamento delle prime uffi-
ciali forme di “Il grotta del Caglieron”
¢ dunque partito. «Stiamo ancora valu-
tando alcune cose — precisa il direttore
di AgriCansiglio —, da quante volte ri-
girarlo alla tipologia di latte da impie-
gare. Il formaggio sara presentato, con
il taglio della prima forma, in occasione
dell’ultimo consiglio comunale prima
delle elezioni, intorno al 10 aprile. Nel
fine settimana successivo ci saranno de-
gustazioni in tutti i nostri punti vendita,
poi passeremo alla commercializzazio-
ne».

“Il Grotta del Caglieron” ¢ realizza-
to con latte di Piadera e del Cansiglio
proveniente dai soci della cooperativa.
Il formaggio viene portato nella grotta,
per I’affinamento, quando ha circa 30
giorni e vi rimane per altri 60. Alla ven-
dita & dunque un formaggio che ha cir-
ca 4 mesi. «Un formaggio che diventa
vecchio e cremifera, dunque non duro,
dalla pezzatura di circa due chili e da un
forma che non ¢ rotonda, ma che ricor-
da I’estrazione della pietra» anticipano i
produttori.

Claudia Borsoi
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HO VISTO IL MONDO
OLIMPICO GIRARE

INTORNO ALLA MIA CUCINA
L’esperienza di Mirko De Luca

L’evento olimpico che si é

da poco concluso a Sochi

e passato in archivio dal
punto di vista sportivo con il poco
lusinghiero record di 8 medaglie
di legno. Le medaglie virtuali
che incoronano chi si classifica

quarto.

Pochi sanno invece che la medaglia
d’oro assoluta in campo gastronomico
¢ stata vinta ancor prima che i giochi
cominciassero dall’Italia e in particolare
dalla nostra provincia, che ha fornito la
squadra di ristoratori, chef, sommelier
e camerieri che hanno rappresentato il
CIO ai piu alti livelli. A uno di questi,
Mirko De Luca, trevigiano, ho chie-
sto di raccontarci 1’avventura da cuoco
olimpico.

Partiamo dall’inizio: quando ti sei
realmente reso conto che saresti stato
parte di quest’avventura?

Quando mi sono state recapitate a casa

VIA SOLDERA, S

CARPESICA DI VITTORIO VENETO

TEL. 0438 561102

di Omar Lapecia Bis

la giacca da cuoco, il pass e la documen-
tazione.

Il viaggio: cosa ti ricordi?

I controlli severissimi che s’intensifi-
cavano man mano che ci avvicinava-
mo a Sochi e al villaggio olimpico. Il
Villaggio olimpico era a piu di 100 km
del luogo dove si svolgevano le gare.
Era in riva al mare e dalla finestra si
potevano vedere le navi da guerra che
incrociavano per garantire la sicurezza.
In cosa consisteva il vostro impegno?
Noi dovevamo garantire il catering e la
ristorazione a tutti gli eventi che si svol-
gevano all’interno della sede di rappre-
sentanza del CIO. In pratica al quartiere
generale. Tutte le nazioni avevano le
loro club house (ad es. Casa USA, Casa
Canada, Casa Italia), noi eravamo la ri-
storazione del Cio

Solo voi o altre nazioni ?

La sede del Cio era in tre piani: al primo
piano allestivamo un buffet salato, delle
Tapas, le colazioni e a seconda dell’o-
ra il brunch. Poi al secondo piano c’era
la cucina centrale con un buffet misto e
due cooking stations, una nostra e una

Mirko
De Luca

con in alternanza chefs dalla Corea del
Sud, Russia, Brasile, Grecia per citarne
alcuni.

Come dialogavate tra di voi ?

In Inglese e con il linguaggio universale
della cucina. Tra professionisti alle vol-
te basta un’occhiata per capirsi.

I piatti piu richiesti?

Naturalmente pasta in tutte le salse.
Specialmente quella che facevamo noi:
fresca e tirata e tagliata a mano. Uno
spettacolo. Pomodoro e basilico e il pe-
sto erano sempre le piu richieste come il
nostro pane fresco appena sfornato.

Tu dove lavoravi?

Dal 1980 - Pizzeria Creativa — Bed & breakfast

(TV)
/ CELL. 340 2242125

APERTO MEZZOGIORNO E SERA
CHIUSO TUTTO MERCOLED; E GIOVEDi A MEZZOGIORNO
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Sono stato alle cooking stations ma in
particolare al terzo piano.

Terzo piano?

Si, dove c’era il ristorante a la carte con
la sala privata del presidente del CIO,
assieme a Fabio Camerotto e Edoardo
Agostinetto .

Cosa ti ha colpito?

La precisione e la pignoleria degli addet-
ti del CIO. Loro dovevano assaggiare e
dare il via libera per tutti i piatti in modo
che non infrangessero gli standards qua-
litativi. Avevano 1’ultima parola su tutto
e potevano all’ultimo secondo annullarti
il lavoro di una giornata.

