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PRODOTTO
Il processo di appassimento d
arricchisce la struttura del vin
Amarone e lo rende carico di ¢

TERRITORIO
Nasce nell’area della Valpolicella,

| una zona parfico|armente vocata alla
viticoltura in provincia di Verona.

CANTINE ;
Conosciamo le aziende vitivinig
della Valpolicella che propongene:
le migliori produzioni di Amarone.

RICETTE f -
Sapori perfetti da abbinare ol rinomato -
| rosso veronese: spezzatino di cerve

ai funghi e risotto all’ Amarone.
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DEI ROSSI

) uasi per caso in seguito a una fermentazione
prolungata, ¢ il piu pregiato dei vini veronesi, apprezzato
dagli-enologi di tutto il mondo. Squisito se abbinato a piatti
“importanti”, sorseggiato.da solo ha un effetto inebriante
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L) e 10° 3 AMARONE

ROSSO GIOIELLO
DELLA TERRA
DI VALPOLICELLA

E un vino di forte struttura,
che profuma di spezie

e tabacco. Risultato del lungo
appassimento degli acini

A cura di Laura Tajoli e Francesca Cogoni

er caso o forse per errore, un giorno nacque
I’Amarone. Vuole infatti la leggenda che que-
sto celeberrimo vino rosso sia il risultato di un
avvenimento fortuito, creato grazie a una botte
di Recioto (altro vino rinomato e apprezzato)
dimenticata in cantina e lasciata fermentare
troppo a lungo. Una buona quantita di zuccheri
si trasformo cosi in alcol dando vita a un vino
opulento e possente, dal sapore molto
pit amaro rispetto al Recioto. Si decise
quindi di chiamarlo “Amarone”.

GUSTO PIENO

[’Amarone nasce nella zona della Val-
policella, area vocata alla viticoltura in
provincia di Verona. Commercializzato
a partirc dal secondo dopoguerra, nel
1968 conquisto la Denominazione di
origine controllata e nel 2010 la Docg.
Secondo il disciplinare di produzione
si ottiene da uve Corvina, Corvinone
e Rondinella. E un vino intenso, dal
gusto pieno, di rara intensita ed ele-
ganza. Prende gusto e struttura grazie
a un particolarissimo procedimento
di produzione. I suoi grappoli ven-
gono stesi ad appassire sulle “arele”,
delle stuoie, per un periodo che puod
durare anche quattro mesi. L'appassi-
mento concentra e amplifica profumi
e zuccheri, poi le uve sono sottoposte
a pigiatura e vinificazione. Dopo segue l'affi-
namento, che di solito avviene nelle botti di
rovere di Slavonia oppure in piccole botti di
rovere francese. Il prodotto finale ¢ un vino
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CORVINA CORVINONE E RONDINELI.A

Il diseiplinare di produzione indicc

le'wve per la pruduztone 2
del vino'resso Amarone debb del fipo Corvina,
Corvinonee Rondinella. Il documenta stabilisee, inolire,

di colfirle esclusivamente nel terdtario dellaValpolicella:

BUONISSIMO CON GLI ARROSTI

L'aroma dell’Amarone ricorda la frutta passita,

il tabacco e le spezie. Per questo si accompagna
bene a piatti di carne come spezzatini e arrosti.
Nell'immagine: una bottiglia dell’azienda Tommasi.
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rosso carico, caratterizzato da un profumo che
ricorda la frutta passita, le spezie e il tabac-
€O, ¢on corpo pieno, corroborante e vigoroso.
La forte struttura gli permette di invecchiare
bene anche per vent’anni.

QUESTIONE DI CARATTERE

Vino dalla forte personalitd, ’Amarone deve
essere abbinato a piatti “importanti” come bra-
sati, stufati, stracotti, spezzatini, arrosti e sel-
vaggina. E comunque squisito anche insieme a
salumi, formaggi stagionati e piatti tipici della
tradizione, come per esempio i bigoli conditi
con il ragi d’anatra. 1l suo bouquet speziato si
sposa perfettamente con i piatti cucinati alla
griglia e con i sentori di fumo che sprigionano
da preparazioni come le costine, oppure il pro-
sciutto cotto alla brace. Bevuto da solo ¢ la de-
gna conclusione di un pasto serale e il piacevole
compagno di un momento di raccogliemento e
meditazione &)

