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CORRIERE

di SALUZZO

EVENTO Organizzato dalla Delegazione locale dell’Accademia Italiana della Cucina

A tavola tra Veneto e Piemonte

Al ristorante Monviso, con gli ospiti Franza, Bovetti e Pellegrino

SALUZZO Ciso-
no pranzi che sa-
ziano e pranzi
che illuminano.

Quello del 21
marzo al Risto-
rante Monvi-
so, organizzato
dalla Delegazio- °
ne Cuneo-Saluz-
zo dell’Accade-
mia ltaliana della
Cucina, appartie-
ne alla seconda
categoria: un in-
contro che hatra-
sformato il convi-
vio in un raffina-
toeserciziodidia-
logo culturale tra Veneto
e Piemonte. Ad accoglie-
re gli ospiti, con i padroni
di casa Valentina Valvason
e Daniele Palazzo, é stato
il delegato Ferruccio Fran-
za, che ha ricordato come
|’Accademia, fondata nel
1953 da Orio Vergani e
oggi Istituzione Culturale
della Repubblica Italiana,
abbia il compito di salva-
guardare e valorizzare la
cucina italiana come patri-
monio identitario vivoe in

continua evoluzione. |l te-
ma della giornata, “dialo-
gotra cucina veneta e pie-
montese”, é stato affida-
to alla narrazione dell’awv.
Gian Carlo Bovetti, capace
di intrecciare storia, aned-
doti e sensibilita gastrono-
mica con leggerezza colta
e coinvolgente. Accanto a
lui, ospite d’onore, la ga-
stronoma veneziana An-
na Maria Pellegrino, do-
centedistoria e culturadel
cibo, presidente fondatri-
ce dell’Associazione Ita-
liana Food Blogger e au-
trice, insieme a Giampie-
ro Rorato, del volume “A
tavola con Giacomo Casa-
nova”. La sua presenza ha
aggiunto profondita, ri-
cordando come ogni piat-
to sia “testimonianza viva
di comunita e territori”.

Il menu, pensato per in-
carnare questo dialogo,
ha offerto un percorso
sensoriale di rara coeren-
za. |l pregustativo ha aper-
to con un cicchetto di fe-
gato alla veneziana con
fave di cacao e un frolli-
no di acciuga e bagnetto
verde, accompagnati dal
Metodo Classico di Rabo-
so dell’Abbazia di Praglia.

Da sinistra: Daniele Palazzo e Valentina Valvason, Maria Pellegrino, Ferruccio
Franza e Gian Carlo Bovetti

Gli antipasti: baccala
mantecato e brandacujun
e sadr di triglie di laguna
e trota del Po in carpione;
il risi e bisi al crudo di Cu-
neo ha unitocon eleganza
primavera veneta e nobil-
ta piemontese della carne
cruda, sostenuto dal Roe-
ro Arneis Riserva “Mom-
pellini”. 1l secondo, son-
tuosa guancetta di Fasso-
na brasata al Valpolicella,
ha trovato nel Ripasso Ber-
tani un compagno ideale.

A chiudere, un des-
,‘ sert di gianduia, sbriso-
lona e riduzione al Ver-
mouth, accompagna-
to da un cocktail che
ha introdotto una nota
contemporanea senza
tradire la coerenza ter-
ritoriale. Accanto alla
qualita dei piatti e alla
profondita del raccon-
to gastronomico, va
sottolineata I'eccellen-
zadelservizio del Risto-
rante Monviso: impec-
cabile, attento.

La brigata di sala ha
gestito tempi, tempe-
rature e presentazio-
ni con una professionali-
ta che ha reso il percorso
ancora piu fluido e piace-
vole.

Ogni portata é arriva-
ta con puntualita e cura,
ogni vino servito con com-
petenza e misura, contri-
buendo a creare un’atmo-
sfera di autentica ospitali-
ta. Un equilibrio tra rigore
accademico e calore uma-
no, precisione tecnica e
naturalezza del gesto.
fabrizio scarpi
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