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RADICCHIO.
ED E SUBITO CASA

E I’ ortaggio veneto per eccellenza

on di solo Prosecco vive Iagri-

coltura veneta. Il “ritorno alla

terra” dell’ultimo quinquennio
ha visto protagonista il Radicchio di
Treviso IGP, una produzione di nicchia
ma ad alto valore aggiunto in termini di

qualita.

Il 13 di novembre ¢ partita la nuova sta-
gione che si preannuncia ottima. Ora
non resta che attendere uno degli in-
gredienti fondamentali: il gelo. Ad ogni
modo non preoccupatevi delle tempera-
ture, ci pensera il Radicchio a riscaldar-
vi il cuore con i suoi colori vibranti

Il Consorzio di Tutela comunica 1’av-
vio ufficiale della stagione per il pro-
dotto certificato: con la nuova annata
¢ stata raggiunta quota 500 ettari auto-
rizzati (4+22%) per le tre varieta tutela-
te dall’IGP nell’area storica di produ-
zione. Dal 2012 i campi di radicchio
certificati si sono estesi rapidamente:
+154%. Paolo Manzan, Presidente del
Consorzio di Tutela: “Consumatori pitt
consapevoli chiedono un marchio di
qualita, i produttori si adeguano am-
pliando la produzione certificata”.
Perché un prodotto certificato a tutela
del consumatore? “Fondamentalmente
perché il prodotto certificato consente ai
produttori dell’area storica di difender-
si dalle imitazioni e tutelare il prezzo.
Una scelta obbligata anche per la mag-
giore consapevolezza dei consumatori
e, della GdO, sempre piu attenti ai pro-

di Omar Lapecia Bis
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dotti autentici e garantiti”. Va ricorda-
to che solo il VERO IGP puo riportare
nella denominazione (sullo scaffale o
al banco del supermercato) la denomi-
nazione TREVISO, tutto il resto della
produzione indifferenziata si qualifica
generalmente come “Tardivo”, ma non
garantisce la qualitd sia in termini di
gusto (croccante e solo lievemente ama-
rognolo quello del Vero Treviso) e sia
in termini di controlli e sicurezza delle
coltivazioni.

I NUMERI DELLA CRESCITA
Il Tardivo, il pill prezioso tra i radicchi

veneti, 1’unico che subisce la forzatura
fuori dal campo attraverso la parziale
immersione in acqua di risorgiva, vede
crescere le superfici coltivate a IGP del
7.4% rispetto all’anno scorso (283 etta-
ri). Se si guarda al medio periodo la cre-
scita & superiore al 100% (ci si fermava
a 134 ettari nel 2012). “Con questa sta-
gione — spiega Paolo Manzan - le IGP
coltivate tra Treviso, Venezia e Padova,
ovvero Radicchio Rosso di Treviso nel-
le varieta Precoce e Tardivo e Radicchio
Variegato di Castelfranco, raggiungono
quota 500 ettari con una crescita del
22% rispetto all’anno scorso.
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RADICCHIO, RE DELI'INVERNO
Cinque mesi di feste per i1l Radicchio IGP

iniziata la stagione del

E

Radicchio, principe delle

tavole invernali, che nel
cuore del Veneto trova una ras-
segna di tante feste tutte dedicate
alla valorizzazione del Radicchio
Rosso di Treviso e del Radicchio
Variegato di Castelfranco a In-
dicazione Geografica Protetta.

Fino al 25 marzo 2018 torna I’appunta-
mento con Fiori d’Inverno, la rassegna
gastronomica interprovinciale dedica-
ta al Radicchio Rosso di Treviso e al
Variegato di Castelfranco IGP, curata
dall’UNPLI Treviso.

Si tratta di un viaggio di gusto in 10 tap-
pe, tra le province di Treviso e Venezia,
tante sono le manifestazioni territoria-
li che compongono il calendario della
Rassegna organizzata dall’Unione delle
Pro Loco (Unpli) di Treviso, in colla-
borazione con le Pro Loco territoriali e
il Consorzio di Tutela del Radicchio di
Treviso e Variegato di Castelfranco.

La festa dedicata alle cicorie, diven-
tate uno dei vanti del settore orticolo
Made in Italy, & tutt’altro che una moda.
Queste manifestazioni hanno in alcu-
ni casi pit di un secolo di storia: nate
agli inizi del ‘900 come mostre-concorsi
mettevano in gara tra loro i produttori
locali che si sfidavano, davanti agli oc-

DA LUNEDI AL VENERDI

A PRANZO

PRIMO

SECONDO

CONTORNI A BUFFET
ACQUA VINO CAFFE’

a12 euro

TUTTE LE DOMENICHE SERA

CON CONTORNO
ACQUA VINO
DOLCE E CAFFE’

chi di giurie esperte, a colpi di gerle col-
me di radicchio rosso e variegato. Venti
anni fa ¢ arrivato il riconoscimento di
denominazione europea riconoscimen-
to dell’IGP, a indicazione geografica
protetta: il Radicchio Rosso di Treviso
e il Variegato di Castelfranco hanno il
primato di essere stati i primi ortaggi
in Europa ad essere tutelati. In que-
sti due decenni, proprio le Mostre del
Radicchio sono diventate un fondamen-
tale momento di comunicazione per la
tutela del prodotto tipico e la difesa del

a 20 euro

suo particolare processo produttivo.

