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Nel prossimo fine settimana,
a Santa Maria di Sala,

due giorni dedicati al meglio
della produzione di settore,
con Italia e Francia su tutti

L'EVENTOD

IL LUOGD
Foto delle

i chiama “Bollicine in Vil-
1a”, si svolge nel prossimo
fine settimana (sabato e
domenica) a villa Farsetti
aSantaMaria diSala (Ve),
dalle10 alle 20. E una due
glorni giunta alla sesta edizione e
dedicata ai “wine lover”, agli ap-
passionati, ma anche agli “addetti
ai lavori”, fra business e divulga-
zione, fra piacere e didattica, ed &
un vero e proprio festival della

pr ti
edizioni di
Bollicine in
Villa, la
manifestazio-
nein
programma
nel weekend,
a Santa Maria
di Sala.
Quest’anno
siamo giunti
alla sesta

Ty

spumantistica, T del me-
glio della produzione italiana ed
europea, una lunga e affascinante
passeggiata attraverso i terroir
pit1importanti, Francia e Italia su
tutti, ovviamente, ma anche Spa-
gna,Sloveniae Austria.

Ci sara di tutto, in mostra ed in
assaggio (e, volendo, anche inven-
dita prezzi promozionali), vitigni
autoctoni e alloctoni, internazio-
nali, vini biologici e biodinamici,
naturali e convenzionali, di pianu-
ra, di collina e di montagna, da viti-
culturaeroica, di mare, di vignaio-
li indipendenti e piccole realta
emergenti o gia affermate, in una
edizione che stabilira il record di
adesioni, con la bellezza di 100
aziende presenti e duemila vini in
assaggio, per tutti i gusti e tutte le
filosofie, per amanti del naturale e
del convenzionale, dei vini di una
volta e di quelli contemporanei.
Per conoscere o approfondire le
differenze tra frizzanti e spuman-
ti, Metodo Classico e Ancestrale o
Martinotti, con attenzione allano-
bilta del vino, alle new entry e alle
tendenze piliattuali.

ITALIANI & STRANIERI

Tanta Italia, naturalmente: dal-
le zone da sempre vocate (Trenti-
no, Oltrepd Pavese, Franciacorta,
Piemonte e Valdobbiadene), a
quelle che piti di recente hanno
scoperto il fascino della spuman-
tizzazione: Sicilia, Sardegna,
Abruzzo, Toscana, Marche, Emi-
liaRomagna.

E poi, e non potrebbe essere di-
versamente, tanta Francia e tanta
champagne, fra colossi come

A VILLA FARSETTI
LA SESTA EDIZIONE
DI UNA KERMESSE
APERTA A TUTTI
CON 2000 VINI

IN DEGUSTAZIONE

LASTORIA

1o sta in provincia, a Treba-

seleghe 1a dove si interseca-

o tre realta venete: Padova,

Treviso e Venezia; I'altro nel
cuoredella cittd, il Pratodella Valle.
Li accomunano la giovane eta e il
talento, ma anche una cucina che
incuriosisce, fuori dagli schemi, di
personalita, ricerca, inventiva che
siinoltrainterritoriavolteimpervi,
fra fermentazioni e grande atten-
zione al vegetale. Un altro aspetto
che li accomuna & il carattere: pur
sapendo il fatto loro € percorrendo
strada poco ruffiane, nnon se la tira-
noda fenomeni, il che di questitem-
pi & un valore aggiunto. Cid non
vuol dire che non abbiano la loro
bella personalita in cucina, anzi.
Shirciare il menu (e magari assag-
giare) per credere.

ILRITRATTO

Di Osteria V & di Andrea Rossetti
ha seritto in questa pagina la setti-
mana scorsa Giancarlo Saran (non
c'era la sua firma, saltata per una
svista, della quale ci scusiamo con i
lettori e l'interessato). Qui c¢i con-

g.saporiti@cmepartners. it

Spumanti
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Bollicine d’autore
con 100 produttori

Dom Perignon, Louis Roederer,
Krug, Charles Heidsieck, Ruinart,
Gosset e Bollinger e piccoli produt-
tori di nicchia, ei Cremant d'Alsa-
ce (lebollicine provenientidall’Al-
sazia, il secondo polo spumantisti-
co dellEsagono), i Cava spagnoli,
il Roter Sekt austriaco, i metodi
tradizionali della Slovenia. Il tutto
accompagnato da cibi e prodotti
gastronomici tra i pilt interessanti
del nostroterritorio.

