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Venerdi 25 Aprile 2008
SIMPOSIO di PRIMAVERA
PROGRAMMA

g Ore 9.45 VICENZA
- Arrivo dei Confratelli ed Ospiti con parcheggio delle autovetture
nel piazzale Verdi vicino alla Stazione (indicato nella piantina)

Ore 10.15 CENTRO DI CULTURA E CIVILTA CONTADINA

Biblioteca Internazionale” La Vigna® Contra Porta Santa Croce 3

- Saluto agli Ospiti ed ai Confratelll da parte del Gran Maestro
Geom. Francesco PASCALE

- Cerimoniale di Intronizzazione quale Cavaliere della Vite e del Vino
Calogero BAGLIO - Venezia

- Cerimoniale di Intronizzazione quali Cavalieri “ad Honorem®:
Prof. Mario BAGNARA Presidente del Centro di Cultura che ci ospita;
Prof. Luigl BAVARESCO Docente presso I'Universita Cattolica
del Sacro Cuore di Piacenza

- Visita alla Biblioteca guidati dal Prof. BAGNARA

Ore 11.30 SALONE DEI CONGRESSI
- Relazione del Prof. BAVARESCO sul tema:
Ampelografia viticola (metodologia per la classificazione del vitigno)

Ore 13.00 SALONE DEI RICEVIMENTI
- Pranzo d'Onore proposto dallistituto Professionale di Stato

per i Servizi Alberghieri e della Ristorazione "P. ARTUSI"
di Recoaro Terme (VI) diretto dal Dirigente Scolastico
Prof.ssa Michela BORIN

Ore 15.15 Visita del Centro Storico di Vicenza con la dotta guida
della gentile Signora Marlen VAGT POLLINI

\ Villa Almerico detta “La Rotonda”
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I VINI GAMBELLARA A DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA (DOC)
Le ultime propaggini dei Monti Lessini, a ovest di Vicenza, sono luoghi che per la loro eccezionale qualita ambien-
tale conoscono la vite fin dai primi secoli dopo Cristo. In epoca longobarda vi sorse Gambellara, cui 0ggi & deman-
dato il compito di tenere alta la tradizione vinicola che trova attualita nei circa 1000 ettari dellomonima zonaa ™
denominazione di origine controflata.
Orgoglio dell'enologia locale & il vitigno indigeno , generoso sia per la loro duplice attitudine da vino e
da tavola, sia per Fesuberanza dei grappoli, grandi (:;Eii acini colore giallo dorato. Staccandone le erecies, le
orecchie, vale a dire i racimoli piu alti e meglio esposti al sole, che poi vengono appesi ad appassire dai 30 ai 90 gior-
ni, si trae il Recioto, vino da meditazione di eccezionali qualita che da solo vale la conoscenza di questi luoghi.
Il disciplinare gh affianca un bianco asciutto, detto tout court Gambellara, e un Vin Santo che fissano il dato di pro-
duzione annuale intorno ai 55.000 ettolitri. Buona parte passano per le mani della famiglia Zonin, che vi opera dal
secolo scorso e merita la citazione per essere titolare della principale cantina privata d'ltalia, con azende dal Pie-
monte alla Sicilia (interessante, presso la sede storica, il piccolo museo della tradizione contadina). Vengono infi-
ne le manifestazione enologiche, equamente divise tra autunno e primavera: in aprile a Selva di Montebello si
tiene la Festa dei Vini Doc; a fine settembre, a Gambellara, Festival dell'lUva e del Redioto.

