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Ilvino eleva
l'anima e i

nsieri, ¢ le
muietudini
si

allontanano

dal uore

delluomo
Pindaro

uvando il turista appassionato di eno-

gastronomia sceglie le mete dove tra-

searrere il weekend o un periodo an-

cora pitt hungo guarda prima di tutto
alla itd dell'ambiente e del territorio davisi-
tare. Poi controlla gli eventi in programma nel
periodo scelto, verifica i siti artistici e culmrali
da visitare e 5i appunta i prodotti tipici del terri-
torio, cercando una lista di cantine & di musei
davisitare legati al vino. E questo il ritratto del-
l'enoturista come & stato delineato da Promo-
Turismo Frg, lagenzia impegnata a valorizzare
l'offerta turistica del Friuli Venezia Giulia. Oggi
gli enoturisti hanno un'eth compresa fraizo el
5o anni (ma sette sudieci hanno meno di 5o an-
ni), sono prevalentemente di sesso maschile
con una percentuale di donne in crescita. 11 -
rista enOgAsronomico viaggia in coppia o con
piccoli gruppi, predilige gli shont break, adora
organizzarsi il viaggio controllando siti Inter-
net, commenti @ recensioni anche sui social
network. E, soprattutto, & un turista itinerante.
Per questo 1a Regione Friuli Venezia Giulia ha
deciso di creare un progetto che riprende in
manao e attualizza le vecchie «Strade del vinoe,
gli itinerari che l'appassionato poteva seguire
passando attraverso i paesi conosciuti per iviti-
gni o per aliri prodotti agroalimentari.

Con la legge regionale 2015, il Friuli Venezia
Giulia ha creato la Strada del Vino e dei Sapori,
un itinerario (non solo fisioo) lungo i quali si
articolano vigneti o alire coltivazioni, alleva-
menti, aziende agricole, strutture ricettive, Ti-
storanti, enoteche, musei e aliri siti culturali
Per cTeare un'offerta integrata. Nel progetio so-
no coinvolti molti attord, come il Consorzio del-
le Doe della regione, Ia Doc del Collio, le strade
del vino dei Colli del Frinli, del Goriziano e del
Pordenonese, Coldiretti, Confagricoliura, Frsa,

PerI'enoturista cantine, produttori, strutture ricettive,
musei e siti culturali fanno squadra. Il progetto

del Friuli Venezia Giuliaele

sei aree dalle montagne

al mare. L'esperienza del Trentino e il Veneto
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Cia, le Pro Loco, ma anche le Citth del Vino, il
Movimento turismo del vino, I'Associazione
dei produttori del Carso e la Via dei Saperi e dei
Sapori delle Dolomiti friulane. Si tratta di
un‘unica Strada che collega idealmente la costa
con le montagne passando atraverso vignet e
borghi, per far vivere al turista un'esperienza di
vacarnza profonda nella regione. Le sei aree in-
dividuate sono quelle della montagna, Jdal Tar-
visiano alla Carnia alle Dolomiti con la Dop
Montasio, il Prosciutto di Sauris e la Pitina; i
colli con le guatiro Doc che insistono assieme
alle Docg Picolit, Ramandolo e Rosazzo, senza
dimenticare il prosciutto di San Daniele o la Ro-
sa di Gorizia la zona dei fiumi con il territorio
dei Magredi e guello delle Grave; la pianura con
le osterie e la ristorazione nelle citth e nei paesi;
il Carso per un pranzo nelle «osmizes con la
minesira jota, da accompagnare a un calice di
Terrano; la riviera con fasolari, cefali, orate,
branzini ¢ anguille, che possiamo trovare nelle
lagune di Grado e Marano.

Un progetio analogo & gid in lunzione dal
2013 in Trentino quando vennero fuse cingue

Strade

delle sette precedenti Strade del Vino e dei Sa-
pori. Oggi la Strada in Trentino ha 470 realtd,
pii1 di due su dieci sono cantine, distillerie e
‘birrifici, altrettanti sono produttori gastrono-
mici. Ma nel progetto rientrano anche ristoran-
ti, enti, musei, istinwiond, enoteche, botteghe,
Comuni e stritture ricettive. Anche in questo
caso si tratta di un percorso ideale frai prodotti
di eccellenza della provincia come lo spumante
metodo classico Trentodoce, i1Vino Santo creato
con la Nosiola appassita, 1a grappa, lautoctono
Teroldego Rotaliane e il profumato Muller
Thurgau e il vino citato da Mozart,/Da Ponte, il
Marzemino. Serza dimenticare formaggi e sa-
lumi. In Veneto invece le Sirade sono rimaste
ancora quelle lanciate dalla legge regionale del
2000 («Sirade del vino e di altri prodotti tipici
del Venetos ), con il coinvolgimento di cantine,
produttori ed enti. Territori ad alta vocazione
agricola e legati alle produzioni tipiche sono
stati suddivisi in 19 percorsi.
Antonino Padovese
antonino.padovesei@oomieravensato.it
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Corriere del Veneto Lunedi 3 Luglio 2007