= £ 2
| QUELLO DELLA

Valpolicella & un

| territorio che si estende

per 240 kmq, nella

_regione Veneto, a nord-
- ovest di Verona. Il nome
Valpolicella in latino
“significava “valle dalle

molte cantine”. E questo

ci fa comprendere che

si fratta di una ferra

nota da sempre per

la sua produzione di

vino. Un tempo qui si

produceva il dolce vino

Retico. Poi da questa

bevanda nacque I'attuale

Recioto, vino passito dal

gusto armonioso, pieno

e vellutato. Il Recioto

deve il suo nome alla

parola dialettale “recia”,

orecchia, un termine

che indica la parte

alta e piv esposta del

grappolo, quella utilizzata
er produrlo. Anche
‘Amarone & un vino

creato con il procedimento

dell'appassimento dei

grappoli, ma il suo

processo di fermentazione

& differente rispetto al

“fratello” Recioto e lo

porta a diventare un

rosso secco. Oggi nel

La valle dalle cantine

Terra rinomata per la produzione di vino

panorama vitivinicolo

della Valpolicella

I’Amarone e il Recioto

occupano una percentuale
iccola, anche se

EJ produzione di questi

vini & sensibilmente

aumentata a partire

dalla seconda meté

degli anni Novanta del

Novecento. Sono prodotti

abbastanza di nicchia,

perché la loro produzione

richiede un’altissima

qualita delle uve unita

a una lavorazione

minuziosa e quasi

artigianale. Per questo

le quantita di Recioto

e Amarone sono destinate

a rimanere limitate.

Soprattutto rispetfto

ad altre produzioni

dell’area veronese, come

il Valpolicella, classico

e classico superiore.

Sono questi ultimi i vini

simbolo, popolari e pid

comunemente consumati

nella provincia veronese.
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Altiifell{{e } AMARONE

VITICOLTURA DI
QUALITA PER UN
VINO PREZIOSO

Accurata selezione delle uve,
sensibilita artigianale e lenta
lavorazione sono alla base
della produzione dell’Amarone

ncorniciata a ovest dal lago di Garda ¢ a est e
nord dai monti Lessini, la Valpolicella & caratte-
rizzata da un paesaggio morfologicamente vario,
percorso da vallate e morbidi declivi ricchi di vi-
gneti. Qui la viticoltura ¢ un’attivita dalle radici
solide e antiche, che coniuga idealmente saper fare
tradizionale e sguardo innovativo. A promuovere
l'utilizzo di tecniche rispettose dell’'ambiente e del
territorio ¢ il Consorzio per la Tutela dei Vini
Valpolicella, realta associativa nata nel 1924 che
raduna oltre '80% dei produttori che utilizzano
la denominazione “Valpolicella”, tra viticoltori,
vinificatori e imbottigliatori operanti nei 19 co-
muni veronesi inclusi in questa peculiare zona.
Tra i pit articolati e complessi del nostro Paese,
il comparto vitivinicolo della Valpolicella si com-
pone di quasi 2.500 aziende,
di cui circa 1.500 producono
uva per Amarone. Si tratta
prevalentemente di cantine
di piccole ¢ medie dimensio-
ni e di aziende a conduzione
familiare. Un'iniziativa esem-
plare a tale proposito ¢ quella
dell'associazione “Le Fami-
glie Storiche dell’Amarone”,
nata nel 2009 dall'unione
di dieci storiche cantine del-
la Valpolicella. Oggi conta
13 soci (Allegrini, Begali, Brigaldara, Guerrieri
Rizzardi, Masi, Musclla, Speri, Tedeschi, Tenuta
Sant’Antonio, Tommasi, Torre D’Orti, Venturini
e Zenato), aziende vitivinicole che da generazioni
promuovono il territorio e valorizzano ’Amarone
d’arte, ovvero di qualita, preservandone le nobili
caratteristiche. Ma conosciamo pit da vicino alcu-
ni storici produttori di questo prezioso vino.

NELLA VALPOLICELLA CLASSICA

A Gargagnago di Valpolicella, nella zona della
Valpolicella Classica, ha avuto inizio la storia
dell’azienda agricola Masi. Il suo nome deriva
dal “Vaio dei Masi”, la piccola valle acquisita in
Valpolicella alla fine del X VIII secolo dalla fami-
glia Boscaini, tuttora proprietaria dell’azienda.
Con vigneti e tenute storiche nei migliori terroir
delle Venezie, Masi da sempre dedica partico-
lare importanza alla selezione dei vigneti e alla
salvaguardia del patrimonio delle uve ¢ delle
tecniche colturali delle Venezie. Ma & soprattut-
to nella tecnica dell’appassimento delle uve che
l'azienda eccelle. Il risultato sono vini Amarone
di grande pregio, come il maestoso Costasera
Amarone della Valpolicella Classico Docg.

