








EST VERONESE

Tra monte e pianura, sulle colline
a vigneto, I'Est Veronese coniuga
tradizione e innovazione. Proiet
tando la storia delle sue colture nel
futuro... Ecco l'asparago, presente,
ad Arcole (ma anche a Rivoli) con il =
suo fragrante turione bianco-avorio.
Sinergia delicata nella cucina pri
maverile (zuppe, risotti; in versione
bollita o al burro dorato con scaglie
di grana) indica, in Verona, il leade
nazionale della produzione. Il pisello
di Colognola ai Colli, Verdone nano €
Bianchino, apre alla bonta dei primi
piatti tipici del Soavese (lasagnet
te coi bisi e risi e bisi). Il gustoso

rizoma del sedano-rapa (cresce in La “Mela di Verona” - 7 varietd —, Da oltre 170 anni, eccellenza della
terreni prossimi al corso dell’Adige profumata e croccante. Otto le cil tradizione natalizia, il “Mandorlato
quale Sedano di Verona), informativar inerenti alle “Pere di Verona”, di Cologna Veneta della premiata
un saporito risotto, tortelli alla ¥i deliziose con il formaggio stagio industria dolciaria Garzotto Rocco &
cotta, o accompagna carni bianche. nato. Nella rosa dei prodotti tipici, Figlio”, vede un’immutata e laboriosa
Sette le cultivar della futura DOP Javorati artigianalmente, compare il preparazione tra miele di Zafferana
“Patata dorata dei terreni rossi del Prosciutto Veneto Berico-Euganeo Etnea, albume d’uovo, zucchero e
Gua’, insediata nei profondi terreni DOC: roseo, morbido, sontuoso mamandorle di Ceglie tritate.
alluvionali ed argillosi del deviato dal gusto dolce con delicato sentore

corso dell’Adige. La cerasicolturadi noci, (prodotto nel Veronese a

(a Verona, il primato regionale)-of Pressana, Roveredo di Gua e-Co

fre tre varieta inerenti alle Ciliegie logna Veneta). Squisita la Caciotta

delle Colline Veronesi in alternanzadella Val d’ Alpone, dal sentore vellu

alla duracina della Mora di Verona:tato e impressione di panna al gusto.

eccellente accostamento con bigoli,

dessert e sotto spirito (in grappa).

BASSA VERONESE

La Bassa Veronese accoglie il visi
tatore con il silenzio delle sue piane
bruciate dall’afosita estiva o avvolte
nella caligine lattea dell’autunno.
Una cultura loci legata all'acqua m
plica una variegata tradizione ga
stronomica, frutto di fertili colture
nutrite dalle numerose risorgive Ra
turali. Citeremo due produzioni IGP
d’eccellenza, inimitabili componenti
‘indigene’ nelle piu celebrate ricette
della cucina non solo veronese ma
internazionale: il Radicchio “Rosso
di Verona” (in varieta precoce e tar
diva), a foglia croccante e dal gusto
piacevolmente amarognolo e il Riso
Vialone Nano Veronese, proposto in
decine di preparazioni: fra tutte, il
risotto all'isolana, perfetto connubio
tra polpa magra di vitello e di maiale,
rosmarino, cannella, pepe, insaporiti
da brodo di carne e formaggio gra
na. Di coltura in coltura, in primis, il
mais. Nel panorama orticolo (zucca,
zucchina, peperone, cipolla), giusto
merito alla composita varieta del
cavolo, per l'uso versatile in tutte
le portate. Spicca, tra le fruttico
le, il melone (3 le specie varietali),
seguito da pera, anguria e fragola. BALDO-VALDADGE

Nell'ambito zootecnico, bovini, suini || territorio del Baldo, diversificato crudo, in lamelle sottili, emana una
e animali da cortile (coniglio, cappo contesto naturale tra i pit belli in nota olfattiva di estrema, intensa
ne e, incredibile bonta, I'oca), oltre Europa, si eleva dai 200 ai 700 metri piacevolezza. Il Casato Gardesano
a cacciagione (lepre) e alla coltura dj altitudine. Da questa varieta ge (Casat) produzione assai limitata
‘volatile’ - in preziosi arrosti o ripieni oclimatica, il riflesso sulle colture e recente reinterpretazione di un
- fagiano, anatra (il petto, alla griglia, permea tutto I'ambito di quella pro  antico procedimento di un fragrante
in padella o affumicato), quaglie, duttivita di nicchia che, nel tempo, formaggio dal gusto unico, assai
pavoni e pavoncelle. Per la pescacaratterizza la storia delle tradizioni saporito e con lieve nota d'asprez
d'acqua dolce, carpe e gobbi, al bur |ocali relate al cibo. La castanicoltu za, prodotto dal Monte Veronese
ro o in umido; gamberetti e rane: ra, assolutamente naturale e biolo d’Allevo DOP e lasciato maturare in
impalpabili risotti o fritture. Infine, gica, indica parametri d’eccellenza contenitori di vetro con l'aggiun
il dolce trionfo natalizio dell’Offel nella produzione delle “Castagne ta di abbondante olio extravergine
la, soffice lievitare di farina, burro de| Baldo”, e, in particolare per il delle Colline Veronesi o del Garda. I
e mandole tritate, I'ottocentesca Marrone di San Zeno di Montagnaformaggio Monte del Baldo, fresco
specialita della pasticceria Perbellini p.0.P. Il gusto unico, a nota pia e stagionato, originario della zona
di Bovolone. cevolmente agrodolce, si adatta a del comune di Malcesine, dispiega
molteplici inserimenti dall’aperitivo la propria versatilita in prelibate-ri
al dessert. La nera polpa del Tartufocette a nota inconsueta. | salumi del
Nero del Baldo, a maturazione rag Monte Baldo, nostranello, salamata,
giunta, puo assumere tonalita cupe, nosetta... immutata genuinita sulla
violacee o rosse. Perfetto se gustatotavola dei nostri giorni...
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