Oggi le feste sono un richiamo turistico
per chi ama abbinare alla scoperta dei
territori un’esperienza enogastronomi-
ca. Cuore pulsante di “Fiori d’Inver-
no” sono le feste della tradizione che
si snodano tutto il corso dell’inverno.
Fiori d’Inverno fara tappa a Martellago
(VE), per la 30* Mostra del Radicchio
Tardivo dall’l all’ll dicembre, quindi
a Mogliano Veneto con la 33* Mostra
del Radicchio Rosso, 16-17 dicem-
bre. Intermezzo di prestigio, quello nel

1
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R E VI A TAVOLA

La Famiglia Crosara vi aspetta tutti | giorni dal
Martedi al Sabato nel suo negozio con tante
prelibatezze del penodo

BACCALA’ ALLA VICENTINA
BACCALA’ MANTECATO
BACCALA" IN UMIDO
SARDE IN SADRE
MAZZANCOLLE
LASAGNE DI PESCE
SUGD ALLA SCOGLIO

Inaltre propone il fantastico
FRITTO MISTO DI PESCE
POLPETTINE DI PESCE E TANTO ALTRO ANCORA..
E-per tutti coloro che adorano cucinare,
ricordiamo la nostra esposizione selezionata da
Denis di Pesce Crudo, che arriva da Chioggia tutti |
giorni! La PULIZIA del prodotto & GRATUITA.

Questo Natale resta in famiglia, passa in
negozio, ti aivteremo a decidere e preparare

un'ottimo pranzo o cena con specialita’ tutte

gustose anche per i piu’ pigrit!

Ci puoi trovare in Via G.Oberdan, 126 a
Vittorio Veneto (TV) oppure ordinare al
numero tel. 0438 521008.

Aperti dal Martedi al Sabato dalle 8:00 alle 13:00

Hamburoer
al radicchio

1l territorio in un panino: una proposta particolare e moderna che
coniuga il territorio con lo street food. Un hamburger gourmet con
Radicchio rosso di Treviso IGP stufato al Raboso Piave IGT

Ingredienti per 4 persone: | cespo di Radicchio Rosso tardivo di
Treviso IGP. 1 bicchiere di vino Raboso Piave IGT Bonotto delle
Tezze, 250 gr: di carne tritata non troppo magra, 250 gr. di salsiccia
di maiale, 1 cucchiaio di cipolla tritata molto finemente, 1 manciata
di Radicchio Rosso di Treviso IGP tritata molto finemente, un piz-
zico di peperoncino, 2 manciate di pinoli, 1/4 di cipolla di Tropea,
1 cucchiaino di zucchero semolato, Olio extravergine d’oliva DOP,
200 gr. di Casatella DOP, 30 gr. di chicchi di melograno, Sale q.b.

Preparazione: Pulite e lavate il radicchio, tagliatelo e mettetelo in
una casseruola bassa con ['olio e la cipolla tritate e fatelo stufare
per qualche minuto. Bagnate con il Raboso, unite il sale, lo zucche-
ro ed i pinoli e fate evaporare e restringere. Mescolate velocemente
gli altri ingredienti, avendo cura di non scaldare eccessivamente
I’impasto per non sciogliere il grasso della carne. Dividete in 4
parti uguali, formate delle polpette e poi schiacciatele leggermente
per dare la tipica forma. Devono avere un diametro leggermente
maggiore di quello dei panini (in cottura si ritirano un poco). Arro-
ventate una griglia, spargete del sale e appoggiateci sopra la carne.
Cuocete per 3/4 minuti per lato, a seconda di quanto vi piace cotta,
senza bucherellarla o schiacciarla. A meta cottura mettete una fetta
di Casatella DOP sull hamburger per farlo sciogliere.

Costruzione del panino: Dopo aver cotto la carne, tostate anche i
buns, sistemandoli sulla piastra rovente, dal lato della mollica, per
qualche minuto. Mettete nella parte inferiore del panino del Radic-
chio Rosso tardivo di Treviso IGP brasato, posizionate la carne con
la Casatella e il melograno, altro Radicchio Rosso di Treviso IGP
brasato e la parte superiore del pane.

v
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centro storico del capoluogo Treviso,
in piazza Borsa, dall’§ all’10 dicem-
bre. Per il weekend dell’Immacolata ci
sono tutti gli ingredienti per soddisfare
il palato dei numerosi visitatori: stand
gastronomici fornitissimi, capaci di ri-
portare sulle tavole, con la semplicita di
un tempo, i piatti della tradizione cura-
ti dalle Pro Loco di Fiori d’Inverno, le
mostre-mercato (per comprare prodotti
al radicchio, dal panettone alla birra), lo
street food con il radicchio, dolce, fritto,

sott’olio. Naturalmente il radicchio si
potra anche comprare, magari in un pre-
zioso bauletto regalo, approfittando del
clima natalizio. Il nuovo anno si aprira
in grande con una delle pili importanti
rassegne dedicate al tardivo, la Mostra
del Radicchio di Zero Branco, dal 12 al
21 gennaio 2018. Una festa dove gustare
un intero menu a base di radicchio con
tanti eventi folkloristici in programma.

Fiori d’Inverno tocchera poi: Mirano
14 gennaio, Preganziol 20/21 gennaio,

Dosson di Casier, 26 gennaio/4 febbra-
io, a Roncade I’ 11 marzo, per chiudere
a Quinto di Treviso il 26 marzo 2017.
Le feste sono anche una occasione per
incontrare i produttori, direttamente agli
stand, oppure attraverso visite guidate
in azienda alla scoperta del processo
produttivo (le realizzano ad esempio la
Festa di Scorze e di Mirano).

