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LA GUIDA. “A tavola conil Nordest” e giunta alla seconda edizione

Non segnala solo ristoranti
ma vini, prodotti e itinerari

Costaindica vari locali vicentini:
tuttiin provincia, nessuno in citta

Antanio Trentin

Luigi Costa, accademico della
Cucina italiana e recensore di
cucine evini, torna a imbandi-
Te in “A tavola con il Nordest
2012” la scelta tra i migliori
chef del Triveneto e la selezio-
ne delle etichette che mensil-
mente cura sul periodico “Nor-
desteuropa.it” con la collabo-
razione diimportanti e qualifi-
cati critici del gusto.

In questa seconda edizione
della guida sono 711 ristoranti
presentati con i loro pit ap-
prezzati menu, 14 le produzio-
ni eccellenti di vigneti distri-
buiti tra Bolzano e Trieste e 10
iprodotti alimentari tipici pro-
posti all’attenzione dei lettori.
Tra essi, per il Vicentino, il
broceolo fiolaro di Creazzo, 1a
nocciolata dei Rigoni di Asia-
go e la torta “veneziana” Loi-
son di Costabissara.

Alle specificiti territoriali
delle regioni nordestine sono
dedicate le pagine dei 14-itine-
rariattraversoivini, i prodotti

LuigiCostahacurato

agroalimentari tipici e la sto-
ria delle tradizioni culinarie
delle singole province di Tren-
tino-Alto Adige, Veneto e Friu-
li-Venezia Giulia, con in pit
un excursus istriano tra Slove-
nia e Croazia.

Ogni selezione, spiega Costa,
¢ stata fatta “seguendo non
una mappa rigidamente geo-
grafica, ma solo una ideale
mappa del gusto, per golosi,
curiosi e appassionati. Non pe-
si geografici e dosate copertu-
re territoriali, quindi, ma solo
ricerca delle emozioni senso-
riali e ancestrali che solo alcu-
ni virtuosi dei fornelli sono ca-
pacididare”

Chic’é peril Vicentino? In as-
senza di segnalazioni sul capo-
luogo, perilocali si deve cerca-
re in Altopiano (Ja Locanda
Appaloosa da Pippo di Gallio,
e La Tana di Asiago); oppure
risalire la Val Chiampo [§REieta
di Arzignano, Casin del
Gamba di Altissimo) e percor-
rere la via dell’'Ovest
Vicentino (LAltro
Penacio di Alta-
villa, Al Castello

laguida del Nordest

di Gambella-

ra)osalire per

i Colli Berici

(da Zamboni

alapio,LaPe-

ca a Loni-

g0); oppu-

Te an-

cora, passando per Caldogno
(Al Molin Vecio), raggiungere
e attraversare la Pedemonta-
na da San Vito di Leguzzano
{Due Mori) a Cogollo del Cen-

gio (Trattoria all'Tsola), da

Montecchio Precalcino (Lalo-
canda di Piero) a Bassano (Al
Ponte).

Vini provinciali segnalati: il
rosso  “bordolese” Masari
2007 dalla valle dell’Agno, il
Bellaguardia Riserva di Mario
2005 dai colli montecchiani
del Durello, il Breganze Doc
Toreolato 2007 di Maculan.

N battesimo della guida é av-
venuto durante la tre - giorni
“VeneziaParis. Dialoghi
tra cultura e mercato”
tenutasi - a Venezia
svoltasi al Telecom

Future Centre.

Due sono stati i pa-

drini d’eccezione, al
microfono per con-
frontare le esperienze
in cucina e nel merca-
to dell’alto di gamma
gastronomico in Fran-
cia e in Italia: Philippe
Léveillé, chef del Mira-
monti PAltro che a
Concesio, in Val-
trompia, aggiorna
con un tocco di
memorie bretoni
la grande cucina
del Nord Italia;
e Arrigo Cipriani, gran mae-
stro dellospitalitd nazionale
all’Harry’s Bar in riva al baci-
nodi San Marco e ambasciato-
re internazionale dei suoi ri-
storanti in tre continenti. Co-
sta 1i ha infrodotti parlando
anche del suo nuovo lavoro
editoriale. Loro non hanno
mancato di riferirsi - nel con-
fronto stimolato dal eritico
enogastronomico Luigi Cre-
mona - alle caratteristiche sa-
lienti della qualita dei prodot-
tiincucinae dellostandard al-
to di attenzione ai clienti ai
quali anche la guida fa riferi-
mento. +
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