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LA RICERCATEZZA NEI PRODOTTI DI QUALITA E DI NICCHIA CHE OFFRE IL TERRITORIO
BASSANESE

“TORELLO RENDENO”

Il progetto € stato pensato per promuovere e \zzare la carne ottenuta da torelli di una razza
autoctona e caratterizzata da elevata rusticit®®dadena, utilizzando condizioni non intensive,
come ampio rispetto del benessere per gli animiaigo impiego di alimenti tradizionali (fieno di
prato stabile e concentrati). Mediante l'inclusiated lino nella dieta sara possibile migliorare le
proprieta salutistiche delle carni ottenute e, amtipolare, aumentare il contenuto di acidi grassi
Omega3, con effetti benefici sulla salute dellugnaautandone la crescita , il metabolismo del
colesterolo e prevenendo I' arteriosclerosi. llgatho € finalizzato, nello specifico, alla messa a
punto di un disciplinare di produzione, macellaB@n commercializzazione della carne di torello
autoctono di razza Rendena “in filiera corta”. Aegto scopo € previsto il coinvolgimento di
ristoratori ed agrituristi di Terranostra, locahtizprevalentemente nell'area bassanese, dove gia
esistono forme di collegamento tra produzione detlio Rendeno e possibilita di degustazione
della carne opportunamente preparata per esal@nasatteristiche organolettiche.

Gli agriturismi coinvolti nel progetto sono 4 e ladlorano con il professor Mantovani dell’
Universita di Padova, docente al dipartimento dérsce animali, coinvolto nella modifica e nel
miglioramento della razza, cercando appunto direrdadisciplinare, per dare un’ attestazione di
garanzia del prodotto al consumatore.

L’ allevamento del torello Rendeno ha inizio 10 idilane si limitava a piccoli vitelli da latte, duc

si usavano solo le parti riconosciute da tutti,dhairi”, come il filetto e la costata.

L’ esigenza primaria era percio di poter usareatldtcarne dell’ animale facendo capire a chi la
cucina e a chi la consuma che, il preg;o

della carne non € solo la tenerezza, ma deve
essere principalmente il gusto. .
| principi dell’ allevamento di questa razzg
Sono: ;
-il tipo di alimentazione, menzionata '.
-la modalita di allevamento :
-I' eta di macellazione

-la modalita di frollatura

-la preparazione del piatto
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OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA “POMEA”
“Contra Soarda” Bassano del Grappa

Contra’ Soarda e un azienda , a livello familiafee sorge sulle colline di San Michele di Bassano
del Grappa ai piedi dell’ altipiano di Asiago: Sdarsignifica “pendio”.

La zona é da sempre idonea alla produzione di elivié prodotto ne é grato.

Grazie alle naturali correnti di aria fredda proeati dalla Valsugana, canale diretto con il Nord
Europa e al processo fisico di INVERSIONE TERMICrella costa 150/400 m.

s.l.m. si viene a trovare un microclima temperdtaie all'olivo.

Il terreno € di origine vulcanica e trasmette plbnte, sia ulivi che viti, una carica
minerale ed un calore unico.

La varieta maggiormente consolidata € il Frant@odino mentre sono in fase di

acclimatamento il Grignan, la Coratina ed altreaniche non hanno ancora ricevuto
il "battesimo” di gelate storiche.

Le olive vengono raccolte esclusivamente a manoréage in frantoio in piccole
casse, evitando possibili rotture o muffe. La nuodtviene effettuata entro 48 or
dalla raccolta, a freddo, lo stoccaggio prima ideftibttigliamento avviene sotto
atmosfera controllata.

Il risultato € un olio molto ricco di profumi di leat appena falciata, pomodor
peperone e con un amaro piacevole.

Olio uguale...... cultura

Cultura nella gestione della piante, nelle potatoefie concimazioni, nei trattamenti
nella raccolta, nella molitura e negli stoccaggittd quello che la natura da alle oliv

puo essere solo danneggiato dall'intervento defioio
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ABBINAMENTO VINI

“Il cielo da’, la terra riceve e fa crescere, I wmo porta a compimento”

Il microclima particolare, originato da giornateld=ma e notti ventilate, danno alle uve, e ai futuri
vini, notevoli cariche aromatiche e maturazionietienti.

La freschezza della acque della sorgente che sgottgala cabtina, rinasce in ogni acino.

La lavorazione avviene gran parte , manualmenfé e una vasta gamma di vini:

-base, di facile beva, per consumatori non molpegscome il Soarda Vespaiolo

-intermedi, con vini complessi e raffinati comddrre di Lava e il Pendio

-eccellenze, di qualita superiore per gli espanne il Saggio e il Torcolato

IL MARZEMINO
Colore rosso rubino, con profumo di frutta rossagobla e ciliegia.