Omar Lapecia Bis

Ttti possono partecipare al Photo
contest Fiori d’Inverno, quest’an-
no dedicato al tema “Il Radicchio di
Treviso e i
suoi eventi”!
Tutte le info
su come
partecipare
e iscrizioni
gratuite sul
sito www fio-
ridinverno.
tv. Le foto
saranno inserite sulla nostra pagina
Facebook: la foto con piu like sara
premiata. Tutte le informazioni: www.-
fioridinverno.tv, 0438-893385 e sulla
pagina Facebook.
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Una storia tutta argentina

L’avventura di Fernando e la sua famiglia

ultura, profumi e sapori

direttamente dall’Argenti-

na. Fernando ha iniziato
nel 2009, insieme alla moglie
Carolina, la sua avventura culi-
naria, aprendo a Refrontolo “El
Asado”.

Una storia, quella della loro famiglia,
che affonda le proprie radici a Bue-
nos Aires: nel 2002, con i loro tre figli
Franco, Nicolas e Lucas, si trasferirono
in Italia, tra mille difficolta. Oggi, con
grande soddisfazione e con il sorriso,
Fernando puo dire: “Ce ’abbiamo fat-
ta”. Perche dopo due anni di “pausa”,
tra il 2012 ed il 2014, per fare esperien-
za in un ristorante italiano di Milano,
Fernando e Carolina hanno riaperto
la loro attivita di via Vittoria, con il
rinnovato nome di “Trattoria Argen-
tina”. Dove tutto ¢ originario della loro
terra natia: anche sale, carbone e olio
sono argentini al 100%. Come del re-
sto tutti i vini offerti dalla trattoria, che
portano in dote gli aromi tipici di quella
nazione. Fernando ha scelto di cucinare

solo le migliori selezioni di carne ar-
gentina e il Kobe giapponese allevato
in Argentina. “Non facciamo solo I’a-
sado — spiega il proprietario — Abbiamo
il filetto, il controfiletto, I’agnello ecc.”.
La parola d’ordine e qualita: “Abbia-
mo iniziato con una gestione tipicamen-
te famigliare, ma con I’esperienza accu-
mulata in Italia e qualche accorgimento
siamo riusciti ad aumentare di molto la
qualita del nostro servizio. E adesso, nel
2017, stiamo finalmente raccogliendo i
frutti del nostro lavoro”, rivela il titolare.
E i clienti se ne sono accorti, innescando
un passaparola che sta facendo arrivare
alla “Trattoria Argentina” tantissime al-
tre persone. Attratte anche dalla pas-
sione e dall’autenticita di Fernando,
della sua famiglia e del suo locale, che
¢ stato arredato completamente da loro.
“Sei bravo a cucinare, tua moglie ha
esperienza in cucina. Perche non aprite
un ristorante argentino qui? E qualco-
sa che manca!”: se lo sono sentiti dire
molte volte Fernando e Carolina, che
¢ il vero cuore della cucina, e alla fine
hanno deciso di iniziare il loro percorso
culinario. La passione per la ristorazio-
ne ¢ qualcosa che la coppia ha traman-
dato ai figli, tutti e tre impegnati — con

La famiglia tocca con mani [’eccellenza della
cucina Italiana al Ristorante "Le Calandre"”

Trattoria Argentina

Via Vittoria 35, Refrontolo
0438 978288

334 1496546
www.trattoriaargentina.com

trattoriargentina@gmail.com

mansioni diverse — nel mondo della
cucina e dei bar: Franco fa il somme-
lier, Nicolas il pasticcere, Lucas il bar
manager. Una storia con sottofondo di
tango: quello che accompagna i clienti
della “Trattoria Argentina”, mentre de-
gustano i suoi piatti tipici.

VI
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I”ABBRACCIO DEL BRASATO

icco caldo e confortevole
come un abbraccio. Se poi

aggiungiamo che lo potete
completare in anticipo e servire a
tavola senza fare avanti e indietro
con la cucina e partecipare a meta
del pranzo di Natale, il brasato al
Barolo rappresenta la scelta idea-
le per il Natale

Ecco cosa scrive Allan Bay nel suo ricet-
tario pit famoso, Cuochi si diventa: “1l
brasato a mio del tutto personale parere
condivide con il bollito misto il culmine
dell’'umano piacere”. Questo perché la
tradizione dal solo Piemonte ¢ sconfinata
in mezza Italia trasformando il piatto in
un classico secondo del periodo natalizio.
Ecco laricetta e qualche consiglio.

La carne. Qui, ve lo sentite dire sempre,
la scelta degli ingredienti ¢ fondamentale.
Partiamo dalla carne: fassona piemontese,
abbastanza obbligatoria. Quale taglio? I
piu adatti per brasati e stracotti sono quelli
dell’anteriore, ricchi di tessuto connettivo,
adatti alle cotture lunghe e sfibranti. La
brasatura € una cottura flemmatica, a ca-
lore basso, che rende la carne tenerissima.
1l pezzo tradizionalmente piu utilizzato &
il “cappello del prete”, ma si puo ripiegare
anche su altri tagli della spalla. Del poste-
riore puo andare bene lo scamone, pezzo
molto asciutto e magro.

