
Il tai rosso dei Colli Berici
conquista Decanter, una delle
più autorevoli e influenti
riviste al mondo che tratta di
vino, pensata per il pubblico
anglosassone, ma edita in 91
Paesi, compresa la Cina, una
sorta di bibbia del settore
come può essere Wine
Spectatornegli Stati Uniti.

Sul numero di febbraio 2019
del mensile (copertina in foto)
all’interno del supplemento
“Italy 2019” che parla
esclusivamente di vini italiani,
il giornalista e giudice dei
Decanter World Wine Awards,
Andy Howard, ha stilato una

classifica con i 30 migliori vini
rossi italiani in un range di
prezzo dalle 10 alle 15 sterline.

Al primo posto, con 95 punti su
100, si è classificato il Tai
Rosso, Colli Berici, Veneto
2016, di Gianni Tessari. Howard,
nella scheda che gli è valsa il
primo posto lo descrive come

una “interessante alternativa
al Grenache, con un mix
speziato, note di frutti rossi,
bella combinazione tra
freschezza e complessità,
definendo il tai rosso un
segreto ben conservato del
Veneto”.

Il tai rosso vicentino ha
lasciato alle spalle rossi ben
più conosciuti e celebrati
come il Valpolicella, il Nero
d’Avola e il Nebbiolo d’Alba.

«Èstata una piacevole
sorpresa- ammette il titolare
Gianni Tessari - sapevamo di
avereun buon prodotto, ma
non ci aspettavamo di essere
premiati con il primo posto e
questo ci fa piacere, anche
perché viene premiata la
qualità di un vitigno
autoctono dei Colli Berici,
poco conosciuto». AL.TO.

Raccontare la propria origi-
ne in modo divertente, sfrut-
tando le potenzialità dei so-
cial e sfatando qualche pre-
giudizio. Il progetto “La Vi-
centina” del gruppo panifi-
catori di Confartigianato Vi-
cenza sta conoscendo una
fase di rilancio, con l’obietti-
vo di catturare il pubblico
giovane, quello appunto più
propenso ai social, ma an-
che attento all’alimentazio-
ne genuina.

“Il progetto La Vicentina -
spiegano da Confartigiana-
to - nasce nel 2010, pren-
dendo spunto da un’iniziati-
va di qualche anno prima
dell’Istituto Strampelli di
Lonigo su alcune varietà au-
toctone di frumento: da
quella materia prima un
gruppo di quaranta panifi-
catori di Confartigianato Vi-
cenza ha iniziato il percorso
che li ha portati a creare un
prodotto nuovo che racchiu-
desse il “sapore” vicentino,
recuperando ingredienti e
metodi di lavoro che hanno
segnato la storia della no-
stra provincia nei secoli”.

Frumento, mais, olio extra-
vergine di oliva sono gli in-
gredienti del pane, il quale -
continuano i produttori -
non è un alimento calorico,
nonostante quanto si creda.
Se un etto di pane bianco ha
250 kilocalorie, la stessa
quantità di patatine fritte
ne ha 400. Composto per
un terzo di acqua, contiene
circa l’un per cento di gras-
si. Questo ne fa un alimento
adatto anche alle merende,
e come tale è stato proposto

lo scorso anno, in abbinata
con la frutta, in un’iniziativa
sostenuta dalle Ulss.

A fine 2018, nell’ambito del
progetto di rilancio, i panifi-
catori di Confartigianato han-
no creato una simpatica ma-
scotte protagonista di un vi-
deo che ne racconta ingre-
dienti e virtù, e che si può ve-
dere nel sito internet La Vi-
centina e sulla pagine Face-
book. Già tremila le visualiz-
zazioni, con un centinaio di
interazioni.

