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VicenzadiGusto
FESTIVAL DEL CRUDO
“Festival del pesce crudo”
venerdì 19 e sabato20
giugno al ristorante “Al
pozzo” di Mason
(0424-411816). Inizio alle
20.30

L’INSOLITO PANETTONE
Prosegue la campagna di
Dario Loison per
destagionalizzare il
panettone. A Milano l’ha
dimostrato con una cena da
TuttoFood con Danilo Angè

Due sopresse vicentine alla fi-
nale del Campionato Italiano
del Salame in gara domani a
Brescia. Sono la sopressa, del-
l’azienda agricola Dalla Valle
Antonio, di Altissimo e la So-
pressa “Forme e Sapori”, di
Matteo Refatto, di Arzignano.
Sfideranno altri 22 prodotti di
13 regioni. In gara solo i salu-
mibuoni,naturali, senzaaddi-
tivi e con una lista degli ingre-
dienti certa e trasparente. Le
duesopressesonoiduesalumi
veneti che andranno a sfidare
nella finalissima del “IV Cam-
pionatoitalianodelsalame”al-
tri22 finalistidi 13regioni. Im-
maginate un torneo tra i mi-
gliori salami regionali: ventri-
cinaabruzzeseesopressevene-
te, salumi di mora romagnola
e soppressate calabresi.

IlCampionatoitalianodelsa-
lame è un’originale sfida tra
prodotti naturali, tracciabili,
senzaadittivi,organizzatodal-
l’Accademiadelle5T, l’associa-
zione no-profit che promuove
in campo agroalimentare i va-
loridi:Territorio,Tipicità,Tra-
dizione,TracciabilitàeTraspa-
renza. E che pubblica il bime-
strale “Sapori d’Italia”, diffuso
intuttaItalia inedicolaeinab-
bonamento.
Inbasealregolamentoposso-

no gareggiare al Campionato
Italiano del Salame solo pro-
dotti naturali: buoni, genuini,
coerenticonlatradizionestori-
ca del territorio di origine, e
dei quali si conoscono la lista
completa degli ingredienti, la
tracciabilità delle carni ed
eventuali certificazioni. Esclu-

sivamentesalumicrudi,prepa-
rati artigianalmente con carni
magre o grasse,macinate o ta-
gliate a coltello e insaccate in
budello o vescica naturali. So-
no ammesse spezie, erbe, aro-
miecondimentinaturaliprevi-
stinellericettestorichedelter-
ritorio o in ricette innovative
del produttore. Sono invece
esclusi dal concorso i salami
contenenti additivi chimici,
fatta eccezione per nitrati (in
dosi nettamente inferiori ai li-
mitidi legge),eredidiquel“sal-
nitro” usato anche dai vecchi
contadini.
Sono vietati inoltre ingre-

dientiquali:derivatidel latte e
zuccheri,purnaturali,utilizza-
tiperalterare i tempidella sta-
gionatura, accelerare le fer-
mentazioni o trattenere ac-
qua.
Una novità della IV edizione

è che i ragazzi delle scuole al-
berghierehanno svoltouna ri-
cerca sul territorio per indivi-
duare le aziende e organizzare
le pre-selezioni locali. “Il Cam-
pionato Italiano del Salame –
sottolineailpresidentedell’Ac-
cademia delle 5T, Guido Stec-
chi–intendevalorizzarelacul-
turadel territorio”.f

AngeloScaroni

VICENZA.DaRemo

Carnipregiate
egrandivini
difrontiera

BREGANZE

“Torresani
inpiazza”
sabato20

LARASSEGNA. UNICIPRODOTTIVENETISELEZIONATI PERIL “CAMPIONATONAZIONALEDEL SALAME” CONALTRI VENTIDUE

Duesopressevicentine
infinaleallagaranazionale

Lasopressa vicentinain finaleal Campionato nazionaledelsalame

Sono quelle di Antonio Dalla
Valle di Altissimo e quella di
Matteo Refatto di Arzignano
Preparazioni naturali