Il vino. La carne I’abbiamo comprata,

Margherita

passiamo al vino. Quale scegliere? Rossi
corposi di buon invecchiamento (Barolo,
Barbaresco e Gattinara), ma occhio al por-
tafoglio, il brasato andrebbe accompagna-
to dallo stesso vino usato per marinarlo e
cuocerlo.

LARICETTA

Ingredienti per 4 persone: un taglio di
carne da 700 gr (io ho utilizzato il “cap-
pello del prete”), una carota grossa, 2 co-
ste di sedano, due scalogni, una bottiglia
di Barolo, 30 gr di lardo, 30 gr di burro
chiarificato, ginepro, una foglia di alloro,
sale — brodo vegetale da tenere da parte in
caso di necessita.

Procedimento: Legare la carne per pre-
servarne la forma e favorire una cottura
omogenea. Mondare le verdure, ridur-
le a pezzi irregolari e distribuirle in una
capiente ciotola. Unire la carne, 1’alloro,
qualche bacca di ginepro, coprire con il
Barolo e mettere in luogo fresco asciutto,

Un pratio dal sicuro successo

per 12 ore (se possibile fuori frigo, altri-
menti nella parte alta). Trascorso il tempo
della marinatura, sgocciolare la carne. In
un tegame di alluminio a bordi alti, sco-
gliere il lardo con il burro chiarificato e ro-
solare bene il pezzo su tutti i lati, iniziando
dalla parte anteriore. Trasferire la carne su
un tagliere e versare nel tegame il vino e
le verdure della marinata, deglassando il
fondo. Una volta caldo, trasferire tutto
nel tegame di cottura, meglio se in ghisa
o coccio. Coprire e cuocere per circa tre
ore, a fuoco bassissimo, controllando di
tanto in tanto e bagnando con il fondo di
cottura. Salare a meta cottura. Se neces-
sario, aggiungere del brodo. Trascorso il
tempo di cottura (la carne deve risultare
morbida e la forchetta affondare senza
forzature), togliere il brasato dal tegame,
eliminare lo spago e frullare il fondo di
cottura. La salsa dovra risultare densa,
corposa e scura. Affettare la carne e ser-
vire accompagnando con la salsa. O.L.B.

PRODUZIONE E SPACCIO AZIENDALE <
PIZZE & SNACK SURGELATI

FREGONA (TV) - Via dell'industria 11 - Tel. 0438 915081

www.margheritasrl.it
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COMFORT FOOD

emplice e genuino o junk

food e pieno di grassi, il

comfort food spesso ci ri-
corda Dinfanzia, ci coccola e
scalda il cuore nei momenti
“no” della nostra vita. Tra gli in-
numerevoli tipi di comfort food
esistenti ecco una lista di cibi
che coccolano ’anima e appa-
gano lo spirito.

CINQUE: Pasta e Fagioli

La pasta e fagioli ci ricorda I’infanzia,
il calore del focolare e della famiglia.
E’ difficile non farsi conquistare dal suo
sapore. Apprezzata in autunno, adorata
in inverno , la pasta e fagioli viene ser-
vita anche tiepida e a volte addirittura
fredda. Non ha eta e non ha tempo ¢ il
comfort food della vita.

QUATTRO: Torta di mele

Chi non ha un ricordo legato alla torta di
mele? Che sia stata preparata dalla non-
na, dalla zia o dalla mamma non esiste
famiglia che non abbia una “sua” torta
di mele. Le ricette di torte di mele va-
riano negli ingredienti, ma hanno tutte
un’elemento in comune, sono super sof-
fici e profumate. Ecco la mia ricetta pre-
ferita (vedi nella pagina a fianco).
TRE: Lasagna

La lasagna di solito ¢ associata alla do-
menica di festa. E’ il cibo della convi-

; Antipasti
OSTERIA 3

CICT 'a
o

P' f'lllu b
=9 =

SPECIALITA
SPIEDO E GRIGLIA

Primi

Sgroppino

- Sopressa, muset e sardee in saor
- Porco cervo, prosciutto S. Daniele con carciofi
- Bresaola rucola e grana con radicchio di Treviso

- Risotto radicchio e salsiccia
- Tagliatelle al porro e salmone
- Gnocchi al sugo d’anatra

- Ravioli burro e salvia

vialita, dell’abbondanza e del piacere di
stare insieme. Come accade per molte
ricette della “domenica” la felicita che
apporta questo cibo non ¢ legata tanto al
gusto quanto al ricordo che ne scaturisce.

DUE: Cioccolato/a

Contiene il magnesio, fondamentale
per stabilizzare il nostro umore ed inol-
tre fa aumentare la produzione di en-
dorfine (oppioidi naturali del cervello).
“Scientificamente”, quindi, il cioccolato
fa bene al nostro cervello, forse un po’
meno alla nostra linea...ma anche un
piccolo quadratino di questo comfort
food ci rende allegri e pieni di energia!
Era chiamato “il cibo degli dei” per una
ragione, no?

