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MOLVENA Sul podio del Concorso della Fiera del Riso di Isola della Scala il piatto dello chef Andrea Petucco a base di
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quaglia, tartufo e rosmarino

La Torre vince «Il risotto del sommelier»

Presenti in gara sette ristoranti, ognuno in rappresentanza di una provincia del Veneto assieme ad una delegazione di esperti del vino

di Giulia Pasinato

(pg1) Rapa rossa, radicchio
tardivo di Treviso, robiola di
Roccaverano e polvere di
lamponi, oppure topinam-
bur al timo, zafferano e li-
quirizia. E se fosse Zucca,
sedano rapa mantecato al
burro al caffé, «panna acida»
di nocciole? Abbiamo I'im-
barazzo della scelta di fronte
al ment presentato dall’Agri-
turismo la Torre di Molvena.
Un mix di prodotti tipici,
spezie adornano i piatti che
si presentano a tavola. Tal-
volta la vista si sostituisce al
gusto e di fronte alla pre-
sentazione del piatto, si sta-
rebbe solo ad ammirare i
colori vivaci che il mix di
ingredienti dona, quasi fos-
sero dipinti. Il risotto, piatto
«forte» dell’Agriturismo La
Torre di Elvis Mascarello e
stato ammirato, assaggiato
anche dalla giuria del con-
corso «Il risotto del som-
melier», svoltosi alla 52esima
edizione della Fiera del Riso
ad Isola della Scala.

Un risotto su tutti ha vinto

il concorso: quello presen-
tato dallo Chef Andrea Pe-
tucco, chef dell’Agriturismo
La Torre, che con il risotto
di quaglia con rosmarino e
Tartufo dei Berici ha con-
quistato la giuria. Al risotto
vincitore & stato abbinato
un vino della cantina Dal
Maso di Montebello Vicen-
tino, il Montemitorio 2016,
Tai Rosso Colli Berici Dop,
scelto dalla Sommelier Pao-

la Bonomi. Andrea Petuc-
co, che insieme ai colleghi
Luca Vardanega e Andrea
Valerio si & aggiudicato la
vittoria, ci racconta del suo
iccolo grande mondo cu-
inario.
Il concorso prevedeva
I'abbinamento di un in-
grediente tipico della
provincia di apparte-
nenza: come mai si €
scelto il tartufo?

«I1 concorso a cui abbiamo
partecipato alla Fiera de Riso
di Isola della Scala e stato “Il
risotto del Sommelier”: era-
no presenti 7 ristoranti ognu-
no in rappresentanza di una
provincia del Veneto appog-
giati dalla delegazione dei
sommelier della propria pro-
vincia (di Vicenza nel nostro
caso) con i quali abbiamo
selezionato prima il risotto
da portare e poi studiato
I'abbinamento ideale. 11 no-
stro risotto era con ragu di
quaglia, rosmarino e tartufo
nero dei Colli Berici. Ab-
biamo scelto questo risotto
perché rappresentava al me-
glio l'identita del nostro lo-
cale, avendo un piccolo al-
levamento avicolo. Ci sem-
brava corretto portare un no-
stro prodotto a cui e stato
abbinato il rosmarino che
aveva il compito di sgrassare
e ripulire la bocca grazie alla
sua nota aromatica e bal-
samica e al tartufo nero dei
colli Berici (il prodotto pro-
babilmente piu nobile della
nostra zonas) per dare piu
corpo ed importanza al ri-

sotto».

E il primo anno che come

agriturismo partecipate

al concorso «il risotto del
sommelier»?

«Era la nostra prima par-
tecipazione al concorso ma
avevamo fatto una serata a
tema 2 anni fa nel ristorante
presente all'interno della fie-
ra del riso proponendo un
menu dove era presente il
riso dall'antipasto al dolce:
nell'antipasto era presente
come sfoglie di riso soffiato,
un risotto, nel secondo era

resente come panatura
polvere di riso nero) per il
filetto di maiale, e il dolce era
una mousse di riso alla va-
niglia con gel ai lamponi».

Il risotto & la specialita

dell'agriturismo La Torre:

su quale mix di abbina-
menti puntate maggior-
mente?

«Si, il risotto & probabil-
mente il nostro piatto forte,
tanto che 2-3 volte all'anno
proponiamo una cena a te-
ma di degustazione di risotti.
In queste serate proponiamo
risotti un po' diversi dal so-

lito con abbinamenti par-
ticolari utilizzando comun-
que sempre prodotti di sta-
gione e del territorio. Anche
durante l'anno, alla carta
vengono proposti risotti che
abbiano sempre un tocco
originale».

Quali sono le specialita

che offrite nel menu du-

rante I'anno?

«Nel nostro menu e sem-
pre presente un antipasto
con piccoli assaggi mo-
no-porzione (simil finger
food) con i vari prodotti sta-
gionali proposti in maniera
creativa, tra i primi i risotti e
la pasta fresca fatta in casa
spesso proposta con il nostro
ragu di corte, olive, pomo-
dori secchi e tartufo, tra i
secondi alcune carni, in par-
ticolare il filetto di maiale o
le costine, che hanno la-
vorazioni abbastanza com-
plesse tra salamoia, mari-
natura e cottura sottovuoto a
bassa temperatura per molte
ore. Ovviamente tutto & di
nostra produzione compresi
i dolci e alcune tipologie di
pane».