Ci spostiamo a Pedemonte, per trovare un‘altra
azienda storica della Valpolicella: Speri. Fonda-
ta nella prima meta dell'Ottocento, oggi la fa-
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miglia Speri ¢ arrivata alla settima generazione,
mantenendo intatta nel tempo la propria identi-
ta. Nei suoi 60 ettari di vigneto nelle zone pit
vocate della Valpolicella Classica, I'azienda cura
scrupolosamente il processo produttivo in tut-
te le sue fasi, nel totale rispetto del patrimonio
territoriale e coltivando solo vitigni autoctoni
della Valpolicella (Corvina, Corvinone, Ron-
dinella, Molinara e altre varieta indigene). Dal
2015, difatti, vanta la certificazione biologica su
tutta la produzione. Tra i vini simbolo della sua
produzione ¢’¢ "Amarone Monte Sant’Urbano,
complesso e vigoroso.

A Pedemonte si trova anche l'azienda familiare
Tommasi, nata nel lontano 1902. Forte di 205
ettari vitati di proprieta, 100 nelle aree Doc di
Verona e 105 nella Valpolicella Classica, I'azienda
si ¢ specializzata da molti anni nella produzione
del vino Amarone, diventandone ambasciatrice

CANTINE STORICHE
Sopra, vignefo dell’azienda Speri. L'uva viene raccolta

a mano e selezionata accuratamente da mani esperte.

A lato, la cantina dell’azienda Tommasi con “Magnifica”,
la botte da affinamento pit grande al mondo.

in Italia e nel mondo. Una curiosita: nella cantina
di Tommasi il vino affina all'interno di “Magnifi-
ca”, la botte di affinamento piti grande del mon-
do. Imponente e suggestiva, la si pud ammirare
durante le visite guidate in azienda.

Restiamo ancora a Pedemonte, dove ha sede la
l'azienda Bolla. Qui, nell’ala storica, troviamo la
“cantina del Nonno”, custode di 1700 barriques e
35 tonneaux, conserva ancora le botti di rovere
di Slavonia risalenti al 1883, anno di fondazio-
ne dell’azienda. E a proposito dei primordi, tra le
bottiglie di pregio prodotte da Bolla spicca “Le
Origini” Amarone della Valpolicella Docg Ri-
serva, un vino di alta gamma dal forte impatto
sensoriale.

NELLA VALPOLICELLA ORIENTALE

Concludiamo il nostro tour tra i produttori di
Amarone facendo tappa nella Valpolicella orien-
tale, dove, tra le dolci colline delle vallate di Illasi
¢ Mezzane, ha trovato casa la societa agricola Te-
nuta Sant’Antonio. Formata dai quattro fratelli,
Armando, Tiziano, Paolo e Massimo Castagnedi,
che hanno ereditato dal padre la grande passione
per la viticoltura, € una delle cantine piti innova-
tive della Valpolicella. Dal 1989 ad oggi l'azienda
¢ andata sempre piu nella direzione di un approc-
cio naturale, sia nella vigna sia in cantina. Tra i
suoi prodotti di punta troviamo l'equilibrato ed
clegante Antonio Castagnedi Amarone della Val-
policella Docg, vino che racconta esemplarmente

la tradizione di famiglia. @
./7\
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MANGIARE, ACQUISTARE,
DORMIRE E VISITARE

MANGIARE

TRATTORIA ALLA RUOTA
Accogliente ristorante
con splendida vista sulle
colline circostanti. Cucina
del territorio, genuina

e stagionale, tra tortelli
all’Amarone, ravioli ai
funghi e bigolefti.

Via Proale 6, Mazzano

- di Negrar (VR),

tel. 045.7525605,

www. trattoriaallaruota. it

(86 ) MELAVERDE GENNAIO 2019

Gli indirizzi di riferimento per un piacevole
soggiorno tra le colline della Valpolicella

DALLA ROSA ALDA
Locale storico, fondato
nel lontano 1853. Qui si
gustano piatti tradizionali,
che rievocano i sapori di
una volta, come le oftime
tagliatelle fatte in casa
“enbogoné”, condite

con sugo di fagioli

e olio del Garda. Strada
Garibaldi 4, Loc. San
Giorgio di Valpolicella,
Sant’Ambrogio di
Valpolicella (VR),

tel. 045.7701018,

www. dallarosaldo.it

LE CEDRARE

Nella incantevole cornice
della villa Perez-Pompei-
Sagramoso, un raffinato
indgirizzo dove assalporar‘e
una cucina regionale

reinterpretata con felice estro.
Stradone Roma 8, lllasi (VR),
tel. 045.6520719,

W lecedrare. it

Ritaglio stampa

ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.

