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Nuovi vini lariani
Ristorexpo
presenta il Tino

L'iniziativa. || Consorzio Igt per i piccoli produttori
Ross0, rosato e bianco; etichetta con il lago di Como

ERBA

FRANCESCA SORMANI

e 11 vino torna a essere
protagonista alla 23esima edi-
zione di Ristorexpo, conil Con-
sorzio Igt Terre Lariane e il
Consorzio Vini di Valtellina, La
presenza di queste due realts
vuole dare ampio spazio alla
diffusione della cultura enolo-
gica, raccontando al pubblico i
migliori vini che sono espres-
sione del territorio.

Lafiducia

«Abbiamo deciso di essere qui
perché vogliamo noi per primi
iniziare a credere nella ripar-
tenza - dichiara Claudia Crip-
pa, presidente del Consorzio
Igt Terre Lariane -anche se
questa edizione della rassegna
cade in un momento inusuale
rispetto alla consueta colloca-
zione primaverile, abbiamo
con convinzione voluto parte-
cipare per testimoniare che,
anche durante il prolungato
stopdimolte attivitd, non cisia-
mo mai fermati. La prova & che
proprio in questi giorni, diverse
cantine del Consorzio Igt Terre
Lariane presentano alcune no-
vit3, offrendo ai clienti l'oppor-
tunita di scoprire dei vini che

sono nati proprio in questi due -

anni e che per la prima volta
vengono presentati ad un’am-
pia platea»..

Allo stand del Consorzio Igt
Terre Lariane sono presenti
dieci aziende, ma oltre a queste

L e

& possibile degustare anche il
vino di altre imprese legate al
Consorzio. Ad animare lo spa-
zio fieristico sono La Costa di
Montevecchia, Azienda agrico-
la Runch di Montevecchia, Te-
nuta Montecchio di Colico, Tre
Noci di Sirtori, Cascina Bellesi-
nadiMissaglia, Aziendaagrico-
la Rossi Simone a Calolziocor-
te, Terrazze di Montevecchia a
Montevecchia, Azienda agrico-
laConcordiadi Fino Mornasco,
Vigne Casati di Merate e Sor-
sasso di Domaso,

Una grande varieta di vini e
una presenza importante di
produttori accomunati dalla
giovane eta che li contraddi-
stingue oltre che dall'amore per
il territorio.

«Ilmondo del vino sta diven-
tando sempre pil giovane -
conferma Crippa -. Per quanto
riguarda la nostra esperienza,
aver creato la Cooperativa Ter-
re Lariane, che lavora ormai da
anni alla vinificazione dell’'uva
di diversi soci del Consorzio, da
delle garanzie importanti, pur
garantendo 'unicita e le pecu-
liarita dei vini prodotti. Questo
hapermessoamoltidiavventu-
rarsi in questo mondo, avendo
come unica preoccupazione
quella di lavorare nella propria
vigna. La cultura del “bere be-
ne” si sta diffondendo tra le
nuove generazioni e si tratta di
un mercato sempre pit1 attrat-
tivo che ha acquistato forza an-

che durante i mesi di lockdown

che hanno indotto le persone a
riflettere su cio che consumano
portandole ga prediligere la
qualiti e a guardare con inte-
resse cio nasce sul territorio».

Lobiettivo

ConI'obiettivo di sostenere an-
che i piccoli che non riescono
ancoraa produrre quantiti suf-
ficienti di uva per ottenere una
buona produzione & nato Tino,
un vino che il Consorzio Igf
Terre Lariane presenta proprio
oggi a Ristorexpo e nasce dal-
P'unione divini diversidipiccoli
produttori. -

«Il nome vuoleidentificare il
tinoin cuisiraccolgonovinidif-
ferenti - spiega Claudia Crippa
- abbiamo un rosso, un rosato e
un bianeo, in bottiglie da un li-
tro. L'etichetta é stata creatada
Paolo Vallara e rappresenta il
lago di Comovisto in orizzonta-
le, conun bollino che si presen-
ta con 6 diverse colorazioni. I
cartoni vengono distribuiti con
6 bottiglie e ognunaha una gra-
fica diversa, cosl da diventare
un piccola collezione. Si tratta
di un vino adatto per laristora-
zione e la mescita.