ILCONCORSO

Allinterno della manifestazio-
nenon poteva mancare il Concor-
s0 enologico, in questo caso il Ve-
nice International Wine Trophy
Bubbles by I1 Vine Per Tutti, orga-
nizzato dal giornale online

Altri appuntamenti

C’era una volta a Vicenza e pure I'Umbria a Padova

Sichiama “C'eraunavolta.
Raccontidivinochesibeve”e
nasce cinque anni fa.
L’obiettivo del progetto &
quellodiradunarein ununico
luogo produttoristranierie
italiani, per raccontareil
mondo dei vini, chesono
I'espressione del
territorio dal quale
provengono.A
farelapartedel
leonesarila
Francia conben
16 aziende dalla
champagne,
dall'Alsazia, dal
Roussillon,
dall’Auvergne,dalla ™4
Borgogna,da Banyuls.

Curiesamente una solaazienda
veneta, la Costadila di San
Lorenzo(Tv).L’appuntamento
e per il prossimo fine settimana
(sabato1edomenica 2aprile) a
Villa Traverso Pedrina, in Via
Monticello aBarbarano
Mossano (Vi).1l costo di
accessoalla
manifestazione & di
16 euro.
Sempresabatol
aprile,con inizio
alleore19,
o pressola
7 “Pasticceria
) / Piccole

_ Tentazioni”

v‘ (346/1093139)in via

Roma, a Vigodarzere

(Pd)avraluogo la degustazione
“Autenticita dall'Umbria”.
Accompagnatidalla
pasticceriasalata, verranno
degustati cinque vini
dell’aziendaumbra Barberani:
“Amore”,“Luigi e Giovanna”,
“Foresco”, “Calcaia” ed
“Aleatico Passito”. Laserata
saracondotta da Diego Olivo,
sommelier professionistae
collaboratoredella storica
agenzia di Gianni Lazzaretto
(nellafoto), che rappresenta
T'azienda“Barberani” perla
Citta di Padova e Provincia. Il
costo della degustazione &di 20
euroedégraditala
prenotazione.

& RIPRODUZIONE RISERVATA

Eg it e dalla guida ilvinoper-
tutti.itin collaborazione conI'eno-
tecalecantine deiDogi, apertoalle
aziendeitaliane einternazionali.
Sabato sera, nel corso della Ce-
na di Gala (all’Antico Veturo di
Trebaseleghe, nel Padovano, chef
Andrea Rossetti, evento gia sold
out) saranno premiati i vini che
avranno ottenuto i punteggi pitial-
ti. Il pubblico (ingresso libero, ma
degustazioni a pagamento con le
winecard da tre degustazioni oilli-
mitate) sara anche “giudice” e po-
trd votare i migliori vini e la mi-
gliore cantina. Le Master Class so-
noa pagamento e la partecipazio-
ne vincolata all'acquisto della wi-
necardvalida perilgiornoin cuisi
tiene la degustazione prescelta
(accesso solo con prenotazione
online),
Tutte le info e i dettagli su
www.bollicineinvilla.it.
C.D.M.
demnin.claudio@libero.it)

Padova, giovani chef crescono
L'energia di Fuel con vista sul Pra’

centriamo su Edoardo Caldon e su
Fuel (Forza, Umilta, Energia, Liber-
ta)che, guarda caso, & perdbanchela
traduzione inglese di benzina, car-
burante, ovveroil core business, da
sempre, del patron, Antonio Greg-
gio, grande raccontatore e affabula-
tore, non solo di cibo e vino ma an-
chedivita.

Infatti bisogna partire da qui, dal
progetto, nato una quindicinadian-
nifaaVillaguattera, sempre nel Pa-
dovano, negli spazi di una stazione
di servizio e poi trasferito, da sette
stagioni, sulla immensa piazza,
unadelledieci piti grandi d'Europa,
aduepassidallaBasilicadel Santo e
a qualche minuto di passeggiata
dal centro storico. Da sempre ap-
passionato e goloso, Greggio (im-
prenditore nel campo dei combusti-
bili) sié rivelato negli anni non solo
eccellente padrone di casa (nei suoi
ristoranti storicamente si mangia e
si beve sempre bene) ma anche ta-

Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.

lentscoutdifiuto.