LE UVE
Le uve Garganega coltivate nel comprensorio di Gambellara, provengone per la pitl parte da splendide colline vul-
caniche d'antichissima tradizione viticola, La zona di produzione, che confina ad ovest con quella del Soave, com-
prende i comuni di Gambellara, Montebello, Montorso e Zermegheso. Grazie al suo clima mite e temperato Gam-
bellara & paesaggio del Vicentino ideale per gite enogastronomiche.
| tre tipi di vinoge si producono in quest'area sona: il Gambellara, vino bianco asciutto, armonico che ben si acco-
sta al tradizionale capretto di Gambellara, si fregia della menzione *Classico” quando deriva dalla zona storica di
pil antica tradizione e presenta spiccate caratteristiche; il Gambellara Vin Santo ed il Gambellara Recioto nelle due
versioni tradizionale e spumante. Proprio il Recioto & il fiore all'occhiello della produzione dei vini DOC Gambel-
lara. L'unicita di questo vino & data dalla tecnica di vinificazione che prevede, in primo luogo, una accurata sele-
zione delle uve nel vigneto ed un successivo appassimento dei grappoli in plateau, o appesi sotto forma di carat-
teristici "picai”® in locali ben arieggiati. Dopo un mese e mezzo dirca di appassimento (fino novembre-inizio dicem-
bre) le uve vengono nuovamente selezionate e pigiate donando un mosto fiore che fermenta fino alla primavera
successiva. Questo prefibato vino particolarmente adatto al dessert, & brillante, giallo dorato chiaro, odore vinoso,
intenso, di fruttato, sapore amabile vellutato, caratteristico con leggero retrogusto amarognolo (di mandorle), di
giusto corpo.
Se il Gambellara Redioto si pud definire il cavallo di razza, da queste colline viene prodotto anche il Gambellara
Vin Santo, vino superbo, in grado di raggiungere senza affanni il mezzo secolo di vita. L'unico guaio che lo afflig-
ge ¢ la quantita: é talmente poco che non ne é prevedibile al momento una buona commercializzazione. Questo
vino viene prodotto solo nelle miglior annate e il sistema di produzione & assai simile a quello del Recioto tradi-
zionale, ma prevede un piu lungo appassimento; le uve vengono infatti pigiate nell'anno nuovo. Anche la resa in
vino & ulteriormente inferiore, mentre maggiore & la gradazione alcolica. Costi di produzione elevatissimi, quanti-
ta pill che limitata rendono il Gambellara Vin Santo unc dei gioielli enologici piti rari, che fanno la gioia di chi ki
possiede e lasciano 'amaro in bocca a chi non riesce a procurarseh,
PRODOTTL:

* Gambellara * Gambellara Classico * Gambellara Recioto * Gambellara Recioto Classico

+ Gambellara Vin Santo + Gambellara Vin Santo Classico

GAMBELLARA

DM. 26/03/70 (G.U. n. 132 del 29/05/70)

Sulle colfine ricoperte di vigneti che dolcemente scendono verso la pianura e che hanno il loro epicentro proprio

a Gambellara (Vicenza), st producono, con le uve del vitigne Garganega e con |'eventuale aggiunta di altri vitigni

a bacca bianca non aromatic (massimo 20} Vino bianco dal colore giallo paglierino tenue e brillante, dal profumo

d} fresco e delicato, con lieve fragranza di fiore di sambuco; il sapore e ascutto e vivace, con piacevole sentore di
/ mandorla; la gradazione alcolica & 11° U'abbinamento & con i piatti di mare, dai crostacei alle zuppe in bianco, e

% con il pesce di fiume; con le carni bianche, tra cui il capretto in casseruola al forno, specialita della zona.
{ =

GAMBELLARA CLASSICO

Vino bianco ottenuto da uva garganega al 100% proveniente esclusivamente dalla zona collinare di Gambellara.
Di colore giallo paglierino tenue, profumo fresco e delicato, dal sapore asciutto, di medio corpo e giusta acidita.
Adatto come aperitivo e con antipasti di mare, primi piatti come risotti, ideale col *Baccala alla Vicentina’ Uova e
Asparagi e con il capretto allo spiedo.Va servito a 8° C.
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GAMBELLARA RECIOTO

Uva raccolta a mano i primi di Settembre e messa ad appassire nel metodo tradizionale sui graticci o nei picai o
recentemente in cassette di legno. L'appassimento si protrae fino a dicembre per il Recioto >Spumante mentre
fino a Gennaio - Febbraio per l'ottenimento delle tipologie frizzante o normale.affinato in barriques. Colore gial-
lo dorato intenso, profumo fruttato di frutta matura e passata. con sentore di vamglia. sapore intenso e persisten-

te, abboccato, morbido e caldo. Adatto a formaggi, caprini freschi o piti stagionati € con biscotteria a base di man-
dorle.Va servito a 12 C.

GAMBELLARA RECIOTO CLASSICO.
Sapore: Armonico, leggero, gusto passito; Colore bianco; 12 Grad. Vol,; Da abbinare a dessert, da fine pasto.

GAMBELLARA RECIOTO SPUMANTE
Prestigioso spumante ottenuto dall'elaborazione del Recioto, presenta un colore giallo paglierino, profumo fruttato di
frutta matura, sapore intenso ed abboccato, morbido e caldo. Da dessert, con dold a pasta lievitata. Va servito a 8° C.