E proprio in queste settima-
ne che é iniziata la vendemmia
2021. «Le uve arrivate in canti-
na presentano ottime caratte-
ristiche: possiamo quindi ben
sperare in vini dai profumi in-
tensi, che bene esprimonoil
territorion, conclude Crippa.
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Visiteistituzionali

RipresadiLariofiere,
chiave per il territorio

s Anche ieri mattina Ri-
storexpo 2021 é stata sede degli
incontridilavorotrailpresiden-

te di Lariofiere, Fabio Dadati,ei

rappresentanti delle istituzioni.
Traipresentilonorevole Eri-
caRivolta, ilpresidentedel Con-

siglio regionale Alessandro Fer-
mi, il sottosegretario regionale
Fabrizio Turba, il consiglierere-
gionale Mauro Piazza, il sindaco
di Erba Veronica Airoldi, il que-
store di Como Giuseppe De An-
gelis, il comandante provinciale

LA PROVINCIA
MERCOLEDI 29 SETTEMBRE 2021

dei Vigili del fuoco Claudio Gia-
calone, il presidente Autorita di
Bacino del Lario e dei Laghi Mi-
nori Luigi Lusardi.

1l presidente Dadati ha illu-
strato il piano di sviluppo del
quartiere e i progetti di investi-
mento. Grazieaquestiinterven-
ti Lariofiere potenziera la sua
funzione di centro di aggrega-
zione e socializzazione, raffor-
zando il ruolo di acceleratore
dello sviluppo economico e cul-
turale del territorio. Tuttiipre-
senti hanno apprezzato il pro-
getto, riconoscendoneil valoree
le potenzialiti. In particolare il
neo comandante dei Vigili del
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L'area espds:twa del vino fari

fuoco Giacalone havalutato po-
sitivamentel'ideadi messain si-
curezza del quartiere e le pro-

spettive di sviluppo della sua
funzione sociale ed economica.

Si ¢ inoltre discusso dell’ac-

cordo di programma che coin-

N volge e raccoglie le forze di La-
N riofiere, deisoci dellaFondazio-
ne - Camera di Commercio Co-

mo e Lecco, Comune di Erba,
ProvinciadiLecco-ediRegione
Lombardia. Nell'affrontareil te-

‘ma dellattivita di Lariofiere,
Pattenzione si & spostata in par-
ticolare sul salone dell’'orienta-

gt ) S

mento Young, manifestazione Erica Rivolta, Giuseppe De Angelis, Fabio Dadati, Roberto Vignarca,
chiave peril territorio. Fabrizio Turba, Veronica Airoldi e Alessandro Fermi
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Si svela Selvatica
I sapori del territorio

La rassegna. Terza edizione, cento ristoranti coinvolti
Menu con pescato, cacciagione, prodotti del bosco

ERBA
swwwwe:  Prenderi il vialunedi
4 ottobre e proseguira fino a

giovedi 4 novembre la rasse- -

gna gastronomica Selvatica,
manifestazione promossa da
Confcommercio Como che
vuole incentivare il consumo
consapevole dei prodotti del
territorio comasco tra pesca-
to, cacciagione e prodotti
spontanei delle nostre valli e
dei boschi.

La rassegna & stata presen-
tata ufficialmente ieri a Risto-
rexpo, da Federico Quaranta,
conduttore di Decanter, in on-
da su Rai Radio2 e di Linea
Verde su Rai 1. Non poteva
mancare a fare gli onori di ca-
sa I'ideatore di Ristorexpo,
Giovanni Ciceri, che ha rac-
contato al pubblico presente
insalaicontenutidiquesta at-
tesa terza edizione dell’inizia-

tiva che quest’anno vede coin-

voltiben centoristorantidella
Provincia di Como.

