TRADIZIONE © INNOVAZ\ONE?

marcd vecio® nasce come
un  progetto  jNnovativo
che vuole portare avanti
la tradizione nel piccojo
commercio alimentare.

(uesta ¢ solo apparentemente ung
contraddizione, noi  siamo  infatti
tutti convinti che il wmodo wigliore per
mantenere quello che "le botteghe"

hanno contribuite q creare
nella cultura del mangiare
e bere bene possa

eSSere wantenuto e
rinforzato solamente

portando avanti

e Nuovi Servizj

che, affiancati

all’

e aJalla selezione (i prodotti
d'eccellenza, facciano diventare

l'esperienza di "fare la spesa" qualcosa
di unico.
In tutto quello che abbiamo fatto nel
progetto il nostro fondamento ¢ state
sewpre quello di e non di copiare.
Che non vuole essere un sentirsi superiori,
Sewplicemente noi riteniamo di avere
qualcosa da dire basandoci sulla nestra
e sulla conescenza dei bisognij
dei nostri clienti e che ci siano ancorg
molte opportunita che non sono state
Sfruttate.

Per questo |a
creazione i
ewmojto

importante

(il nostro "4+4=3") non & uno svarjone
matewatico wa qualcosa in cui crediamo
fermamente.

Aver messo nsieme esSperienze posSitive
e di successo di lunga data e aver prese
ispirazione dai "maestri' dei westieri
ci ha dato [a possibilita di creare
I'ambiente ideale in cui "innestare'
quella parte di innovazione che rendera
unica |'esperienza dei nostri clienti.
Iniziamo dal wmercato, |a scelta del luogo
in cuji costruire i| progetto & stata |unga
e impegnativa.
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NON APRVAMO

R et

Prima di arrivare al sito di
via Zanella abbiamo valutato
21 diverse soluzjoni, alla fine

~

la scelta & ricaduta sullo

Stabile ‘ex-Racovit’ perche
Ci Permetteva di avere 9li
SPazi Che cercavawmoe Ssehnzg
cenmentificare ulteriormente
il territorio, dandoci
- |la possibilita di essere
. qutosufficienti per almeno
il
(con |'ambizione di
arrivare quanto prima al 100%),
di Che,
Per wancanza di Sservizi
e Situazioni di degrado |
legate all’'abbandono
di Siti industriali e
artigianali, rappresentava
Per la citta di Treviso ung
Situazione di complessa soluzione
e riqualificazione. Ma il nostro approccio
all'innovazione non finisce qui.
Inngnzitutto il servizio al
cliente: siamo ung "piccola
bottega" che fara

- , dalle 2:30 alle 19:30,
sarewo chiusi nei giornj festivi ma sarewmo
aperti 12 wesi all’anno (proponendo un
orario rigotto nel wese di agosto).
Abbiawo poi fatto wun jnvestimento
importante in tecnologia e attrezzature,
proponendo ai nostri clienti le wigliori
soluzjoni esistenti ad 099i sul wercato in
modo da potervi garantire che i progdotti
che acquisterete siano prodotti e
conservati nel wiglior moqo possibile.

ewarcavecio

Anche |'e-commerce che Proporremo avra
delle caratteristiche uniche per il
Ssettore alimentare e Vi perwettera di

Cowe Se foste
inNegozjo.
Ci sono state ovvigmente alcune
innovazionj che sono rimaste nell'elenco
dei desideri, ma noi continueremo ad
esplorare anche in queste aree le
possibili soluzjoni £ino ad arrivare a delle
soluzjonj economicamente sostenibili.
Con questo numero uno j| nostro "gjorngle"
assunme |Q sua forma definitiva, come
anticipato sequira [e stagioni; quindi, il
Numero que verra distribuito ajl'inizio di
Settewbre.
In questo numero vi presenterewo |e

e il nostro

Cioe

quelle azieNde, Progquttricio al dettaglio,
con cui abbiawo in termini di
progetto, cultura del cliente e del
progotto.
Ad o09ni uscita del "giornale" vi
Presenteremo due di 9queste
' aziehde, in questo numero abbiamo
il piacere di Presentarvi (anche
Se sicuramente le conescete 9ia)
il e il

puona lettura.