GAMBELLARA VIN SANTO
Splendido vino ottenuto da uve Garganega fatte appassire fino a febbraso, di colore giallo dorato intenso o ambra-
to, profumo fruttato, di frutta matura e passita, sapore intenso, persistente, abboccato, morbido e caldo. Si sposa
bene con formaqggi stagionati o da provare in abbinamento con del paté froigais e con biscotteria secca; vino da
meditazione. Va servito a 12° C.

GAMBELLARA VIN SANTO CLASSICO.
Sapore: Dolce, armonico, vellutato di passito; Colore bianco; 14 Grad. Vol,; Da abbinare a dessert, fine pasto, corroborante,

LESSINI DURELLO DOC - DM, 25/06/87 (G.U. .6 del 09/01/88)

Nella zona collinare dei Monti Lessini, in provincia di Verona ed in provincia di Vicenza, dalle uve del vitigno Dure}-
lo con l'eventuale aggiunta di Garganega, Trebbiano di Soave (o nostrano), Pinot bianco, Pinot nero, e Chardon-
nay, si produce, nei tipi tranquillo e frizzante, questo vino dal colore giallo paglierino pili 0 meno carico; odore
vinoso, profumo delicato e caratteristico, sapore asdutto, acidulo, di corpo, talvolta leggermente tannico. Grada-
zione minima: 10°. Uso: da aperitivo. Con una gradazione minima di 11° pud essere qualificato “superiore®. Si pro-
duce anche nel tipo "spumante” con le sequenti caratteristiche: spuma fine e persistente; colore giallo paglierino
tenue con riflessi verdognoli; odore vinoso, profumo delicato e caratteristico, lievemente fruttato; sapore acidulo,
fresco, caratteristico, Gradazione minima: 11°.

GRAPPOI,O DI UVA GARGANEGA - IL VITIGNO: LA GARGANEGA

, E il vitigno base per la produzione del vino Gambellara Classico,, Recioto di Gambellara
e Vin Santo di Gambellara nonché del Soave, del Soave Classico e del Recioto di Soave.
£ di antiche origini, viene citata come tale in trattati del 1300 e secondo alcuni autori
proviene dalla Grecia.
Di Gargarﬁa esistono in natura alcune selezioni clonali che differiscono per la confor-
mazione del grappelo alate e compatto oppure spargolo.
L'acino ha la buccia di colore giallo che assume toni ambrati alla maturazione, & molto
cofiaceo € resistente € per questa sua caratteristica viene impiegata dopo I' appassi-
mentoper la produzione del Recioto.
Questo vitigno generoso si adatta ai diversi tipi di terreno ma trova 'habitat ideale nei
terreni vulcanici di collina dove esprime tutte le sue caratteristiche.

COLONNE BASALTICHE - II. TERRENO

Il terreno dellarea di produzione del Gambellara € la culla ideale per le radici della vite.

In collina & composto da rocce vulcaniche di tipo basaltico che hanno avuto origine nell'Eocene medio. Le colate
laviche dei vulcani presenti hanno generato queste rocce che talvolta sono durissime, con struttura macrocristal-
lina, ma spesso sono a consistenza tufacea e terrosa. |l terreno supefﬁclale proviene dalla degradaz:one fisica e
chimica delle rocce sottostanti, & dotato di fertilita chimica naturale, ricco di potassio e magnesio, che danno all'u-

va quella ricchezza di zuccheri e sostanze aromatiche che si riscontrano poi nei vini. Il terreno di fondovalle non
si discosta qualitativamente dai terreni collinari in quanto & costituito da terre colluviate dai versanti vulcanici.

VIGNETI DI GAMBELLARA - 1 VIGNET!

- ALTITUDINE : 120/300 mt. - ESPOSIZIONE : SUD - EST - OVEST

La vite, qui vive in un terreno vulcanico o calcareo, tufaceo e argilloso, povero
di sostanze azotate ma ricco di microelementi quali il potassio ed il magnesi,
favoriti anche dal punto di vista climatico, essenzialmente mite e temperato. ||
vitigno prevalente in Gambellara & da sempre la *Garganega®. Si tratta di un
Kvitigno autoctono, da cui si ricava un vino bianco dai profumi raccolti e non

aromaticl, | cui sentori caratteristici come |a mandoria e alcuni fion bianchi.
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IL TERRITORIO

E vitigno molto diffuso nel veronese, nel vicentino e sui Colli Euganei. | grappoli sono
molto grandi, clindrici e piuttosto spargoli con acini medio sferici, a buccia sottile di
color gialle doratao e ricchi di pruina. Produttivita abbondante, raggiunge piena matu-
razione nella seconda meta di settembre.