MENU di NATALE

Secondi

Contorni

Via Castelletto, 11 - Pedeguarda di Follina - tel. 0438 983651

- Arrosto di vitello ripieno

con radicchio di Treviso
- Faraona con peverada
- Tagliata di manzo

- Patate al forno

- Verdure miste al forno

- Radicchio di Treviso al forno
Dessert, caffe, digestivo, acqua e ving

Cinque soluzioni consolatorie

UNO: Crema spalmabile alle

nocciole e cacao

Lei ¢ il comfort food per eccellenza:
regina indiscussa del peccato di gola
¢ sempre li pronta a consolare dispia-

ceri e problemi quotidiani. Davanti
a questa crema spalmabile qualsiasi
preoccupazione va via...o almeno cosi
sembra. Amata e odiata allo stesso
non manca mai nella nostra dispensa.
Non importa che tu sia un bambino di
6 anni o un adulto di 40, quel barat-
tolo di morbida e irresistibile crema
ti rendera felice. Il mondo delle cre-
me spalmabili ¢ enorme e golosissi-
mo, scegliete la pit adatta al vostro
stile di vita affondate il cucchiaio e
dimenticate ogni problema. O.L.B.

VIII
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La torta di mele
e cannella

el

Y
- P

1

Ingredienti: 150 g di farina 00, 100 g di zucchero semolato, 150
g di burro morbido, 3 uova intere, la scorza grattugiata di 1 lim-
one, 3 cucchiani di lievito, 4 mele Renette, 1 pizzico di sale, 3
cucchiai di zucchero semolato misto a cannella in polvere (1:1)

Preparazione: Preriscaldate il forno a 180° sbucciate le mele.
Tagliate in quarti e poi a fettine spesse % cm, sono ammessi
anche i cubetti, pure quelli storti e brutti. Cominciate a mon-
tare il burro morbido con le fruste ed aggiungete lo zucche-
ro a pioggia, fino ad ottenere una cremina bianca ed areata.
Aggiungete le uova, una alla volta, e la buccia di limone grat-
tugiata. Versate la farina setacciata con il lievito, un po’ alla
volta, e lasciate lavorare le fruste per pochi secondi. Trasferite
I’impasto nella tortiera (24cm di diametro) imburrata ed infar-
inata, livello con il dorso di un cucchiaio e adagio le mele in
superficie, esercitando una leggera pressione. Spolverate con il
mix di zucchero e cannella (calibrate la miscela come volete,cioée
tanta cannella...) e infornate a 180° per 40 minuti circa. lo ogni
tanto ci metto anche delle mandorle,mi piacciono per la consis-
tenza e ’aroma. Ora avrete una casa profumatissima e avrete

allontanato la tristezza autunnale .Non é questo il vero segreto
del comfort food?

W

CAPSULE COMPATIBILI
E ORIGINALI

per sistemi Lavazza point, Blue,
a Modo Mio, Nespresso,
Dolce gusto, Gimoka,
Espresso ltalia, Caffitaly,
Espresso cap, llly
Caffé in groni e macinato

a)remezfene natalizia

Nautilus

Q€ 129¢
~—

Bianca Iris

14?€ 20%€ 4?€ 90€
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acquista on line su:
www.ilbuonespresso.com

viale Istria, 3/3A - Conegliano TV
Cell 334 7912189

| f il buon espresso
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La qualita a km 0
Garbelotto Formaggt e la scelta di vendere

prodotti locali e tradizionali

ispetto della territoriali-

ta, della tradizione e della

storia dei prodotti: é la filosofia
che da sempre guida Garbelotto
Formaggi, realta che vanta ben

127 anni di storia.

La scelta e le priorita dell’azienda non
sono mai cambiate, infatti, dal 1890,
anno in cui Antonio Garbelotto trasfor-
mo parte della propria casa in magazzi-
no dove teneva i formaggi da vendere
nei mercati. “Alta qualita a prezzi ac-
cessibili, questi sono i nostri obiettivi”
fanno sapere dallo stabilimento di via
Sant’ Antonio.

E la qualita dei prodotti viene assi-
curata grazie ad una rete a Km 0, in
cui le realta di vendita come Garbelotto
distribuiscono prodotti caseari d’eccel-
lenza provenienti da piccole e medie lat-
terie. La scelta di prodotti territoriali e
tradizionali di Garbelotto ¢ davvero va-

sta: si va dal classico “latteria” di capra,
adatto a tutte le categorie di consuma-
tori, al “Rustico delle Dolomiti” e alla
“Ciaspoleta Veneta”, la caciotta ottenuta
da latte vaccino intero crudo.

Garbelotto offre inoltre prodotti spe-
cifici, come il “Mantuanella”, il formag-
gio da tavola a pasta dura che contiene
meno dello 0,02% di lattosio, cosa che
lo rende un alimento ideale per gli intol-
leranti. E poi ci sono i classici formaggi
grana, gli erborinati, il Montasio, il Pia-
ve, I’Asiago, i formaggi freschi a pasta
molle. Particolarmente apprezzati sono i
formaggi affinati: al vino, al fieno e alla
birra, con aromi e gusti particolarissimi.
Le uniche “eccezioni” alla filosofia del
km O Garbelotto le fa per formaggi che
rientrano nell’¢lite dei prodotti casea-
ri, sia provenienti da altre regioni che
dall’estero. E’ il caso del “Dolcesardo”
e del pecorino “Kenza”, entrambi
senza lattosio, dei formaggi trentini e
altoatesini, o delle specialita francesi
che I’azienda vende soprattuto nel pe-