143086

Codice abbonamento:




@elaverde

Mensile || Data 01 -201 9
Pagina 80/ 89

Foglio 8 / 10
ACQUISTARE VISITARE
SAPORI DEL PORTICO VILLA CANESTRARI -
MUSEO DEL VINO

Nato nei primi del
Novecento come piccolo
negozio di alimentari, col
tempo & diventato un punto
di riferimento per |'acquisto
di salumi, formaggi

e specialita gastronomiche
tipiche locali.

Via San Francesco 48,
Arbizzano di Valpolicella
(VR), tel. 045.7513008,
www.saporidelportico.it

ENOTECA DELLA

VALPOLICELLA

Vanta circa 800 etichette,
con particolare attenzione
ai vini della Valpolicella.

A queste si accompagnano
un sevizio ristorazione con
cucina tipica e un buon
assortimento di salumi

e formaggi del territorio,
olio e dltre sfiziosita.

Via Osan 45, Fumane (VR),
tel. 045.6839146,
www.enotecadellovalpolicella. it

Raccoglie numerosi attrezzi
che risalgono agli inizi del
Novecento, tra strumenti
per |'appassimento
dell’uva, filtri di vario

tipo e macchinari per
I'imbottigliamento.

Ospita anche corsi

DORMIRE di degustazione.

Via Castello 20, lllasi (VR),
VILLA DE WINCKELS tel. 045.7650074,
Tra le colline della Val www.villocanestori.com
d'lllasi, confortevole struttura
che offre diversi fipi di PIEVE DI SAN GIORGIO
camere, tra cui la suite DI VALP OUC,ELLA
Torre, per un soggiomno Risalente all'VIII secolo,
unico nel suo genere. & uno dei pib inferessanti
Da provare anche I'‘annesso | © antichi esempi di
ristorante e la Cantina del architettura romanica
Generale, cosi chiamata della provincia veronese.
in onore dell'ulimo Nel Mephoevo, eraa
discendente della famiglia cape di U”"_,fi_e' fre
vissuto nella villa. piovadeghi” in cui era
Via Sorio 30, Marcemigo divisa amministrativamente
di Tregnago (VR) la Valpolicella (insieme alla
tel. 045.65001313, pieve di San Floriano
www.villadewinckels.it e a quella di Negrar).

www.sangiorgiodivalpolicello.it

LOCANDA DA BEPI
Situata sopra |'omonima
antica trattoria, dispone di
cinque camere spaziose

e luminose, impreziosite da
travi in legno e arredate
con gusto. Via Valpolicella
14, Marano di Vorpolicello
(VR), tel. 045.7755001,
www.anticatrattoriadabepi.it

DA NON PERDERE NEI DINTORNI
= Grotta di Fumane

SITUATA NELLA VALLE DEI PROGNI, a pochi
chilometri dal paese di Fumane, nel cuore della
Valpolicella, questa grotta rappresenta uno dei
maggiori siti archeologici preistorici d'Europa.
Fu scoperta dall'archeologo Giovanni Solinas
negli anni Sessanta del Novecento. Le ricche
testimonianze conservate all'interno di questa
cavitd sono uno sfraordinario documento del
periodo di passaggio fra I'vomo di Neanderthal
e 'Homo Sapiens. La Grotta & accessibile

ai visitatori del Parco della Lessinia aftraverso

un suggestivo percorso. www.grotiadifumane.eu
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AMARONE

