38 La Voce

£AaVOC@DEL.GUSTO

Sabato 25 Febbraio 2017

=sceltidalla Voce

B ISIN@) VAN NS Serata speciale alla scoperta dei diversi gin

Rffetteria 22, nel cuore di Rovigo
uno scrigno di sapori del territorio

di Davide
Biasco

ROVICO-E'inattoun’azione
mirataa stimolare una movi-
da cittadina fatta di sapori e
degustazieni non nuove in
assoluto, ma innovative per
la collocazione, 1l curioso e
vitale Fabrizio Borin, raffina-
to acool-estimatore ed appas-
sionato di bene miscelato, ha
sperimentato felicementeun
sodalizio con la nuova gestio-
ne dell’Affetteria Cantina 22
di Rovigo (via Modena Color-
ni - nel locale ex Basilico).
Ne énata pochi giorni fauna
serata intitolata “Bit tonic”
fatta di degustazioni delica-
tamente guidate di gin tonic
considerato come il cocktail
di riferimento. La “Borin-re-
gia” ha trovato nella sensibi-
litd della bella “barwoman”
Clarissa Rocci le misure per i
dosaggi dei diversi timbri di
gin che sono andati a com-
porre le differenti proposte.
L'intenzione di partenza era
ambiziosa: il titolo “Bit-To-
nic experience” si prefiggeva
di essere una drink-experien-
ce improntata alla voglia di
creare e sperimentare. Un
sortadiviaggio dei sensi ispi-
1ato alla ricetta del drink di
culto: ilfascinodel ginel’ap-
parente semplicita dell'ac-
qua tonica in combinazione
con spezie e profumi Medi-
terranei.

Ne € risultata una serata con
un crescendo di degustazioni
che hanno trovato inizio con
un Ceranium London Dry
Gin, insaporitvo di fragole,
basilico e di pepe rosa misce-
lati con la Herbal, una tonica
aromatica. Si & continuato
con uno special cocktail nello
sparkling ottenuto con il Ro-
sévento di Maeli Wine, pas-
sando attraverso sentori di
bacche di ginepro, succo di
bergamottoe liquore di ama-
Iena.

I gin dosati hanno spaziato
dal Geranium, passando per
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il gin Tanqueray mixato con
una Schweppes Indian, un
London gin di cittd e di un
impegnativo Pinke 47 che ri-
portanel nome stessol’eleva-
tolivello alcolico. Unico abbi-
namento cibo-cocktail, con
una dese di azzardo concessa
dalla voglia di sperimentare,
& stato un salmone abbinato
ad una gelatina fresca di
arancio con caprino ed erba
cedrina, creato dallintuito
dell’excutive chef Carlo Tri-

vellato,

I due titolari del locale, San-
dro e Bruno, pur nella frene-
sia dell’attivita, si sono gu-
stati in medo partecipato la
serata. Al di 13 dell'evento
specifico, il locale offre una
particolare formula ristorati-
va basata sostanzialmente su
una scelta articolata di salu-
mi, dai quelli Nebrodi agli
umbri, ai veneti di Monta-
gnana, che vengono abbinati
con prodotti della panifica-

zione fatti in casa che impie-
ga come ingrediente la pre-
stigiosa farina Petra.
Tra le proposte si trova anche
una forma di “pinza in onto”
con contaminazioni emilia-
ne. Laricerca di nuove e con-
tinue proposte degustative di
salumi € attiva e continua
nelle settimane per cui é pos-
sibile trovare proposte che
nel tempo variano e si diver-
sificano.
A Bologna ha un notevole
successo la “Dispensa Erni-
lia"” che ha abbinato alla pro-
posta degli affettati 1a panifi-
cazione regionale fatta di ti-
gelle e 1a vinificazione locale
fatta di lambrusco.
Con le dovute differenze,
perché il nostro territorio
manca di prodotti che lo
identifichino con tale inten-
sitd evocativa, tuttavia Affet-
teria Cantina 22 potrebbe es-
sere una interpretazione lo-
cale della stessa idea ristora-
tiva.
La “Bit tonic evening”, con-
tenuta e misurata ha quindi
avilto successo, € stata didat-
tica e ricca di sensazioni. La
voglia di continuare a speri-
mentare é stata stimolata e
chiedera ulteriori proposte.
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Hotel Petrarca

Domani a Boara
inaugura il Novavita

M || panorama della ristorazione si arricchisce di una news
entry. Domani alle 18.30 verra aperto al pubblico il nuovo
ristorante annesso all’hotel Petrarca di Boara Pisani. Di
proprieta della famiglia Galeazzo, il locale si presenta
completamente rinnovato soprattutto per quanto riguarda i
piatti sempre, comunque, ispirati al rispetto della fradizione
della cucina del territoric. Lo chef Mattec Ferrari, per I'evento
ha preparato alcuni assaggi del menu Novavit, accom-
pagnati da vini selezionati della cantina del ristorante.