I prodotti ve li siete portati da casa?
Assolutamente no, tutto doveva essere
tracciato e provenire da fornitori del

Il gruppo di chef italiani

CIO. L'unica eccezione per i vini.

I piatti piu richiesti?

La crema di zucca piaceva molto, i ta-
gliolini neri all’astice, la tagliata di ton-
no, il filetto al Chianti e da bravi trevi-
giani eravamo intransigenti sul Tiramisu
fatto come detta la tradizione.

con due colleghi —

Ospiti famosi?

Il segretario generale delle Nazioni
Unite, i reali inglesi, poi principi di que-
sto e quello che comunque ti facevano
avere i complimenti dopo la cena e che
ti riempiva di orgoglio per tutte le ore
passate a prepararla. Forse 1’organizza-
zione era prevenuta nei confronti degli
Italiani, dovevano sempre testare tutto,
poi quando si sono resi della professio-
nalita della brigata di 40 persone hanno
cominciato a complimentarsi per la qua-
lita del servizio

La ristorazione Italiana quindi ha
vinto la medaglia d’oro?

Direi doppia visto che siamo gia preno-
tati per le prossime olimpiadi invernali.
Cosa ti rimane?

La medaglia commemorativa, 1’attesta-
to di partecipazione, ma soprattutto il ri-
cordo di aver visto tutto il mondo girare
attorno alla mia cucina.

menu di PASQUA -

Benvenuto della casa
Petto di faraona al marsala

Torta pasqualina

. -Risotto ai bruscandoli
Crespelle ai carciofi

Sorbetto al limone,
Capretto alla cacciatora
con purea di sedano rapa
Costicine d’agnello con rotolo
di asparagi e speck trentino

Dolcezza pasquale

Caffe Acqua Vino della casa
38,00 euro a persona

Arrotolato di roastbeef e fagiolini

Trattoria LEON D’ORO
pranzo di PASQUA Enon solo...
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Serravalle di Vittorio Veneto
Via Cavour, 8

Per info e prenotazione tavoli tel. 0438/521 071

Seguici su facebook 0

A.D.: MaMo

continuano Ccon successo
ivenerdi sera con

“Porecchio
d’elefante”

la vera cotoletta alla milanese
con patate rosse fritte
preparata con nodino di vitello
a 15,00 euro

coperto acqua e caffeé inclusi.
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LE SOMMELIER DELLE
OLIMPIADI? TREVIGIANE

A Sochi 1l vino at vip e stato servito
da tre donne “di Marca”

na di loro é la vittoriese
Michela Taffarel, cresciuta

pigiando il vino nell’orto

del papa regista

Compira 47 anni tra poco e nonostan-
te abiti a Vittorio Veneto da 23 (cio¢ da
quando il papa-regista Bepi Taffarel ha
voluto tornare “a casa”), Michela con-
serva I’accento-tondo della citta dove ¢
nata e cresciuta: Roma.

Quando glielo facciamo notare, Michela
ride (ride spesso, e in modo contagioso)
e ammette: Si, mentre parlo do fiato alla
bocca. E alle parole.

Da quando, una decina d’anni fa, si ¢
diplomata sommelier Fisar, Michela si

di Emanuela Da Ros

¢ dedicata al vino con passione e pro-
fessionalita.

“L’amore per i vini e per tutto cio che
riguarda il mondo eroico — spiega - mi
hanno portato a fare carriera sia all’in-
terno della delegazione (¢ direttore di
corso per nuovi sommelier; tiene corsi
di analisi sensoriale ed ¢ capitano del-
la squadra Divinando con la quale- nel
campionato nazionale di sommelier
- ha collezionato tre ori e un argento),
sia all’esterno collaborando attivamente
con Bellenda, con Vigne di Alice e ge-
stendo I’enoteca del Castrum durante la
stagione teatrale di Serravalle.”
Quando ¢ nata in te la passione per
il vino?

Forse ¢ emersa quand’ero piccola. Papa,
a Roma, teneva delle viti all’interno di

Salbabdor
Enrico

Macelleria

Carni fresche
solo

S locali e nazionali

Salumeria

Tipica Veneta
Specialita con suino due agosti
Waurstel freschi
Produzione propria

\

Via Menare, 149 -Scomigo di Conegliano
S/S 51 Alemagna km 4
Tel - Fax 0438 39774

macelleriasalvadorenrico@gmail.com

J

J

inoltre arrosti vari con erbette di stagione

Michela
Taffarel

un piccolo orto, e si faceva un po’ di
vino in casa. Poi, quando ci siamo tra-
sferiti qui, & stato naturale interessarmi
al vino. Chi non lo farebbe in queste
zone? A essere sincera pero, all’inizio,
avrei voluto fare un corso per Mastro

Specialita per Pasqua 2014

Agnelli , capretti e vitelli della Val Pusteria e nostrani

anche cotti allo spiedo e al forno in casseruola

ah
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birraio. Le iscrizioni pero erano chiuse e
cosi ho virato verso il vino: sia mai che
possa trovare un fidanzato in un mondo
tradizionalmente declinato al maschile,
ho pensato! Invece ho incontrato tanti
uomini con la passione per il vino, ma
non I’amore.

