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Comunicato stampa n. 46 – 14 Novembre 2013

Celebrate le De.Co. alla cena di gala di Costabissara

La serata di gala si è tenuta mercoledì 13 novembre presso il PalaCosta per celebrare l'evento che unisce prodotti, territorio e persone che, con cura e dedizione, trasformano semplici materie prime in cibi di qualità.
Con una ricca cena di Gala, che ha visto l'attiva partecipazione dei propri cittadini, sono stati celebrati mercoledì 13 novembre presso il  PalaCosta di Costabissara (VI) i prodotti De.Co. del territorio.

L'illustre iniziativa è stata la degna celebrazione di un progetto nato dal desiderio di identificare, tutelare e promuovere prodotti e produttori comunali che, da generazioni, con cura e dedizione, trasformano semplici materie prime in cibi di qualità, rievocando ogni giorno nelle nostre tavole gusti e sapori della tradizione bissarese. 

La cena, a cui hanno prestato servizio ai tavoli gli allievi della scuola alberghiera San Gaetano di Vicenza, ha previsto un ricco menu così realizzato: aperitivo a base di Soprèssa di Costabissara e Zoccoletti Biscotto - Prosecco Valdobbiadene Superiore Extra Dry Il Monello Schiavo; Antipasto: Radicchio tardivo e Soprèssa di Costabissara all'aceto balsamico Dop con crema di mais Marano, finferli e fonduta di Vezzena – Pinot Grigio Ongaresca; primo piatto: bigoli neri al Torcio di Costabissara al ragù -  Pinot Grigio Ongaresca; secondo: faraona Imbriaga allo Spirito di Grappa Clinto di Costabissara – Valpolicella superiore Monte Santoccio; dessert: focaccia pasquale di Costabissara con crema di cioccolato alla prugna – gelato alla Veneziana – Biscotti Maraneo di Costabissara – Passito Rosso Veneto  Monte Santoccio.

Ecco i dettagli delle preziose De.Co. di Costabissara

Zoccoletto Biscotto di Costabissara - Panificio Benetti
Discendente diretto della “ciabatta”, etimologicamente suo parente “più piccolo e vezzoso” e dalla forma irregolare, lo zoccoletto è un pane tipicamente veneto della categoria a pasta molle, ottenuta da farine di media forza, con lunga lievitazione. 

Lo zoccoletto di Benetti ha una storia da raccontare, perché è frutto di sperimentazioni e combinazioni di ingredienti durate alcuni anni fin quando Dino non ha raggiunto il risultato desiderato. Questo zoccoletto, unico nel suo genere, è un buon compromesso tra un classico panbiscotto dalla crosta croccante ed una semplice ciabatta dagli alveoli più grandi. Che si preferisca gustarlo inzuppato nel latte, come amavano i nostri nonni, o lo si accompagni ad un piatto di salumi e formaggi, è certo che questo pane rappresenta una sorta di sottile filo rosso che lega ieri e oggi.

Sopressa - Azienda Agricola Carraro Le Scure
Situata ai piedi della collina delle Pignare, in un ampio spazio verde nella frazione detta Le Scure, l’azienda Carraro alleva suini da oltre trent’anni per le famiglie bissaresi, perpetuando e tramandando con passione e competenza la secolare tradizione contadina di “far su el mas-cio”.

Tutti i processi della filiera produttiva - allevamento, macellazione, lavorazione e stagionatura - vengono effettuati ancora rispettando tempi e modi della cultura contadina. I 500 suini allevati ogni anno seguono una dieta naturale, fatta di mais prodotto nei terreni di proprietà, integrato con orzo, soia crusca e sali minerali, senza l’aggiunta di mangimi o prodotti chimici. Ciò consente di mantenere invariati caratteristiche nutrizionali e sapore della carne che si trasforma in salumi dall'impasto morbido, colore dorato e quella patina esterna che è dovuta alla stagionatura. 

Bigoli neri al Torcio - Trattoria Lovise
I Bigoli neri al Torcio sono un prodotto tradizionale del territorio di Costabissara e identificati dal logo De.Co. nelle etichette delle confezioni o sui menù dei ristoranti. 

