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Creorossoèdamezzabottiglia
Taiperun“bereconsapevole”

VICENZA DI GUSTO

IsalumidiSanPatrignano
&lepizzediSimonePadoan
Daminianticipail festival
Antonio Di Lorenzo

Si può intenderlo comeun ag-
gettivo, riferito ai piatti (pizze
e focacce) cheGiorgioDamini
e SimonePadoan creano con i
prodotti di San Patrignano,
specie i salumi. Si può inten-
derlo comeunsostantivo, ed è
il significato più aderente alla
realtà della Comunità di An-
drea Muccioli, figlio di Vitto-
rio, il fondatore, che da vener-

dì prossimo sino al 3 maggio
allestisce il suo festival enoga-
stronomiconellasedediCoria-
no, vicino Rimini. Si intitola
appunto “Squisito!”. La mani-
festazione-chehacomesotto-
titolo “Cuochi, prodotti, ricet-
te,vini. ItinerarionelBuonPa-
ese” - ha scelto quest’anno co-
me tema “Ritorno alla sempli-
cità.Sostenibilitàequalità:co-
me spendere meno, con più
gusto”.
Unassaggiodel festivals’ète-

nutodai fratelliDaminiadAr-
zignano. Il cuoco Giorgio e Si-
monePadoan(ilmigliorpizza-
iolod’Italia, lacuipastaal lievi-
tomadre è straordinaria: pro-
vare per credere al suo locale
“I tigli” a San Bonifacio) han-
no preparato pizze e focacce
d’alto livello. Da segnalare, la
pizzaal“CarpacciodiLimousi-
ne e formaggio miniera” ma
soprattutto la “focaccia con
bietolina, squacquarone e
spallotto dimora romagnola”.

Questo spallotto è uno dei sa-
lumi più interessanti prodotti
a San Patrignano. La “mora” è
una razza di suino allevata in
150 esemplari dalla Comuni-
tà, che in tutto cresce 900ma-
iali. Vengono macellate otto
“more” ogni due settimane,
chesi trasformanoinprosciut-
tocrudo, spallotto, fioccoecu-
latelloda vendere.
La Comunità ha 800 ragazzi

in trattamento, 140 operatori
e 350 collaboratori. Si estende
su300ettarie150sonocoltiva-
ti a vigne. San Patrignano, di
cuiDavidePaolinièunconvin-
tosostenitore,hacentratonel-
l’attività agro-alimentare il
suo programma di recupero
dei ragazzi con problemi di
droga: dal 1978 a oggi a Coria-
no hanno aperto le porte a
20milapersone.Lapercentua-

le di riabilitazione dopo un
soggiorno medio di 18 mesi è
del 72%. L’attività della comu-
nità, in regimealternativoalla
detenzione, ha sostituito fino-
ra4.503annidi carcere.
Oltreaisalumi,dasottolinea-

re anche la colomba al miele
servita dai Damini, nata dal
lievito di banana, intuizione
di un ragazzo minorenne di
“SanPa”.f

SimonePadoan, il
migliorpizzaiolo
d’Italiae Giorgio
Damini,hanno
realizzatoquesta
focacciacon
bietolina,
squacquaronee
spallottodi mora
romagnola,
prodottoa San
Patrignano

Venerdìprossimo
inizialagrande
rassegna
nellaComunitàdi
AndreaMuccioli
vicinoRimini

Struttura
efreschezza
sonoledue
caratteristiche
diquestorosso
deiColliBerici

LARASSEGNA. Domenica 2maggio alMat

Solagnadabere:c’è
“OmbradelleMura”
conventiCantine

Il“Creorosso” di PaoloPadrin

CambianoiconsumieLePignole
allargal’offertadimercato
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ALTISSIMO. Il7maggio

Al“Casin
delGamba”
grandifunghi

AntonioDal Lago

OlivieroBianchicon MirkoPaolini eFrancesco Lucianidi San Patrignanoassiemea GiampietroDamini

Torna a Solagna “Ombra delle
Mura”, lamanifestazionebene-
fica che si svolge domenica 2
maggio al Mat, l’ottocentesco
edificio di via Riviera Secco,
untempofilanda,poimagazzi-
nodi tabacchi sorvegliato dal-
laFinanzaeoggisedeespositi-
va. “Ombra delle Mura”, giun-
taallaquintaedizione,dalle 11
altramontoèdedicataaquan-
ti hanno capito che il vino si
beveperricordareenonperdi-
menticare, piccolo ma prezio-
so appuntamento in Valbren-
ta pensato per appassionati,
produttori, giornalisti e risto-
ratori che di anno in anno si
danno appuntamento a Sola-
gna per degustare, discutere e

confrontarsi.
L’eventohaunafinalitàbene-

fica. I fondi raccolti con il bi-
gliettod’ingresso, sarannode-
voluti all’associazione “Conca
d’Oro” di Bassano, fattoria di-
dattica che accoglie portatori
di handicap che non possono
più contare sul sostegno della
famiglia.Oltreventigliesposi-
tori partecipanti, giunti da
ogniangolod’ItaliaedallaSlo-
venia. Tra presenze storiche
come Foradori di Mezzolom-
bardoeproduttori all’esordio,
a rappresentare ilVicentinoci
sarà una vecchia conoscenza
diOmbradelleMura,LaBian-
cara di Angiolino Maule di
Gambellara. fC. B.