Cosa ti piace di piu del mondo-vino?
Tutto! Ma cio che mi gratifica di piu €
insegnare a comprenderlo e ad assapo-
rarlo: mi piace trasmettere la cultura del
vino.

Recentemente sei stata alle olimpiadi
di Sochi.

Si, ma non come atleta! Ero una delle
tre donne sommelier (tutte e tre venete)
del Toc, cio¢ del The Olimpic Club. Io
ero assegnata al servizio vini per il ri-
storante buffet del secondo piano, che
ospitava manager e Vip sia a pranzo che
a cena.

Quali atleti hai incontrato?

Atleti in gara pochini... direi nessuno,
il Club (Woa) ¢ riservato ai soci e for-
malmente ad ex atleti. Mi ha fatto pia-
cere incrociare Donna De Varona, ex
olimpionica d’oro nel nuoto del 1964,
Pescante (ex presidente Coni) e Anna di
Inghilterra.

Che atmosfera hai respirato?

E’ stato costruttivo veder nascere la si-
nergia tra le parti (bar, cucina, ristorante,

VIA

CAFRERA

: A
Hostaria ¢

Vithorin Yoneto

ANR S

pane e salute

Via Ugo Cosmo, 9 - Vittorio Veneto

Tel. 0438 550849

ppdém

it per ASORT

accoglienza) e creare un tutt’uno per far
si che gli ospiti si sentissero a proprio
agio (con te presente ma trasparente!).
Ho avuto I’impressione di essere par-
te di un motore che gira a mille ma in
maniera silenziosa e fa correre tutto il
complesso in modo ottimale. E’ stato
meraviglioso essere parte integrante
di un evento cosi bello come 1’appun-
tamento olimpico: mi ha fatto riflettere
sul ruolo che abbiamo e del rispetto che
dobbiamo porre verso i ruoli degli al-
tri... a qualsiasi livello. Ma piu di una
volta mi hanno fatto sorridere e anche
ridere i tic e i vizi palesi di tanti vip. O
i loro capricci: la fettina di lime? la vo-
glio tagliata cosi!

Un aneddoto curioso?

11435 57

Michela
Taffarel
a.Sochi

L’allarme antincendio partito durante la
cena con il segretario dell’Onu, Ban Ki-
Moon.

Qual ¢ stato il vino o il cibo maggior-
mente apprezzato?

Qui si entra nella pubblicita passi-
va... comunque direi il Valpolicella, il
Toscana rosso, il Soave e il Vermentino.
Il cibo del buffet (rigorosamente made
in Italy, anzi in Treviso) era apprezzatis-
simo e particolarmente richiesti i piatti
cucinati in modalita showcooking.
Prossimi impegni?

Seguo alcuni eventi enoici, ma non ho
contratti fissi. Diaciamo che sono par-
zialmente inoccupata, ma attiva! E,
soprattutto, disponibile a far conoscere
I’universo-vino.

Perif Tuo
Evento
Speciale
CHIED!
if Nostro
Cotering
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Prosecco: ’area e le denominazioni

La zona di produzione del Prosecco DOC si trova nell’area Nord orientale dell’Italia e
piu precisamente nei territori ricadenti in 5 province del Veneto (Treviso, Venezia, Vicenza,
Padova, Belluno) e in 4 nel Friuli Venezia Giulia (Gorizia, Pordenone, Trieste e Udine).

L’area della DOCG Prosecco di Conegliano Valdobbiane e Colli Asolani ¢é invece piu limitata
OGE e comprende, da un lato, la fascia collinare che va da Conegliano a Valdobbiadene, dall’altro
la zona che va dalla Pedemontana a Nervesa della Battaglia, incluso Asolo e Montello.

Quando la raccolta delle uve,
la vinificazione e 'imbotti-
gliamento avvengono com-
pletamente nelle province di
Treviso e Trieste, si puo usare

Menzicni
speciali

la menzione speciale Treviso
o Trieste. BELLUNO UDINE
= ]
PORDENONE
- GORIZIA
]
W Fiseviso
VICENZA F;useucu
e
TRIESTE
@
PADOVA VENEZIA
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Macelleria Agostino Da Ros
Carne selezionata di qualita
“ Pronti a cuocere”

Via Dante Alighieri, 234 - Vittorio Veneto
TV - Tel 0438 555271

DAL 1985 SOLO QUALITA’!

Cartina e specifiche: www.discoverproseccowine.it
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