«La numerosa partecipa-
zione dei ristoratori testimo-
nia il valore della rassegna
Selvatica — hadichiarato Cice-
ri-.In un momento cosiparti-
colare come quello attuale, in
cui si sta lavorando per la ri-
partenza, una partecipazione
cosisentita & un chiaro segna-
le dellavolonta ditutti di met-
tersi in gioco. Selvatica & un
momento di forte attrattiva
del territorio ed & nata con
Pobiettivo di incentivare il
consumo consapevole dei
prodotti della nostra terra.
Ogniristorante ha studiatoun
personale ment, cosi da sod-
disfare attraverso questa va-
rieta tutti i clienti».

L'utilizzo di prodotti quali
il pescato anche meno noto, la

Sy

Cristiano Tomei, Giovanni Ciceri, Federico Quaranta

cacciagione o i prodotti che

-nascono nel sottobosco rap-

presenta una scelta sostenibi-
le e a bassissimo impatto am-
bientale, volta a rivalutare il
vero prodotto locale, gesten-
do al contempo eventuali
squilibri dettati dall’incre-
mento della fauna selvatica.
Lo scopo di questo progetto di
Confcommercio Como & sen-
sibilizzare le famiglie, i giova-
ni e gliappassionati della buo-
na cucina a consumare pie-
tanze a base di selvaggina, ab-
binandole ai prodotti che la
natura offre spontaneamente.
Larassegna altro non e quindi
che un circuito integrato di
eventi di sensibilizzazione al
consumo di prodotti locali,
utili alla promozione di ment
tipici. AR

~ Giacomo Mojoli, tra gli
ospitiche hanno presentatola
rassegna, ha voluto sottoline-
are come lascommessapiliat-

. eiifratelli Corrado e Ilario Castelnovo del ristorante La Baia di Cremia

tuale che ben & espressa dalla
rassegna érendere ecceziona-
le le cose semplici, diffonden-
dolaculturadella terraedelle
tradizioni. Anche il noto chef
Cristiano Tomei - gia prota-
gonistaierimattinadiunalec-
tio magistralis - ha voluto
portare il suo personale salu-
to, guardando alla manifesta-
zione come un’'occasione per
ribadire come la semplicita
siala chiave del futuro. L’elen-
co di tuttiiristoranti aderenti
eirelativiment sonodisponi-
biliaccedendo al siti www.ras-
segnaselvatica.it
La presentazione della ras-
segna si & chiusa con un gran
finale: per l'occasione sono
stati infatti premiati i fratelli
Corrado e Ilario Castelnuovo
del ristorante La Baia di Cre-
mia, conil titolo diBenemeriti
della ristorazione del territo-
rio 2021.E. Sor.’
©RIPRODUZIONE RISERVATA



Lavarelli e persici
Ripopolare il lago
¢ la grande sfida

spumwes 'Traiprotagonisti del-
la 23esima edizione di Risto-
rexpoc’eancheillago, al centro |
di un incentro che si & tenuto
ieri dal titolo “Ripopoliamoli:
lavarello, persico e alborella.
La nostra storia nel piatto”. Il
tema & complesso e di grande
attualita. Il Lagoe di Como, cosi
come altri grandi laghi, si sta
svuotando delle specie che da
sempre lo hanno popolato; gli

stessi pesci che fanno parte
della cultura e della tradizione
gastronomica del nostro terri-
torio. Unavicendachestaacco-
munando il pesce persico, il la-
varelloel’alborella, Ristorexpo
& stata l'occasione per mettere
il problema sotto i riflettori.