DIFFICOLTA: facile
PREPARAZIONE: 20 minufi-

VINI DALLA
STRUTTURA
COMPLESSA
ED ELEGANTE

L’Amarone € I'ideale
per accompagnare piatti
) dai sapori decisi

FIORE ALLOCCHIELLO
della famiglia Tornmasi,
I'‘Amarone della
Valpolicella Classico
Docg & un vino dal
sapore complesso

e vellutato, con tipiche
carofteristiche di uva
appassita. Color rosso
rubino, ha un profumo
intenso, di grande
finezza, con sentori

di ciliegia matura e
prugna. E perfetio

con le carni rosse,

i formaggi stagionati

e la selvaggina, come
lo spezzatino di cervo
che vi proponiamo.
Simbolo c@ll’aziendo
Speri, 'Amarone della
Valpolicella Classico
Docg “Vigneto Monte
Sant'Urbano” & un vino
elegante che si presta
bene all'invecchiamento.
Di colore rosso granato
intenso, ha un profumo
efereo di frutta appassita.
Al palato & corposo,
caldo, avvolgente

e ascivtto. Un vino
capace di rendere
unico un piatio classico

7N
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PERSONE: 6

INGREDIENTI
POLPA DI CERVO 800 g
FUNGHI CHAMPIGNON 400 g
VINO AMARONE 300 ml
CARQOTE 2
SEDANO 2 coste
CIPOLLA 1 piccola
AGLIO 1 spicchio
ALLORO 5 foglie
BRODO DI CARNE 300 ml
BURRO 20 g
FARINA 00 3 cuechiai
PREZZEMOLO 1 ciuffo
- OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA
SALE E PEPE

SPEZZATINO DI CERVO Al FUNGHI

PREPARAZIONE

Tagliate la carne di cervo a pezzi piceoli e poi fatela marinare nel vino
rosso con le foglie di alloro per 24 ore. Trascorso questo tempo, scolate
la carne dalla marinatura (cEe & servita ad attenuare il forte sapore
della selvaggina). Dopodiché, in una pentola di ghisa fate rosolare

un frito di cipolla, carota, sedano e aglio insieme a due cucchiai di olio
extravergine di oliva. Irrorate con un paio di cucchiai di brodo caldo

e fafe appassire le dolcemente le verdure. Quindi, infarinate la carne

di cervo, aggiungete 2 cucchiai di olio e il burro nella casseruola di
ghisa e fafe sbianchire la carne a fuoco basso, mescolando spesso

per evitare che si affacchi sul fondo. Aggiungete un mesiolo di brodo

di carne caldo, salate e pepate, unite le foglie di alloro e chiudete

con il coperchio. Fate cuocere la carne a fuoco basso per 15 minuti.
Poi, mescolate lo spezzatino e confinuate la cottura mescolando ogni
15 minuti per almeno 1 ora. A questo punto, aggiungete i funghi
champignon pulifi e lavati, aggiustate di sale e di pepe e continuate

la cottura aggiungendo un po” di brodo se I'insieme risultasse troppo
asciutio. Fate cuocere ancora 50 minuti a fuoco basso. Portate in tavola
il piatto caldo guarnito, se vi piace, con qualche foglia di prezzemolo.
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PERSONE: 4
DIFFICOLTA: facile
PREPARAZIONE: 10 minuti
COTTURA: 20 minuti
COSTO: medio

RISOTTO
ALL'AMARONE

INGREDIENTI
RISO VIALONE NANO 320 g
SCALOGNO 1

BRODO DI CARNE 1 |

VINO AMARONE 350 ml

BURRO 60 g

FORMAGGIO MONTE VERONESE 60 g
MIDOLLO DI BUE 50 g

SALE

PREPARAZIONE

Tritate finemente lo scalogno,
poi fatelo appassire in una
casseruola insieme a 30

g di burro e al midollo di

bue. Quando lo scalogno
prende un bel colore gorcto,
aggiungete il riso e fatelo
tostare a fiamma media per
alcuni minuti, mescolando
energicamente. A questo
punto versate |'’Amarone a filo
in 2-3 volte, aspettando che

il vino gia versato venga ben
assorbito. Durante questa fase,
che richiede almeno 5 minuti,
continuate a mescolare con
vigore. Proseguite la cottura
del risofto a fuoco dolce,
aggiungendo poco per volta
ilirodo di carne man mano
che si consuma. Non appena
il riso sard al dente, regolate
di sale, spegnete il fuoco

e mantecate con i restanti 30
g di burro e con il formaggio
Monte Veronese grattugiato,
amalgamando bene con

il cucchiaio. Dopodiché servite
il risotto ben caldo. Se non
riuscite a trovare il formaggio
Monte Veronese, potete
sostituirlo con del Parmigiano
Reggiano o del Grana
Padano. Se invece non gradite
il midollo di bue, potete non
metterlo e aumentare la dose
di burro nel tegame di 20 g.
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