«Vogliamo sempre valoriz-
zare il pane - afferma Rugge-
ro Garlani, presidente della
categoria in seno a Confarti-
gianato Vicenza -. Durante il
2018 abbiamo investito tem-
po e lavoro nel mondo della
scuola con il concorso dedica-
to alle scuole elementari e
materne, abbiamo fatto squa-
dra con le Ulss e le istituzioni
scolastiche: la risposta di ra-
gazzi e genitori è stata entu-
siastica; abbiamo capito an-
cora una volta quanto sia im-
portante l'educazione alimen-
tare, fuori e dentro la scuo-
la». Ma per convincere un ra-
gazzo serve il linguaggio giu-
sto: «Ecco perché - continua
Garlani - abbiamo dato vita a
un vero e proprio personag-
gio cartoon che risulti accatti-
vante e simpatico e che trasfe-
risca messaggi importanti,
ma in modo divertente». La
nuova mascotte spiega quan-
to sia importante non far
mancare il pane in una dieta
sana e bilanciata, evidenzian-
do le proprietà nutrizionali
dell’alimento.•

© RIPRODUZIONERISERVATA

Versandolonelcalice si nota
immediatamenteilsuo colore
giallopaglierino,più omeno
intenso.Alnaso, annusandolo,si
percepisconoprevalentisentori
floreali(fiorigialli comela
ginestra,inmodo particolare) edi
fruttaa polpabianca. Inbocca,al
palatosi presentafresco, conuna
buonaaciditàcomunque
equilibrata,armonicoe conuna
piacevolepersistenzagustativa.
Sonoquestele caratteristiche
essenzialidelvino Falanghina,

nellasuageneralità bensi intende
poichénonsi puòfareun’analisi
unicachepossa“calzare” a ogni
tipologiavista l’ampia gammadi
prodotti,anchese nascono dalla
stessauva:troppovario il
territorionazionale eben diverse
letipicità dellesingoleregioniche
differisconotra loroper clima,
terrenoemetodidicoltivazione.

LEREGIONI.Dedico questa
puntatasettimanaledell’Angolo
delSommelieral vitigno

Falanghinaeall’omonimo vino
biancoche trovaterrenofertile, in
manierapiùo meno evidente, in
Abruzzo,Basilicata, Campania,
Lazio,Molise, Puglia, Sardegnae
Umbria.Proprio a secondadel
territorioincui nasce, assume
caratteristichediverseper qualità
epertipo diabbinamento.

ABBINAMENTI. Ingeneraleèun
vinoche, per le sue
caratteristiche,predilige
accostamenticon carnibianche o
conil pesce: per quest’ultima
sceltagastronomicail
suggerimentoa tavola èconil riso
agliscampi, il carpaccio ditonno
oppurele triglieal cartocciocon
cotturainforno, senza

dimenticarelatartare disalmone
oppurei crostacei.

RICONOSCIMENTI.Nel
panoramaitaliano,spiccano
alcuneeccellenzeenologicheper
quantoriguardaquestovino,
comenelcaso delFalanghina del
MoliseDOC(Denominazionedi
originecontrollata) con alcuni
prodottidiaziendechehanno
ottenutoriconoscimenti nelle
varieguide divalutazione. Vinodi
eccellenteprofilo stilistico e
organolettico,comegiudicato
dall’Associazioneitaliana
sommeliernell’edizione2019
dellaGuida“Vitae”,èil Falanghina
delMoliseDOCOravera2017
dell’aziendaTerresacre che

maturainlegno diroverefrancese
persei mesi checonsente allasua
strutturadi“pulsare”al puntoda
esserepropostocon un
abbinamentodiversodal pesce,
cioèun risottocon midollodibue.
Invece,il Falanghina delMolise
DOCBiorganic2017dell’azienda
DiMajoNorante, con vinificazione
inacciaio persei mesi,viene
suggeritoinabbinamentoa un
primopiatto: lacalamarata al
baccalà.Di pariprofilo stilistico e
organolettico,giudicatoottimo,
c’èil FalanghinaAere 2017 IGT,
perfettamenteequilibrato tra
freschezzaemorbidezza,da
accostarea un’insalatadicalamari
everdure.•
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A cura di ALBERTO TONELLO

Sapori & 
tradizioni

GUSTO

alberto.tonello@ilgiornaledivicenza.it

GLIAGRUMI.Tra gennaio efebbraio simangianoquelli migliori italiani

Agrumid’inverno
Ègiuntoiltempo
dei...mandarini
Sono ricchi di vitamine, sconfiggono
lacellulitee sonoancherilassanti

INGREDIENTI
Mandarinibio2 kg,Limoni bio2,
Mele2,Zucchero 600 gr.