IlristoranteCa’DaffandiArzi-
gnano del cuoco Gianni Batti-
stella ha inprogrammavener-
dì 10 luglio una serata (costo:
100 euro) interamentededica-
taagli champagne tra iquali le
famose Maison Bollinger e
Ruinart, passando per piccoli
produttori quali il biodinami-
co Vouette et Sorbèe e Frank
Pascal.
Inaccompagnamentoallase-

rataunriccomenu.Eccolo:po-
modoroconcouscousallever-
dure e tortino di amaranto; ri-
sottoai funghi;raviolodibran-
zino profumati al pomodoro
ederbette;tartaradicarnecot-
ta & cruda; insalata di fragole,
scaglie di grana e sorbetto al
basilico.
Glichampagneindegustazio-

nesonotuttidialtolivello:Bol-
linger special cuvèe, Lamiable
special club 2002,MarieNoel-
le Ledru cuvèe de goultè 2003,
Selosse Version Originale,
Deutz blanc de blanc 2002 ,
ClaudeCazals 2001 , FrankPa-
scal2003,VouetteetSorbeeFi-

dele , LouisRoedererbrut, Bil-
lecart Salmon rosè,Rouinart
blanc de blanc , Gimonnet
Fleuron2000, Pitois 2002.
Il Ca’ Daffan, sulla collina di

Arzignano, ha una stella Mi-
chelin. È nota la competenza
di Gianni Battistella nel mon-
dodeglichampagne: lasuacar-
taneannovera centinaia.f

ARZIGNANO.AL CA’DAFFANDI BATTISTELLA

Piattid’altolivello
echampagne
diproduttoritop

GianniBattistella(Ca’ Daffan)

Abbinamento di grandi Case
e di “vigneron” emergenti

Piero Maestro

La Cantina di Angelo Scaroni
(sì, sono della stessa famiglia
di Paolo) propone nuovi vini e
rinnova la squadra di famiglia
facendo entrare a pieno titolo
in azienda Valentina, Maria e
GiovanniBattistacheaffianca-
no papà Angelo e mamma Fe-
derica. New entry anche per i
vini con l’Alato Riserva, taglio
bordolese, invecchiato in bar-
riqueeilPinotBiancospuman-
te Volavì. Angelo Scaroni ri-
spetta così l’impegnativomot-
to della sua cantina “ Nuova
anima,tradizioneantica”.Tra-
dizione antica: Lodovico, il
nonno di Angelo, già agli inizi
del Novecento aveva ottenuto
riconoscimenti a Bruxelles
conunbiancodiBreganze.Sul-
l’etichetta, tra due grappoli
d’uva, campeggiava la villa di
famiglia Chiericati Scaroni
che fu sede del comando della
VI Armata durante la Prima
GuerraMondiale.
GliScaronivantanonell’albe-

ro genealogico antiche radici
piemontesi, precisamente da
Revigliasco D’Asti, fattore che
nelDnadiunproduttoredi vi-
nononèdel tutto indifferente.
Dauna trentinad’anniAngelo
coltiva con grande passione i
vigneti della collina di Santo
Stefano (“Ci venivo in bici da
Vicenza”, confida Angelo), po-
sizione particolarmente voca-
ta con una felice collocazione
chepermetteunalungaesposi-
zioneai raggi del sole.
Nuova anima. La scintilla è

scoccata improvvisa. Perché
non personalizzare la produ-
zione, vinificando in proprio e
lasciando così un segno ed un
ricordoparticolare in chi li gu-
sterà? In tempi rapidi è sorta
la Cantina che si relaziona al-
l’adiacente complesso storico
di San Gaetano: 2100 metri
quadrati che si armonizzano
con il paesaggio e richiamano
leantichecase a corte veneta.
Ivigneticopronounasuperfi-

cie di una quindicina di ettari
e sono stati progressivamente
adeguati alla meccanizzazio-
ne. “Abbiamo optato per una
produzionecontenuta,privile-
giando la qualità - sottolinea
Angelo Scaroni - Ci siamo affi-
dati ad un enologo diUdine, il
dott. Moreale che segue con
passione e competenza la no-

straproduzione”.Accantoai fi-
lari di Pinot, Merlot, Cabernet
e Vespaiolo, una piccola chic-
ca: il Traminer.
La prima vinificazione della

cantina Scaroni è del 2006 e la
produzione complessiva si ag-

girasugli850ettolitri.Sièscel-
ta una lavorazione morbida
conpressasottovuotoconpos-
sibile macerazione a caldo e a
freddo. “Per l’imbottigliamen-
tocisiamoaffidatiadun’azien-
da leader nel settore - spiega
Federica Scaroni, che affianca
il marito nella gestione del-
l’azienda -Desideriamooffrire
alconsumatoreilmassimodel-
la qualità in ogni passaggio
produttivo”.
Dalle vinacce di Pinot e Ve-