SichiamaCreorossoedèl’ulti-
mo nato della Cantina “Le Pi-
gnole”diBrendola:unTai ros-
so affinato in solo acciaio, im-
messo nel mercato (ed è que-
staunadellenovitàpiùsignifi-
cative) anche nel formato da
50 centilitri. Segnale chiaro
verso un consumo più consa-
pevole?Strizzatinad’occhioal-
leclienti inrosa?Odedicapar-
ticolareallecoppiealristoran-
te? Qualunque sia il motivo,
ben vengano le “mezze botti-
glie”: anzi, l’enologia italiana
dovrebbe proporle con mag-
giore convinzione.
Malaconfezionenondistrag-

ga dal contenuto, perché que-
sto Tai dell’azienda di Paolo

Padrin e GiannaBortolamai è
un vino di tutto rispetto: colo-
re rubino inteso e profumo in
cui predomina la frutta a bac-
carossa,accompagnatadano-
tespeziatedi liquiriziaepepe.
Inboccaoffreunbuonequili-

briotraacidità,tannicitàeper-
sistenza.
La scelta dei vigneti e le rese

nonabbondanti (ottantaquin-
tali per ettaro), fanno sì che il
Creorossomantenga una gra-
dazionealcolica del 12,5%,ma
al tempo stesso conservi i ca-
ratteri tipici del Tai. Struttura
e freschezzanon sono unossi-
moro, talvolta.
«Lanostra ricerca sulTaidu-

radamoltotempo»,spiegaPa-
oloPadrin.«D’altraparteilno-
stro è un terreno vocato per i
rossi,grazieaisedimentimari-
ni che danno sapidità al vino.
Oggi il consumatore è alla ri-
cercadivinipiùfacilidaavvici-
nare rispetto al passato e in
questo senso Creorosso ha
unabevaassolutamentepiace-
volee invitante.Ma lasuavera
qualità va ricercata nell’origi-

nalità, inunmodonuovodi in-
terpretarequesto vitigno.»
Del resto, proprio l’interpre-

tazione dei vitigni è fra gli
obiettivid’eccellenzade“LePi-
gnole”, da sempre votata alla

valorizzazionedelleespressio-
ni dell’area dei Colli Berici, E
sugli autoctoni in particolare,
la premiata ditta Padrin-Bor-
tolamai, con l’enologo Dome-
nico Frigo, ha già sperimenta-
toconsuccessoilToréngo, l’al-
tro Tai, forse ancor più com-
plesso del Creorosso, affinato
in botti di rovere, e il gradevo-
le Sisàra, da uve Garganega.
La tradizione, per l’azienda di
Brendola,nonsitraduceperal-
tro solo nella valorizzazione
degliautoctoni,maintuttoun
retroterra, diciamo così, di re-
cupero “storico-culturale”. Per
riprodurre le peculiarità delle
uve più antiche sono stati in-
fatti ripescati i tralci delle vi-
gne più vecchie, reinnestate
suceppipiùgiovani.
Prodotto in ottomila esem-

plari, equamente suddivisi tra
la versione da 0,75 e quella da
0,50, figliodivignetidistribui-
ti tra i comuni di Brendola e
Altavilla, Creorosso conferma
quanto il territoriobericopos-
sa ancora esprimere e quanti
passiavantiabbiafattol’enolo-
gia vicentina nella valorizza-
zione degli autoctoni. Ma non
basta: la stradada fare è anco-
ra lungae le sfide all’orizzonte
sononumerose. f

Ad Altissimo, al “Casin del
Gamba”, l’incontro con Anto-
nioDalLago, lamoglieDariae
il figlioLucaèsempreun’espe-
rienza culturale e di valore
umano prima ancora che ga-
stronomico.Lostile, laricchez-
za interioree lasensibilitàdel-
la famiglia Dal Lago, che da
trent’anni abita e lavora in
quel “roccolo” tra due valli, si
riflette nei piatti. Che sono
semprericercatimanonsnob,
sinceri e mai banali, profondi
ma non incomprensibili.
Un’occasioneper sperimenta-
relacucinaèlaseratadivener-
dì 7 maggio: “A tavola con i
funghi dei re e dei papi”. Un
classicoper iDalLago.f

IL GIORNALE DI VICENZA
Sabato 24 Aprile 201060