PREPARAZIONE.Lavarela frutta
easciugarla.Con unpelapatate
pelarei mandarini eilimoni
facendoattenzione a nonsalvare
laparte bianca,amarotica, tagliare
imandarini ei limonia rondelle,

pelarele mele etagliarle a
tocchettipiccoli,mettere lafrutta
inunaterrina con dueetti di
zuccheroelasciare maceraredue
ore.Travasare poila frutta inuna
pentolaemetterla sul fuoco a
fiammamoderata, mescolandodi
tantointanto. Nel frattempo
tagliarea listarelle sottili le bucce
deimandariniedei limonie

metterlenellapentola dicottura.
Cuocereper almenodue ore,poi
aggiungereil restantezucchero
(inquestomodo nonsi caramella
eilcoloredellamarmellata
rimanevivace)ecuocere per
un’altramezzora. Mettere la
marmellatabollenteneivasi,
chiudereecapovolgere per
creareil sottovuoto. •
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IlvinoFalanghina inebria
calamarietartareditonno

Decanterpremia
ilTairossocome
miglioreitaliano

Numero 84

Il ciboracconta...
di GIANMARIAPITTON

Alberto Tonello

Ci siamo, gennaio è il mese
ideale per consumare i mi-
gliori, quelli più buoni, succo-
si, dolci ma non troppo. Stia-
mo parlando di mandarini,
mandaranci e clementine. È
il mese in cui la qualità è mi-
gliore, perché la provenienza
è italiana, siciliana perlopiù,
nell’area del palermitano,
ma anche calabrese e puglie-
se. Ci si può spingere sino a
metà-fine febbraio con il tar-
divo di Ciaculli, comune pa-

lermitano, il suo gusto e il
suo profumo sovrasta tutti.

Delle tre specie il più antico
è senz’altro il mandarino, che
è considerato uno dei tre “ori-
ginari”, da cui discendono gli
altri agrumi (gli altri due so-
no il cedro e il pomelo). Ten-
denzialmente è ovaloide, più
piccolino e con una presenza
quasi costante di semi. Il
mandarancio invece è un ibri-
do tra il mandarino e l’aran-
cio dolce, è più grande, meno
calorico del mandarino e an-
che meno profumato, di colo-
re più acceso e più spesso con

incroci senza semi. La cle-
mentina infine è l’incrocio di
un mandarino con l’arancio
amaro, è sempre senza semi,
di colore più chiaro, meno
profumata e calorica, contie-
ne però più vitamina C.

Tutti e tre i generi, in con-
centrazioni differenti, con-
tengono vitamina C e A, vita-
mine del gruppo B e P, acido
folico e minerali tra cui ma-
gnesio, potassio, calcio e fer-
ro. Inoltre contengono il bro-
mo, una sostanza che favori-
sce il rilassamento e il sonno.

La buccia di mandarino è
ricca di limonane, una sostan-
za antiossidante e sempre
dalla buccia si ricava l’olio es-
senziale di mandarino, utiliz-
zato contro la cellulite. È facil-

mente digeribile e, essendo
ricco di fibre, aiuta il regolare
funzionamento dell’intesti-
no. È un buon alleato nella
prevenzione delle malattie
da raffreddamento e aiuta a
proteggere capillari e ossa.

Per quanto riguarda la con-
servazione, i frutti si possono
persino congelare, per utiliz-
zarli nella stagione calda. La
fragranza e il gusto del man-
darino lo rendono molto ver-
satile, per la preparazione di
dolci, marmellate, cocktail, li-
quori, insalate, oli essenziali
e cosmetici naturali.•

Quisopraalcuni mandarini,sottoinvece delle clementine

Lamascotte La Vicentinaprotagonista delnuovovideo

PANIFICATORICONFARTIGIANATO

LaVicentina, ilpane
sbarcasuisocial
enascelamascotte

La marmellata
dolce-acidula
percolazione

Ladegustazionedi un vinobianco

LaRicetta

diGIANCARLO BRUNORI

www.universitadelgustovicenza.it
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La tua scuola
di cucina e pasticceria
www.universitadelgustovicenza.it
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