spaiolo l’azienda Scaroni rica-
va una pregevole grappa bian-
ca che si affianca alla rossa de-
rivatadaquellediMerlot eCa-
bernet.
Una curiosità: tre dei cinque

vini prodotti in azienda porta-
noilnomedeinipotinidiAnge-
loeFedericaScaroni. “Nell’ab-

binamento abbiamo cercato
di individuare le vicinanze tra
caratteri - racconta nonnoAn-
gelo - Niccolò è un rosso Bre-
ganze di uveMerlot, generoso
e intenso;FeliceèunCabernet
pieno e tannico. Per la piccola
Vittoria la scelta è caduta sul
Pinot bianco, delicato, gentile
e vellutato”.
Ii vini della Cantina Angelo

Scaroni sono stati esposti in
Australia in occasione del
Gran Premio di Formula 1 a
Melbourne. Nel 2008 il Pinot
Bianco ha meritato la meda-
gliad’oro allamostra naziona-
lediPramaggioreenell’edizio-
ne 2009 si è aggiudicato ben
quattro riconoscimenti con
l’Alato Riserva 2006, il Caber-
net Felice 2007, il Vespaiolo
2007e il PinotGrigio 2007. f

LACANTINA. QUELLA DIANGELO SCARONI ABREGANZE HARINNOVATO IVINIPRODOTTIEANCHELA “SQUADRA”FAMILIARE

Nuovaanima,tradizioneantica

ValentinaScaroni,entrataapieno titolonella “squadra” inCantina

Tre dei cinque vini che produce l’azienda
portano il nome dei nipotini di Angelo

Mercoledì 17 giugno da Remo
a Caimpenta a Vicenza, con la
famiglia Baratto, serata sul te-
ma “Delle carni pregiate e dei
vinidi frontiera” (costo: 45 eu-
ro). Il menu. Aperitivo: Rie-
sling 2008, Weinkellerei
H.Lun.Millefoglie dimagatel-
loalsaordelSestriereesalene-
ro delle Hawaii; Lagrein Rosé
2008 della stessa Cantina. Vi-
no che accompagna anche il
piatto successivo: “Nido di pa-
sta fredda con ragù marinato
di scamone, sale murray river
australiano”.
Si passa poi a una tartare al-

l’istrianae saleaffumicato, ab-
binata a un Sandbichler Pinot
NeroRiserva2006.
Quindi è inmenu una coscia

di scamone scottata alla brace
con caponatina scomposta
lampedusana e spuma croc-
cante di patate, con pleure de
sal de guerande e sale rosaHi-
malaya. Sarà accompagnata
da un Sandbichler Lagrein
DunkelRiserva2006.
Infine, come dessert è previ-

stountortino fondentealcioc-
colato su salsa di cachel blue
irlandese, assieme a un Gold-
muskatellerPassito2006.f

Ilcuoco Danilo Baratto

a cura di Antonio Di Lorenzo gusto@ilgiornaledivicenza.it n. 331

AppuntamentoaBreganze,sa-
bato 20 alle 20, con il “Risto-
rante inpiazza -Torresani allo
spiedo”, cheesaltaunpiattodi
tradizione ormai secolare, il
“toresan allo spiedo con poen-
ta onta”. Per circa quattro ore
inpiazzaMazzini, trasformata
in un elegante ristorante, gli
schiodoniconcentinaiadi tor-
resani gireranno lentamente,
davanti ad un fuoco di legna
dura, olivo, leccio, vite e gine-
pro, e verso la fine con il legno
piùvivacedel faggio.Affianca-
ti dai vini rossi docBreganze, i
“torresani” costituiscono la
specialitàgastronomicadiBre-
ganze, preparata con successo
da tutti i ristoratoridel territo-
rio che, da più di un secolo,
esaltano i giovani piccioni di
torre allo spiedo. Una vera at-
trazionegrazie al lavoro siner-
gico dei cuochi dei ristoranti
Al Toresan, Al Cappello, Fare-
sin, LaFiamma,RosaBianca e
DonFili.
Il "toresan con poenta onta”

saràprecedutoeseguitodanu-
merosealtre specialità.Lama-
nifestazione è organizzata da
Breganze Servizi presieduta
daGianni Salin.f

Iltorresano diBreganze