In estate trionfano i vini bianchi. Marco
Aldegheri, presidente dellAssociazione
italiana sormmelier assieme al collega Vito
CrAmanti relatore dellAis del Veneto. ne
propone tre. «La Ribolla gialla che
abbiamo scelto ha una buona mineralita
che ben si abbina alla spiccata tendenza
dolce degli scampi crudi marinati, conditi
con un filo di olio extravergi da Dop

Valdobbiadene Superiore di Cartizze:
Docg & il top del Prosecco della zona pin
wvocata della denominazione. hauna
mineralita che si abbina alla perfezione
gl spiedini di P
Berico Euganeo Dop e frutta di stagione.
Il Durello 120 mesi & un metodo dassico
perfetto per la pastosita, la grassezae
dolce del crostine di baccala

& dellerba cipollina, piatto tipico
delfAntica Osteria da Cera. |

mantecatos.
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La novita

San Brite, la prima
agricucina di Cortina
dello chef Gaspari
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Dieci anni dopo El Brite de Larieto, la
famiglia Gaspari inaugura una nuova
avventura a Cortina d Ampezzo. Si
«chiama SanBrite e si prepara a essere dal
4 lugfio ad Alvera la prima agricucina di
Cortina. Spiega lo chef Riccardo Gaspari
[foto): «In un vecchia fienile ristrutturato
abbiamo ricavato uno spazio di gusto, di
innovazione e di creazione. con unavista
sulle Tofane. regine delle Dolomitis.
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Ivignetia Dolegna del Collio [Foto di

MaurizicVadems

|, esempio

della Strada dei Vini del Friuli

Sette Maestri veneti

Venezia Giulia. Sotto, il vino della
cantina Vistorta a Sadile nella Doc
Grave ela jota, minestra triestina. In

basso, da sinistra, i vigneti delle
colline avisiane nella Piana
Rotaliana &i salumi tipici dal
Trenting. A seguire. i grappoli di wa
Vespaiola appesi per il Torcolato & il
radicchio rosso di Traviso.

tra vigneti e cantine

L'incontro Affinita enologiche generazionali
promosso a Follina da Giovanni Gregoletto

iovanni Gregoletto & un
produttore di birra. La sua
«cTeaturas & il birrificio Folli-
na, che si trova a qualche chi-
lometro dall’abbazia cister-
cense del XII secolo. Sin da
piccolo, perd, & entrato in con-
tatto ool mondo del vino. 1 pa-
dre Luigi guida l'zienda vini-
cola di Valdobbiadene, fonda-
ta, ricorda orgogliosamente,
nel thos. L'anno scorso ha ri-
cevirto dalla Federazione ita-
liana vignaioli indipendenti il
premio «Vignaiolo dell'annos
perché «rappresenta quella fi-
gura di vignaiolo che sa di es-
sere custode, non padrone
della sua terras. Gregoletio
(padre) da anni ha coltivato un
rapporto speciale con altri
produttori con cui condivide
la nlosofia nella cura dell'uva e
nella produzione dei vind.
Tutto & partito con una cena
a base di beccacce, poi ci ha
pensato il figlio Giovanni a
continuare il rapporto fra i Si-
gnori veneti del vino in una
sorta di «chibw esclusivo. E, a
un certo punto, ha pensato di
ospitare nel birrificio gli amici
e colleghi del padre per un

| Maestri
Da sinistra,
Roberto
Anselmi
Giovanni
Gregolatto,
Prima Franco,
Mattia Vezzola,
Franco
Allagrini
Romareo Dial
Forno e Fausto
Maculan

evento a cui erano invitati ri-
SIOTALOT, «enotecarts & addet-
ti ai lavori. Ha chiamato la se-
rata «Affinith enologiche ge-
nerazionali.. Non erano previ-
sti interventi, anche se alla
fine, grazie soprattutto alla
verve di Fausto Maculan, sono
stati fatti. A parlare doveva es-
sere il vino, accompagnato,
certo, da prodotti tipici e piatti
preparati da alcuni ristoranti
della Marca. A Follina hanno
raccontato la propria visione
del vino prima attraverso le
bottiglie poi con le parole Pri-
mo Franco (Valdobbiadene),
Roberto Anselmi (Soave), Fau-
sto Maculan (Breganze), Fran-
co Allegrini e Romano I'al For-
no, i principi dell’Amarone.
Con Joro anche Martia Vezzola
(Valtenesi, Moniga del Garda,
sponda bresciana del lago). Ne
& EMErso un grande amore per
ilvino e la passione per il lavo-
0 spesso ramandato di gene-
razione in generazione. Cosl,
produttori diversi, nelle zone
cru del Veneto, hanno saputo
ritrowvare grandi «affinités .
A.Pad.
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La scheda

® Giovanni
Gragolatto,
autore del libro
a\lite
Ambulante.
Nuove
Cattedire
Ambulanti di
Enologia e
Viticulturas. &
un produttons
di birra

® Figlio di Luigi
Gragolatto,
wignaiolo
dellanno Fivi
ha promaosso
un incontro con
i Maestri veneti
del ving