Piacevole nota erbacea e mineralita dominantejriaavidenti ma eleganti.
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LE TECNICHE DI COTTURA

TECNICA DI COTTURA IN CARTA FATA

la scelta di questa tecnica permette di concentraggori,
senza il rischio che vadano dispersi con l'utilizdioaltre
tecniche. Questa tecnica di nuova concezione visata per s

svariati usi, come la preparazione di zuppe, i@ingiso

pilaf.

TECNICA A BASSA DENSITA’ DI CALORE

permette alla carne di acquistare una consistermdida e non stopposa grazie ad una cottura
dolce e delicata. Inoltre avendo una contrazionenuescoli ridotta permette alla carne di non
perdere i sui succhi in cottura e restando demicguista maggior gusto. Questa tecnica € molto
apprezzata al giorno d'oggi, poiché con la dispassiquasi nulla di sostanze nutritive, inoltre
essendo la carne piu saporita permette al cuoassate meno i condimenti e quindi servire al

cliente un prodotto piu sano e quindi di qualita.

Questo € un piatto unico dove si possono appretzatelicatezza delle carni con la ricchezza dei
sapori marcati della territorio veneto.

Il filetto per I'occasione viene proposto utilizzin una tecnica del tutto all'avanguardia come
guella della bassa densita di calore che ne amgli# sensazioni e la morbidezza.

Le delicate sensazioni, valorizzate dal verginedaoento delle soffici carni, contrasta e amplifica
il sapore caratteristico del Radicchio di TrevisdPl ed un pizzico di acidita dato dal vino in
cottura..

La dolcezza della zucca e del melograno esaltapieimo la territorialita del piatto. Il gelato cald
racchiude il segreto dei prodotti rustici venetyuali, traendo giovamento dalla stessa terra, sono
capaci di esprimere la morbidezza e l'aspra detkza lavoro di cui necessita il radicchio tardivo,
richiamato anche dal suo gusto caratteristico.

La cromatografia dei colori espressi dalla compose richiamano chiaramente la vasta scelta di
che ne esprime l'autunno.

La ricerca del contrasto all'interno dell'operaatmua come la realta della terra che ci ospita.
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FILETTO DI TORELLO RENDENO AFFOGATO AL VINO
NERO CON CUORE DI RADICCHIO TREVIGIANO
CROCCANTE , GELATO CALDO DI POLENTA PATATE E
ZUCCA CON CHICCHI DI MELOGRANO A PIOGGIA

I ngredienti per 8 persone:

1 kg filetto di manzo TORELLO RENDENO in 4 pezzi
50 g olio oliva

sale e pepe q.b.

300 g melograno maturo

1 kg Radicchio Rosso di Treviso tardivo

per la salsa al vino nero:
1509 carote

150g sedano

1509 porro a pezzettini
50g olio oliva

5 g pepe in grani

10g rosmarino

10g timo

5g alloro

0,75 L vino MARZEMINO NERO
20g Porto

5 g zucchero canna

1 noce di burro

per il gelato:

100g patate pulite

100g zucca Marina pulite
200g acqua

50g farina di polenta gialla
20g erba cipollina

20g grana padano grattugiato

sale e pepe q.b.
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Procedimento:

preparare la polenta di pure facendo per primalarpa con la farina gialla e I’ acqua.

Cuocere in forno a vapore a 100°C le patate, l&azuacchiuse in cartafata per circa 30 minuti.
Passare la polpa delle zuzza e delle patate alcsetaer eliminare eventuali impurita. Unire questa
purea ottenuta alla polenta, aromatizzare con @dmdlina, il sale, e una manciata di grana padano
grattugiato. Coprire con la pellicola e lasciaposgare in bagnomaria.

Preparare il radicchio separando le punte dal cuore

Le punte vanno lasciate crude mentre il cuore \delf@to a flamma vivace con un filo di olio d’
oliva e il sale per circa 2 minuti lasciandolo ahtk.

Cucinare il Filetto partendo dal fondo: tagliarecéota, la costa di sedano e il porro a pezzedtini
fare appassire brevemente il tutto in un cucchdiimlio. Aggiungere alcuni grani di pepe, il
rosmarino, il timo e I'alloro, lasciare insaporiper alcuni istanti, bagnare con il vino rosso e il
Porto e cuocere per una decina di minuti. Intatatgljare il filetto di manzo in 4 parti ottenendo 4
medaglioni. Salarli leggermente e farli rosolareetiérambi i lati a famma vivace in una padella
con un filo di olio. Immergere i 4 medaglioni fehdo a base di vino e cuocere per 20 minuti a
80° C in forno. Tagliare quindi ogni medaglione aténin senso orizzontale e salare un poco.
Comporre a questo punto il piatto disponendo addpeda salsa di cottura del filetto (filtrata e
legata con una noce di burro), al centro il radizgdadellato, sopra mezzo medaglione con il taglio
a vivo verso l'alto, la pallina di gelato sopraplente di racchio crudo infilate attorno al radiccé

per finire i chicchi di melograno attorno.
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