AMPELOGRAFIA

L'ampelografia & la disciplina che studia, identifica e classifica le varieta dei vitigni
attraverso schede che descrivono le caratteristiche dei vani organi della pianta nel corso delle diverse fasi di cre-
scita. La terminologia e e modalita di impiego sono stabilite a livello internazionale. La tecnica ampelografica descrit-
tiva & affiancata dalle tecniche morfometriche e ampelometriche atte a misurare gli organi vegetali. Le misure tro-
vate vengono convertite in indici biometric.

L'inventore di questa curiosita lessicale & Philipp Jacob Sachs che ricorre al greco ampelos (vite) e graphein (descri-
vere) per identificare il contenuto di un suo trattato "fisico- filologico-storico-medico-chimico”sulla vite, i suoi rgani,
la sua coltivazione, il suo frutto, il vino e I'aceto che ne derivano. Dal 1661, anno in cui I'opera viene pubblicata a
Lipsia, bisognera aspettare un paio di secoli perché il termine passi da semplice neologismo a identificare un pre-
aso ramo della viticoltura, che si propone di descrivere la vite e di dassificarne, attraverso I'esame dei suo carat-
teri morfologici, le numerose varieta esistenti.

L'esistenza di una molteplicita di vitigni deriva, si puo rilevare dal fenomeno della variabilita genetica. il meccani-
smo per cui da ogni incrocio nascono organismi I?germente differenti da entrambi i geniton, di cui ricombinano
variamente i caratteri. Oftre che dalla vanabilita all‘incrocio nuovi vitigni possono denvare da mutazioni gemma-
rie, che si realizzano, cioé, indipendentemente da un processo di accoppiamento di elementi riproduttivi maschili
e fernminili. Comunque ottenuto, un nuovo vitigno, come qualunque nuova pianta da frutto, deve essere propa-
gato per via “agamica’ cioé mediante innesto, siccome sottoponendolo a un regolare processo riproduttivo {unio-
ne di polline e ovario) i caratteri ritenuti pregevoli si ricombinerebbero, e sarebbero perduti.

L‘'uomo apprese assal precocemente a moltiplicare per innesto le piante da frutto che presentavano (araneriga—
devoli, quindi anche le viti. Nel maggiore trattato agronomico latino Lucio Giunio Columella distingue con chia-
rezza vitigni di alta produttivita e vitigni di produttivita modesta, ma dal grande valore gustativo, ed elenca circa
quaranta vitigni di cui identifica con precisione i principali caratteri ampelografici: forma delle foglie e dei grap-
poli, soggezione alle avversita, produttivita, valore del vine che se ne ricava.

Nel Ginguecento illustra le peculiarita di una serie di vitigni Agostino Gallo, I'autore che dimostra il disorientamento
dei cantinieri italiani di fronte al nuovo gusto del vino, il gusto moderno, dei signori francesi che hanno conqui-
stato il Ducato di Milano, entusiasti del paese conquistato tranne che dei suoi vini, per il gusto francese imbevibi-
li. Nel Settecento propone il primo catalogo illustrato di una ricca serie di vitigni il monumentale dizionario agra-
rio dellAbate Rozier, l'opera che alla voce Vin, redatta da Antoine Chaptal, propone le fondamenta della scienza
enologica moderna.

La grande stagione della pedologia cornsponde, peraltro, alla peggiore delle catastrofi che investano la viticoltu-
ra del Yecchio Continente tra la meta dell'Ottocento e l'inizio del secolo successivo. E linvasione della fillossera,
Finsetto radicicolo importato dal Nuovo Mondo, infatti, che, minacciando la distruzione di tutti i vigneti europei,
costringe a ricercare i vitigni americani, o gli ibridi tra vitigni americani e vitigni europei da usare come portinne-
sti, siccome immuni al parassita, per innestarvi | migliori vitigni della tradizione europea,

La ricerca di vitigni ibndi adeguati ai terreni delle regioni diverse della viticoltura europea, che siano adatti agli
specifici vitigni di quella regione, di cui favoriscano lo sviluppo senza alternarne i pregi organolettici, impone un
immenso lavoro ampelografico, che vede protagonisti i grandi ampelografi francesi, in primo luogo Pierre Viala,
autore della pi monumentale opera ampelografia della storia degli studi agronomici. In Italia guida validamente
Fopera di selezione il maggiore ampelografo del Paese, Domizio Cavazza [4]. Non bisogna dimenticare il grande
contributo alla viticoltura e alla enologia itahiana reso dal Conte Giuseppe di Rovasenda autore del Saggio di Ampe-
lografia Universale (1877) nativo di Verzuolo (CN) e dal Barone Antonio Mendola di Favara (AG), quest'ultimo mise
sU una collezione di varieta di uva che venne definita una delle pili grandi al mondo fu membro della Commis-
sione Ampelografica del Ministero dell'Agricoltura italiano. Entrambi collaborarono alla stesura dell'opera del fran-
cese Victor Pulliat "Le Vignoble® (1874-1879).