Per la preparazione dei “Bigoli neri di Costabissara” si utilizzano materie prime quali farina bianca di grano tenero tipo OO, farina integrale costituita da farinaccio di grano tenero macinato con la pietra, uova e acqua. L’impasto deve essere manipolato fino ad ottenere una consistenza omogenea ma elastica, apparirà quindi asciutto e compatto. Il tutto viene lasciato riposare per circa due ore. Una volta realizzata l’amalgama, questa viene portata al torchio con filiera in bronzo dal quale usciranno i bigoli nella lunghezza pari a circa 25/30 cm. I bigoli vengono poi posti ad asciugare, distesi su canovacci, prima di essere cotti e consumati.

Veneziana, focaccia Classica di Costabissara - Loison
Dai banchetti nobili alle tavole moderne, la Veneziana è un dolce senza tempo: la focaccia dolce di origini popolari nei secoli si è arricchita dei prodotti che giungevano a Venezia, dallo zucchero alle spezie. Diventa così un dolce nobile, servito sulle tavole più ricche e assurto nei secoli a simbolo della raffinata tradizione di pasticceria della Serenissima. Si tratta di un lievitato dall’alveolatura spugnosa, ricco di burro, con latte e panna freschi, vaniglia naturale Mananara del Madagascar, ricoperto da una glassatura all’amaretto con granella di zucchero e mandorle.

L’incarto propone immagini d’atmosfera lagunare: le maschere del Carnevale, il leone di San Marco, le gondole in Canal Grande. A suggello dell’incarto da regalo, una moneta da collezione: l’ “Osella” del Doge.

Il Biscotto Maraneo - Loison
Questo biscotto gode dell’esperienza di tre generazioni della famiglia Loison che hanno reso celebre il proprio marchio: materie prime di unica selezione, ricette della tradizione veneta, packaging esclusivo anche quando si tratta di un semplice biscotto. 

Parente dello “Zaletto” veneziano, figlio della ruralità veneta e della polenta, il Maraneo con i suoi ingredienti sintetizza l’antica tradizione pasticcera locale. Un semplice frollino dalla grana rustica dovuta all'inconfondibile consistenza e dal tipico colore giallo intenso, conferitogli dal suo ingrediente principale: la farina di mais Marano, da cui il biscotto stesso prende il nome.

Focaccia Pasquale di Costabissara - Panificio Benetti
Caratteristico dolce delle campagne, nato dalla consuetudine di commemorare il rito della Pasqua, la focaccia o “fugassa” pasquale è espressione della tradizione dolciaria veneta così come di ogni angolo d’Italia, dove viene prodotta in molteplici varianti. Leggere, soffici e profumate, ottenute da un lento processo di lievitazione, le focacce sono l’orgoglio di massaie e famiglie di pasticceri che tramandano di generazione in generazione ingredienti nuovi e segreti delle loro ricette.

Non esistono probabilmente due panifici che producano questo dolce tipico con le stesse caratteristiche. Ogni laboratorio artigianale, a differenza dei prodotti industriali omologati e standardizzati nella forma e nel gusto, imprime un suo Dna nella focaccia che realizza, donando a questa autentica icona della Pasqua il proprio inconfondibile sapore.

Grappa di Clinto di Costabissara - Distilleria Schiavo
E' noto che agli inizi del secolo scorso i nostri avi bevevano vino Clinto e la sua grappa. Il vitigno,   assai diffuso nelle campagne vicentine perché particolarmente favorito dalla natura dei terreni argillosi, è stato creato dall’incrocio di Viti Americane e importato dagli Stati Uniti. Era l'unico a non aver bisogno di trattamenti e cure particolari e che riusciva a resistere agli attacchi dei parassiti, tra cui la Fillossera e la Peronospera, che a fine Ottocento avevano infestato le campagne del Vecchio Continente, distruggendo migliaia di ettari di viti.

La Distilleria Schiavo con la Vera di Clinto perpetua e conserva ancora oggi un'antica tradizione risalente ai suoi avi che iniziarono la distillazione delle vinacce “di Clinto” della zona. 

Selezionate con cura tra le migliori e lavorate ancora con metodi artigianali, queste vinacce regalano una grappa dal carattere forte e inconfondibile. Il sapore è asciutto, leggermente acido e “l'abito” con cui si presenta, il nero, è quello delle grandi occasioni.

Press Info:
press@loison.com                   
Eleonora Pontello +39 0444 557844


Giulia Marruccelli + 39 347 0452739



Dario Loison +39 348 4106615
www.loison.com – press.loison.com
www.insolitopanettone.com
www.facebook.com/loison.panettone