Accademia della cucina

Pranzo con lo spiedo
dell’Alto Vicentino

W Saral'Antica Trattoria “Due Mori” di San Vito di Leguzzano
ad ospitare, oggi pranzo, gli accademici della Cucina della
delegazione di Rovigo-Adria e Chioggia su invito della
delegazione dell’Alte Vicentino. Come da tradizione il piatto
forte del ricco menu & lo spiedo accompagnato dalla “polenta
onta” alla vicentina.

In cantina

Le Manzane presenta
il “vino di Mozart”

B Forte e passionale come il suo colore rosso granato
intenso, caldo e avvolgente come il sue nuovo packaging che
evoca la dolcezza di un vellutato cremino al cioccolato. La
cantina Le Manzane di San Pietro di Feletto (Treviso) lancia
sul mercato internazionale il Marzemino Vino Passito in una
veste grafica completamente rinnovata. Ernesto, Silvana e
Marco presentano ufficialmente ultima novita al Prowein
(dal 19al 21 marzo) e al Vinitaly (dal 9 al 12aprile). Dalle terre
del Prosecco Superiore, patria dello spumante piti famoso al
mondo, la famiglia Balbinot porta a Disseldorf e a Verona
questo nettare “gentile”, un rosso antico che trasuda storia
ed incarna la tradizione centenaria del territorio tanto da
essere citato nel Don Giovanni di Mozart da Lorenzo da
Ponte.
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A"Gusto In scena’ sl celebra la cucina del senza

di Donato Sinigaglia

ROVIGO - Non & facile credere subito che la
“Cucina del senza”, senza grassi, sale e zuc-
chero aggiunti, sia gustosa e saporita quanto
“quelladel con”, Basterebbe, solo provarla per
capire che & addirittura pitl piacevele, univer-
sale e adattabile ad ogni tipo di dieta e miglio-
1a la qualita della vita, Un’esperienza diretta
1a si potra fare a “Gusto in scena”, la grande
kermesse gastronomica in programma il 23 e
24 aprile a Venezia, nella splendida cornice
della Scuola grande San Giovanni Evangeli-
sta.

Marcello Coronini ideatore del nuovo modo di
fare cucina, ovverc togliendo grassi, sale e
junti, gid nel 2011 con l'inizio di
Timentale, ha anticipato i tempi.
zione mondiale della sanita

(Oms) dichiara: “Il consumo giornaliero di
sale deve essere inferiore ai 5 grammi, non un
pizzico in piil, Le recenti ricerche, emerse dal
panorama scientifico internazionale, confer-
mano che l'eccesso mella dieta quotidiana
costituisce un fattore di rischio per I'iperten-
sione e per altri disturbi, tra cui malattie
cardio-cerebrovascolari, tumori, ostecporosi,
malattie renali”.

Nonostante le raccornandazioni, in Italia si
consuma troppo sale: da due studi realizzati
dal Centro per il Controllo delle Malattie, &
emerso negli uomini un consumo di 10,8
grammi di sale e nelle donne un consumo di
8,4 grammi, quasi il doppio rispetto ai valori
lirnite,

“Ciritroviamo a mangiare troppo salato, trop-
po dolce e con un eccesso di grassi - afferma
Coronini - quando & chiaro cheil sale aggiunto

non é un esaltatore di sapori, ma anzi copre il
gusto naturale degli ingredienti, lo zucchero
si comporta nello stesso modo e i grassi sono
da discutere soprattutto in cottura”.

“Abitudini negative - spiega Coronini - che
risalgonoal dopo guerra odaglianni 6o in cui
predotti come sale e zucchero vengono libera-
lizzati e, da prodotti costosi solo per ‘i ricchi’
diventano accessibilia tutti. Ricominciandoa
bere caffé mediocrd, lo zucchero serviva per
renderli bevibili e coprire il gusto cattivo. Con
1a produzione di massa arrivano verdure con
poco sapore @ la mancanza di gusto rende il
saleindispensabile, Parlando di grassiin que-
sti 7o anni ci sono state evoluzioni di rilievo,
daun'Ttalia divisa in due trai cultori dei grassi
animali e quelli dell’olio d'oliva si & verificato
un grande interesse per I'olio extravergine che
& diventato il principale e positivo protagoni-
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sta”,
Col tempo il mondo della produzione é total-
mente cambiato e oggi come non mai il con-
sumatore & diventato pili attento e informato,
il piacere del mangiar bene & sentito come tale
e ci si rende conto che la qualitd & importante
per il nostro piacere e per la salute, Un'ali-
mentazione attenta migliora eallungalavita.
Questo fa si che oggi grandi aziende imposti-
110 1a loro comuricazione sul senza zucchero
aggiunto, sul senza grassi aggiunti e si inizia
a dedicare attenzione anche al sale,
Ecco perché “Gusto in scena” & il luogo dove si
discute e si creano nuove situazioni per valo-
rizzare la cultura del cibo e della tavola asso-
ciandole ad un concetto di salute e quindi di
benessere mentale dell'uomo.
Info: www.gustoinscena.it.
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