Nei decenni successivi svolgera un’opera lungimirante per efiminare dai vigneti italiani i vecchi vitigni per vini ‘da
osteria” e sostituirli con vitigni adeguati al gusto moderno del vino, il gusto di vini aromatici, chian, di corpo ade-
guato, serbevoli e di gradazione moderata, un altro grande ampelografo, Giovanni Dalmasso, lo studioso cui le auto-
rita fasciste imettono la decisione della delimitazione defl'area ded Chianti, un problema che, degenerato nelle dis-
pute tra senesi e fiorentini, ha acceso tra proprietan patrizi delle due province dispute che, animate dal vino, hanno
mostrato i caratteri peculian della rissa da tavema.




Garganega b.

Origine

1L D Crescenzi (1495} zita il vine pragqiato del Jolooness ¢ Padovano rea-
vato dalle sue yve, Sutcessivaments, diversi ampelografl Faane delimitete
Carea di coltivazione di questo vitigno alle provioge d) Yecona, Wicenza ed
a! woll! Fuganel

Canattoristiche ampelegrafiche

Portamento: semierotto

Apice del gerwoglio: catannso. verde hiancastm con sfumature o 3
margine.

Foglia: medic crands, cwnquelekata, pentagorale con seno pedolaea Ve
U a somdi sovrapposti; iembo bolloze.

Grappolo: grande (250-a0) g) e mlinerico, von al’ melio grandi, spamgelo.
Acino: modio, sferoiddle, legosmente schisctiato; buccis ciallu-dorata,
pruinasa; poloe Ji sepore mutro, leggenmente acduls,

Caralteristiche fenologiche ¢ produtlive

Witigno a gemogliamerto eggermente tardivo, mentre le atee fas’ fenoo-
gxche sono medie, Con una discreta fertlits delle gemme ed una 2uona vigo-
fa, produce In ramem abbondants ¢ costante, Al Tne di favona una Busng
banificazione dei trala ¢ peofenble, comunque, nen sccodom nella cansa 6
gemme. Proferisco patatume unghe o farme 3 pargola o toone

Sensizile al duasercamento del rachide, ha una disoets tolleranza alls o7in-
cipali cittcoare, ad ecoeziune del marciume acido.

Selezione clonale
1 numercsi cloni rappresantene ablestanzs bene i variabilita dele popole-
Zion! esistanty,

Canl eomlogeti
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Leganda: Mradattiviti: Bidotte, Methe, Sana; Pabeesiade cuslitative: Sovu, Maliz, Alln
Utiiezarione: Nuvell, Boow meeceviamerio o danrata, Walic irveachiorsrtiag, Luvgs meeschlomartn, Pasitn, Spamuri
Sennibilita alle Setrvies Serainthy Meherenty sernibele, Pocg seraizime
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Pranzs d’Onote

Menit con piatti proposti dagli Chef Giampaolo GUDERZO e Franco FANTON
i Vini dal Maitre Saverio SIGNORIELLO

RECOAR

Rollini di prosciutto crudo e ricotta
su letto di misticanza con uova di quaglia

Risotto agli asparagi
Gambellara “1l Giangio”

Bracioline di Faraona al Cabernet con soffiato di polenta
Verdure di stagione

Cabernet “Maculan™

Semifreddo al croccantino con salsa al Grand Marnier
Recioto G.Z.V. Zonin

Caffe e piacevolezze conclusive

BRACIOLINE DI FARAONA AL CABERNET

Ingredienti:

Petti di faraona, Vino Cabernet, Demi-glace, Panna, Bucce di limone
Burro, Sale, Pepe nero.

Preparazione:

Rosolare al burro i petti di faraona, bagnare con il Cabernet, lasciare parzialmente
evaporare, unire la demi-glace.

Togliere | petti dal tegame e ridurre la salsa con un po’ di panna semimontata,
aggiungere pepe nero ftritato grossolanamente e per ultimo aggiungere la julienne
di limone precedentemente sbiancata.

Scaloppare il petto di faraona e disporre sul piatto di portata con la sua salsa. j
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