Garbelotto Formaggi

via Sant’Antonio, 69

Vittorio Veneto

0438 500449
www.garbelottoformaggi.it
Facebook:GarbelottoFormaggi
Instagram: garbelotto formaggi

riodo natalizio. Nello spaccio aziendale
per la vendita diretta Garbelotto offre
inoltre prodotti biologici e senza glu-
tine, una vasta gamma di birre arti-
gianali e vini ricercati, anch’essi bio-
logici o biodinamici. Anche per questo
Garbelotto risulta essere un crocevia tra
I’avanguardia e la tradizione, dove la
storia si congiunge perfettamente con
lo sviluppo. E’ passato molto tempo da
quando il fondatore, Antonio, vendeva i
formaggi trasportandoli con un carretto
trainato da un cavallo: oggi — per esem-
pio - la stagionatura avviene nei loca-
li della ditta, su una superficie di oltre
2000 metri quadri, regolata da impianti
di climatizzazione e dotata di celle fri-
gorifere computerizzate. Ma la qualita
€ rimasta sempre la stessa.
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La carne, come un tempo

Macelleria Da Dalt seleziona le carni

maigliort e le lavora secondo tradizione

ibo sano, tradizione ed

esperienza. Sono i capi-

saldi che hanno segnato
la storia della Macelleria Da
Dalt, che oggi, a 56 anni dalla
fondazione, mantiene ancora la

buone abitudini di famiglia.

E proprio il caso di dirlo, visto dopo
il fondatore Luigi Da Dalt sono stati
il figlio Ugo e poi il nipote Marzio a
proseguire 1’attivita. Che apri i bat-
tenti nel 1961, iniziando un percorso
che 1’ha portata ad essere un punto di
riferimento nel territorio.

Grazie soprattutto alla qualita dei pro-
dotti: perché alla macelleria Da Dalt
si scelgono direttamente dagli alle-
vamenti le migliori Sorane allevate
in modo sano nelle stalle della zona.
Anche il maiale viene selezionato da
un amico allevatore, e quindi lavo-
rato secondo le ricette dei

migliori norcini locali. 11

segreti del mestiere del

norcino Marzio li ha

ereditati dal padre, che

gli ha trasmesso le tecni-

f

che di lavorazione che si usavano un
tempo. “Lavoriamo i maiali nostrani
ottenendo salame, soppressa, muset,
salsicce, coppa, sottocosta e pancetta”
rivela il titolare. Anche per il pollame
il metodo seguito & sempre lo stesso,
visto che viene da un piccolo alle-
vamento a conduzione famigliare.
Per Natale la macelleria propone,
oltre ai cotechini di propria pro-
duzione, anatre, faraone e conigli
nostrani, salami di cervo — sempre
nostrani -, arrosti farciti e capponi.
Da qualche anno la macelleria ha
allargato la propria offer-
- ta, con il reparto
i “cotto”, dove
si trovano le
pietanze fatte
e cotte in loco
in modo sempli-
ce e genuino.
Perché la salubri-

ta dei cibi € ancora una prerogativa ir-
rinunciabile per la macelleria Da Dalt,
che sulla qualita dei suoi prodotti non
puo transigere.

“Oggi continuiamo a portare avanti
con la stessa passione cio che si era
realizzato fino ad ora — confida Mar-
zio — Andiamo a selezionare i migliori
capi di manzo e le altre carni con la
stessa cura e la stessa attenzione di
una volta”.

Per questo i suoi prodotti hanno un sa-
pore in pil: quello dell’esperienza di
un’intera famiglia.

Macelleria Da Dalt
via Canova 59, Vittorio Veneto
Tel 0438 560660

Facebook: macelleriadadalt
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UN CUORE DOLCE

Dz Carlo, la pasticceria che fa bene

eonardo Di Carlo, a mio
parere uno dei migliori

maestri di pasticceria al
mondo, é anche una persona
speciale e sensibile.

Lo abbiamo verificato di persona in oc-
casione della collaborazione con la Fon-
dazione Oltre il Labirinto e i suoi magici
Zaleti (ha fatto anche una maratona con le
Hugh Bike, lasciando una scia di zucche-
ro...), € ho la fortuna di considerare un
amico sincero.

In occasione del primo raduno del suo
Fan Club, che si € svolto a San Benedetto
del Tronto (AP) gli scorsi 4 € 5 novembre
presso I'Istituto Alberghiero Buscemi, un
centinaio di persone provenienti da tutta
Italia si & trovata per assistere a 2 Master-
class del Maestro di Pasticceria.

Di Carlo ha presentato “La Pasticceria
secondo Leonardo”, creazioni dolciarie
inedite, delizia per occhi e palati sopraf-

LARGO PORTA CADORE, 3

VITTORIO VENETO

Tel. 0438 57056

semprequa@virgilio.it

al cuore

Pastry Concept
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Comune di Arquata del Tmme
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fini, svelando le sue tecniche e i suoi se-
greti con estro e maestria, coadiuvato dai
docenti dell’ Alberghiero. I partecipanti
hanno potuto prima osservare la prepara-
zione di stuzzicanti e originali prodotti da
colazione, poi degustarli e constatare la
loro bonta pari alla loro bellezza.

Al termine del corso, consegnati gli atte-
stati di partecipazione, ha avuto luogo la
cerimonia di consegna dell’assegno con

10
=

il quale Leonardo Di Carlo e la moglie
Michela hanno devoluto al Comune di
Arquata, uno dei Comuni piu colpiti
dall’ultimo terremoto, tutto il compen-
so delle 2 giornate. Il Sindaco di Arqua-
ta Aleandro Petrucci ha illustrato la si-
tuazione attuale della zona, ancora molto
difficoltosa per gli abitanti, € promesso
che la cifra servira alla rimessa in utiliz-
zo di una struttura per ragazzi. O.L.B.
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FARMERS MARRET

Un successo che continua

eicento metri quadri: é la
superficie del nuovissimo

mercato coperto di Cam-
pagna Amica appena inaugura-
to a Treviso, in piazza Giustinia-
ni Recanati 7, a pochi passi da
Riviera Santa Margherita da cui
prende il nome, nei locali della
Camera di Commercio.