L'ultima scoperta &, appunto,
Edoardo Caldon, 30 anni appena
compiuti, padovano di Caselle di
Selvazzano, che propone una cuci-
na originale: Foie gras, frutta esoti-
ca e noce Pecan; Dentice, cavolfio-
re, topinambur e caffé; Insalata gri-
gliata, mandorla acida, limone e mi-
s0; Brasato di tuberi. Per i dessert,
invece, bisogna ringraziare un'al-
tra giovane (giovanissima) di belle
speranze, Anna Giulia Chiarin, ve-
neziana di Mira, 21 anni. La nostra
scelta (ottima) € caduta su una rivi-
sitazione di una pietanza che le pre-
parava la mamma, l'insalata di fi-
nocchi e arance, quiovviamentein-
terpretata in chiave dolce, con cre-
ma catalana ai semi di finocchietto,
arancia candita, marmellata di
arance, vaniglia, finocchio grigliato
eininsalata al Grand Marnier, aria
diarancia e olioalfinecchio.

DRIPRODUZIONE RISERVATA

Palazzina
Grassi,
domenica
¢ brunch

L'INIZIATIVA

n’inedita  occasione
per vivere Palazzina
Grassi e celebrare il ri-
to del pranzo della do-
menica nel migliore dei mo-
di. Palazzina Grassi, il cele-
bre design hoetel cinque stel-
le nel cuore di Venezia (a po-
chi passi da Palazzo Grassi),
progettato  dall’archistar
francese Philippe Starck, do-
po la pausa invernale rinno-
va I'appuntamento domeni-
cale di “Palazzina The Brun-
ch”. Nell'atmosfera incon-
fondibile del suc ristorante,
al centro di una sala di gran-
de eleganza e superbo desi-
gn, con i cuochi che lavora-
no a vista al bancone della
cucina e, dalla parte oppo-
sta, i barman che preparano
cocktail, spremute e drink,
ogni domenica alle 12 sara
servito un brunch in grande
stile, Musica (ben seleziona-
ta) di sottofondo ad accom-
pagnare l'esperienza, la nuo-
va formula unisce i classici
del brunch anglosassone ri-
visitati “all'italiana” dallo
chefFabio Manni.

Le quattro portate, ad un
costo di 60 euro, prevedono
un piatto a scelta per ogni se-
zione (I'Uovo, Piccoli Sfizi, I
Classici e Dolci) e spaziano
tra 18 proposte, tra cui il
Mezzo Pacchero cacio e pe-
pe oppure la Parmigiana tar-
tufata, il Burger di tonno ros-
so o I'Hamburger di manzo.
Tra i dolci spicca la Teneri-

na al cioccolato, accompa-
gnata da un fiocco di panna.
Inclusi nel prezzo anche un
calice di champagne (even-
tuali bottiglie di vino si paga-
no a parte), spremuta di
agrumi, caffée e deliziosi
croissant fatti in casa e servi-
ti con varie farciture. Il brun-
ch si pud personalizzare con
una selezione di cocktails e
centrifughe di frutta e verdu-
raarichiesta (dalle 12 alle 15
ogni domenica, su prenota-
zione: 041/5284644).

SCORZE

Nuovo  appuntamento
con i venerdi dell'Instabile,
le serate a tema organizzate
dalla omonima pizzeria ri-
storante di Scorzé (Ve). Que-
sto mese 'appuntamento &
in programma venerdi pros-
simo, 31 marzo, € sara dedi-
cato alla cucina del centro
Italia. I1 menu della serata
(che avra inizio alle 20,45) si
aprira con un omaggio alle
Marche (la bruschetta con
mousse di ricotta e acciuga),
a seguire tocchera all’Abruz-
zo (Pallotte cacio € uova frit-
te su salsa di pomedoro), al
Lazio (Coda alla vaccinara
con carciofo alla romana),
all'Umbria (Strascinati alla
Norcina e Pollo in porchetta
con smullicata) e, per finire,
alla Toscana con il dessert
Zuccotto toscano. In abbina~
mento i vini della selezione
Instabile. Costo, 40 euro (in-
fo e prenotazioni:
041/4464489).

DRIPRODUZIONE RISERVATA