A parlarne sono intervenuti
Luigi Lusardi, presidente Au-
torita di bacino del Lario e dei
Laghi minori, Antonio Moglia

Bread Beer Como
Lasecondavita
del pane artigianale

wesssmsn  Inunavetrinacosiim-
portante come Ristorexpo, ma-
nifestazione per eccellenza del
territorio dedicata all’enoga-
stronomia, non poteva manca-
re la Bread Beer Lago di Como,
la birra prodotta grazie al pane
recuperato dai panificatori as-
sociati a Confcommercio Co-
mo. La Birra del Lago di Como,
oltre ad avere un gusto unico
perche ispirata allaricetta della

Kolsch , si accompagna ad un
progetto di economia circolare
che vuole diffondere un mes-
saggio di sostenibilita.

11 prodotto, presentato da
Confcommercio Como la scor-
sa primavera, é stato sviluppato
con lobiettivo di rilanciare il
territorio e la sua economia in
chiave turistica e diventare nel
contempo una giusta ricom-
pensa peripanificatori che non

Simone Oro di Biova P!

roject con la birra comasca

D>

di Slow Food, Luigi Gugliel-
metti presidente dell’Associa-
zione provinciale Pescatori
sportivi e subacquei di Como e
Giacomo Mojoli gia vicepresi-
dente di Slow Food, comunica-
tore del mondo del cibo e del
vino. Con loro Federico Qua-
ranta.

Ad accendere il dibattito so-
no stati i presidenti Lusardi e
Guglielmetti che hanno inqua-
drato il problema della sempre
minore presenza di esemplari
nellago, aggravato daun decre-
to ministeriale del 2020 che
impedisee di attuare azioni di
ripopolamento di specie non
autoctone. Peril Lagodi Como,
sono considerate tali il lavarel-
lo, 1a trota fario e il salmerino.
Questomette aseriorischioun
pesce presente nel nostro lago

hanno mai smesso di offrire il
proprio contributo al territorio
e ai suoi abitanti anche nei mo-
mentipiudifficilidell'emergen-
zasanitaria. «<DietroaBread Be-
er Lago di Como si nasconde
una storia: quella del pane che
ha una seconda vita», aveva
spiegato il direttore di Con-
fcommercio Como, Graziano
Monetti, quandol'iniziativa era

* stata presentata al pubblico.

11 progetto & nato grazie al
supporto di Biova Project, una
start up piemontese nata nel
2019 gia attiva con altre iniziati-
ve contro lo spreco alimentare.
I ragazzi di Biova Project erano
presenti con uno stand a Lario-
fiere dove & stata riservata at-

tenzione alla promozione della’

bevanda comasca. Proprio in
questo contesto, accanto alla

da oltre 200 anni. A cio si ag-
giungano altre problematiche
come la presenza dei cormora-
ni ad esempio.

Lo scenario non si presenta
roseo, con ripercussioni anche

per la ristorazione del territo-

rio che deve privarsi di una fra
le materie prime pil1 rappre-
sentativedella sua culturaeno-
gastronomica. Mojoli e Moglia
hannoinvitato ad un confronto
con altri territori che stanno
affrontando problematiche
analoghe. Da qui I'impegno di
tutti atrattare di nuovo il tema
durante la prossima edizione
di Ristorexpo, invitando rap-
presentanti delle istituzioni e
del mondo scientifico che pos-

"sano dare risposte concrete e

diventare portavoce di possibi-
li soluzioni. F. Ser.

birra & stato proposto al pubbli-
co anche Ri-Snack di Biova
Project, un croccantissimo
spuntino a base di malto d’'orzo
esausto che, rimasto dopo la
birrificazione, viene recuperato
per creare il gustoso spuntino.
11 progetto di Confcommer-
cio Como si & arricchito anche
della collaborazione degli stu-
denti del Centro Formazione
Professionale di Como che si
sono occupati di ideare ricette
con prodotti e materie prime
del territorio comasco da abbi-
nare allaBread Beer Lago diCo-
mo. o
La Bread Beer é stata prota-
 gonista ieri pomeriggio a Lario-
fiere diunaperitivo organizzato
proprio da Confcommercio Co-
mo con i ragazzi del Cfp di Co-
mo.F. Sor.