Un successo che non si ferma, quello dei
Farmer Market della marca trevigiana: ul-
timo in ordine di apertura quello di Trevi-
so, dove al momento sono 14 le aziende
trevigiane che propongono i loro prodotti
al mercato coperto: dalle carni, alle uova,
i formaggi, verdura e frutta di stagione,
pane, senza dimenticare il prosecco Docg.
Ogni operatore alterna la propria presenza
in base al stagionalita del prodotto che of-
fre. “Il concretizzarsi di tutti gli elementi
vitali della filiera corta per dare garanzie
ad un contatto virtuoso tra chi produce e
chi acquista e consuma dei prodotti made
in Treviso” ha spiegato il presidente di
Coldiretti Trevisio, Walter Feltrin. Il
mercato al momento sara aperto tre giorni
alla settimana, dal giovedi al sabato, dalle
8.30 alle 15, ma si punta all’apertura per
tutta la settimana.

Ma e Conegliano che detiene, a parime-
rito con Treviso - Santa Maria del Ro-
vere, la palma di mercato piu visitato

Farmer Market e la gente: ecco i risultati di un’indagine condotta da

Coldiretti sugli abitanti dei comuni con un Farmers Market.

Le capita di recarsi ai mercati dei produttori agricoli Farmers Market,
dove i produttori vendono direttamente ai consumatori?

Si, spesso: 15%; Si, qualche volta: 15%; Si, raramente: 10%; No, mai: 60%

I mercati piu frequentati (possibili 2 risposte): Conegliano 13%, Treviso San-
ta Maria del Rovere 13%, Castelfranco veneto 12%, Montebelluna 10%, Mo-
gliano 9%, Spresiano 8%, Treviso - Monigo 7%, Oderzo %, Vittorio Veneto 5%.
Solitamente che prodotti acquista al mercato (possibili piu risposte)? Verdura
89%,frutta 69% ,formaggi 36%,latte 11%,salumieinsaccati 11, fiori/piante 10%.

della provincia. E’ aperto mercoledi e
sabato, presso il piazzale F.lli Zoppas (Bi-
scione), zona stazione corriere, dalle 8.00

alle 13.00, con carni avicole, carni suine,

carni di coniglio, salumi, formaggi, lattici-
ni, frutta, verdura, vino, miele, pesce.

A Vittorio Veneto il Mercato dell’agri-
coltore si tiene il venerdi in piazza XXV
Aprile, dalle 8.00 alle 13.00, con carni
avicole, carni bovine, carni suine, carni di
coniglio, salumi, formaggi, latticini, frut-
ta, verdura, vino, miele.

NATALE
al LEON D’ORO

Aspettiamo le vostre prenotazioni
per il pranzo di Natale

leondorovv.wixsite.com/trattorialeondoro ’ ‘j

Via Cavour, 8 - Vittorio Veneto

tel. 0438 552016
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LLa macelleria che non c’era
Al Becher e la fiducia dei suot client:

a riportato una macelleria

a Corbanese dopo 15 anni,

ed é stato subito circonda-
to dalla fiducia e dall’affetto del-
la gente. E’ successo a Gianluca
Bernardi, che tre anni fa, nel
giugno 2014, ha aperto i battenti
della sua macelleria/salumeria
“Al Becher”.

Un rapporto, quello con i clienti, iniziato
sotto i migliori auspici, visto che il pri-
mo pensiero di Gianluca ¢ stato proprio
quello di ringraziarli: “Vorrei mostrare
la mia riconoscenza ai miei clienti e
alla gente del posto, per la fiducia che
mi hanno accordato fin da subito”.

Una fiducia conquistata “sul campo”,
attraverso la selezione di prodotti sani

e genuini, acquistati da allevatori/ri-
venditori del territorio. “Per quanto
riguarda le carni bovine, il 90% viene
da contadini privati, da piccoli alleva-
menti a km zero. Lo stesso vale per i
pollami che vendiamo, cerchiamo di
tenere dei prodotti di nicchia”. Lonta-
no quindi dalla logica della grande pro-
duzione, che punta tutto sulla quantita,
spesso dimenticandosi dei gusti, degli
aromi e dei profumi autentici della car-
ne. Gianluca fa questo mestiere da
30 anni, e ha condotto anche una sua
propria attivita a Vittorio Veneto. Una
lunga carriera, durante la quale ha potu-
to conoscere i segreti del mestiere e dei
prodotti da offrire alla propria clientela.
Sempre nel segno della qualita e della
genuinita dei prodotti. Tutto riassunto
in quel nome preso dal dialetto vene-
to, becher, che ricorda la tradizione e il
modo di fare il mestiere come una volta.
Molto probabilmente ¢ questo uno dei

Macelleria Al Becher
Piazza Papa Luciani 7
Corbanese di Tarzo (TV)
0438 933153

motivi fondamentali per cui — come ri-
corda Gianluca - “i clienti sono molto
contenti”. E non era facile, dopo 15 di
“assenza”, riuscire a riacquisire il giro
giusto. Ma il passaparola si € sparso
in paese, e in soli tre anni dall’apertu-
ra Gianluca é riuscito a recuperare il
terreno perduto, attraverso delle scelte
vincenti. Oltre alla vendita della carne,
infatti, “Al Becher” si trova una vasta
gamma di prodotti pronti, dagli arrosti,
agli spiedini, fino alle carni impanate.
Nel negozio di piazza Papa Luciani si
respira ancora 1’aria di un tempo: una
realta diventata ormai pill unica che
rara.
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"
% Francesco Brutto NI:-'-“

or a

€€ A quanto pare Undicesimo Vineria
porta la stella Michelin a Treviso,

in barba a tutti quelli che dicevano che
era impossibile....” : e stato questo il
commento postato dello chef Francesco
Brutto sulla sua pagina Facebook, che
ha appena conquistato la sua personale
seconda stella Michelin in carriera, non-
che la prima del ristorante trevigiano
Undicesimo Vineria, che é entrato a far
parte della prestigiosa Guida Michelin.
E continua: “Se vi dicono che non si
puo fare, che non ne siete capaci, che
non é mai stato fatto.. fregatevene e an-
date avanti. Sbattete la testa, rompetevi
il fegato, fumatevi mille sigarette dal
nervoso e bevete fino a dimenticare e ri-
cominciare a provarci.. il segreto sta nel
lavoro e nell’onesta con cui lo fai, mi ha
detto qualcuno” .

ricole

Negli ultimi 4 anni in Veneto si sono
registrati 188 infortuni mortali: di
questi, 79 sono avvenuti in agricoltura.
Gli spazi agricoli - teatro del 39 per cen-
to degli incidenti mortali - sono il primo
ambiente per numero di infortuni e di
morti nelle statistiche dell’Inail e degli
Spisal regionali. Negli ultimi quattro
anni il 42 per cento delle morti ‘bian-
che’ sono avvenute in attivita agricole.
La prima causa di morte ¢ il ribaltamen-
to del trattore (31), seguita da schiac-
ciamento o incastro in macchine agri-
cole (15) e dalla caduta di tronchi (7).

Piu Prosecco

La Regione Veneto ha accolto la ri-
chiesta del Consorzio di tutela del
Prosecco Doc di incrementare di 1200
ettari la superficie dei vigneti destinati
a produrre le ‘bollicine’ a denomina-
zione d’origine controllata. La deci-
sione di estendere la superficie iscritta
nello Schedario viticolo interessa
Uintero areale della superficie vocata
a Prosecco ed e ripartita in modo pro-
porzionale tra il Veneto (978 ettari) e
il Friuli Venezia Giulia (222 ettari).
L’incremento, concordato con le asso-
ciazioni dei produttori, sara graduale
e spostera, nel 2019, a 24450 ettari il
limite complessivo delle superfici del
vigneto a glera.

Via Cervano, 1
San Pietro di Feletto
Tel. 0438 486235 \
martedi chiuso \

Sabrina e Daniele

vi aspettano:

GIOVEDI 7 DICEMBRE

con cena guidata

in abbinamento a vini siciliani
della cantina Duca Di Salaparuta

completa 35,00 euro

richiesta prenotazione

PER TE LE NOSTRE .
CESTE E SPECIALITA NATALIZIE

PRENOTA ENTRO IL
S DICEMI
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La magia di CastelBrando
Il Natale al Ristorante Sansovino

nserito nel meraviglioso
castello di CastelBrando,

all’interno di eleganti sa-

loni Settecenteschi finemente de-
corati con stucchi e lampadari in
stile veneziano, il Ristorante San-
sovino si é fatto interprete della
millenaria tradizione della cuci-

na veneta e trevigiana e la offre

0ggi ai suoi clienti riletta in chia-
ve moderna, secondo le attuali

esigenze di gusto e leggerezza.

Un connubio fra gusto, qualita, tradizio-
ne ed innovazione per trasformare una
semplice cena in un’esperienza unica,
immersi in una location senza eguali,
dove equilibrio e culto dell’ospitalita
si uniscono nella continua ricerca di un
moderno concetto di ristorazione.

Colazioni di lavoro, ricevimenti nuzia-

Il menu di Natale

- Aperitivo di benvenuto
con delizie delle Feste

- Flan di porcini con crema di zucca,
ribes e foglie di bacon croccanti

- Risotto con chiodini e gamberoni
allo zenzero

- Agnolotti con ragu d’anatra
all’arancia

- Medaglione di manzo tartufato

- Tortino di patate pasticciate

- Radicchio in saor

- Cappone della tradizione
al profumo di melograno

- Polenta ai ferri

- Millefoglie di corte con frutti di bosco

- Caffe

- Panettone, pandoro, clementine

- Selezione di vini DOC

60 euro a persona

li, ricorrenze familiari assumono a Ca-
stelBrando un significato speciale, e,
grazie ai piatti elaborati dallo Staff di
Antonio Palazzi, il Ristorante San-
sovino riesce a soddisfare qualsiasi
palato.

Sono numerosi i personaggi del mondo
della cultura, delle istituzioni e dello
sport nazionale ed internazionale, che
CastelBrando ha avuto il piacere di ac-
cogliere al Ristorante Sansovino.

Antonio Palazzi,
responsabile della
ristorazione

CastelBrando

Ristorante Sansovino

via Brandolini, 29

Cison di Valmarino (TV)
0438 976720
banchetti@castelbrando.it

www.castelbrando.it