Michele




L'ORTOFRUTTA

Quando l'estate fa
capolino, sappiawmo tutti che
dobbiamo fare attenzione
all’
Eunperiodo in cui i| nestro corpo
richiede un adeguato apporto
di acqua per mantenere i| suo corretto
Funziongmento. L'acqua svolge un ruyojo
fondamentale nel fornirci quei Preziosi
sali winerali e altri nutrienti di cui
abbiawo bisogno.
Ci qiuta a diluire e digerire il cibo in modo
efficace e ci aiuta a liberarci delle
scorie Prodotte dal nostro metaboliswo.
Inoltre, svolge un'importante funzione
di regolazione della tewmperatura
corporea  durante le calde
giornate estive.

(Quanta acqua
dovremmo
bere?

In generale, Si consiglia agli
adulti in buong salute di bere

, Oltre a un altro wezzo |itro
proveniente da altre bevande e aliment..
La quantita dipende anche dalla
nostra pPerdita di liquidi attraverso |a
sudorazione e |a "perspiratio insensibilis"
(Processo fisiologico n cui Pperdiamo
impercettibilmente piccole quantita di
acqua dalla Pelle, dalle mucose e dalle
Vie respiratorie) e durante |'estate,
questa Perdita puo arrivare £ino g un
litro a| giorno per un adujtol
Pertanto, & essenziale fornire al nostro

corpo ung quantita extra (i
liquidi durante 9questa
stagione.

Tuttavia, lidratazione
non dovrebbe essere
intesa solo come un obbligo, ma anche cone
un gesto di cura e attenzione verso noj
stessi. Sorseggiare |'acqua fresca da
ung borraccia puo diventare
durante le
calde giornate estive.

Non sottovalutiamo ['iwmportanza di
avere SeWpre a disposizione ung
fonte di idratazione, sia Per

il nostro benessere fisico

che pPer godere aPpieno |e
giornate estive.

SALUTE I
- TAVOLA

[ interessante

LA

notare che

Quindi, se desSideri
mantenere il tuo corpo adeguatamente
idratate durante 4questa estate,
. €CC0 qualche informazione Su
W alcuni alimenti che Sono autentici
) . " di acqua. Quindi,
e mentre  pianifichi
b il tuo regime di
idratazione estiva,
ricorda di considerare
sia |'assunzione di acqua che la scelta
di .
Questa combinazione ti aiutera a
mantenerti fresco, idqratato e in buong
salute durante le calde giornate
estive.

C’e chi & ung vera e
propria fonte d'acqual

Parliamo ora di alcuni alimenti che
hanno un alto contenuto di acqua. .
Il latte, :

, rendendoli ung scelta
ideale Per idratarsi. Sono freschi,
9ustosi e

Successivamente, abbiawo il Ppesce,
la carne, le uova e i formaggi freschi,
Che contengono tra il 507 e 1's0% di
acqua. Questi alimenti non solo fornjscono
idratazione, ma anche proteine di alta
qualita e altri nutrienti importanti per il
nostro corpo.

Quando parliame di pasta e riso cotti,
trovigamo un contenuto di acqua che Si
aggira intorno al 607 - 65%.

% rrrller
WA/
Calts
Questi
alimenti s0N0
ung base versatile
per wolti piatti e possono

contribuire in modo significativo
alla nostra idratazione quotidiana.

Il pane e |a Pizzaq, invece, contengono ung
Percentuale di acqua che varia dal 20%
al 407. Anche se a loropresenza di acqua
e inferiore rispetto ad altri alimenti,
possono comunque contribuire alla nostra
idratazione cowplessiva.
Infine, quando si tratta di biscotti, fette
biscottate, 9rissini e frutta Secca,
bisogna notare che contengono weno del
107 di acqua. Questi alimenti, sebbene
deliziosi, non sono ung fonte significativa
di idratazione e dovrebbero essere
consumati con wmoderazione.

Ecco 9li alimenti che hanno
il piu alto tasso di acqua.

Cetrioli 96,57
b Lattuga 95,67
Ravanelli 95,67
ANguria 95,39
Powodori da insalata 94,27
Zucchine crude 93,67

E ancora wolta altra frutta e

% ortagai come: pesche, Pescanoce,

&) albicocche, ciliegie, welon,
& [rutti di bosco, e vari tipi di
prugna, fagiolini,

carote.

Marco
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PESCOTIERIA

E arrivata [a Stagione ideale
per abbracciare il Piacere e
riconoscere

Il suosaqpore caratteristico,leggermente
salato e intenso, si presta a una vasta
gamma di Preparazioni estive. Che Sia
grigliato, affumicato o marinato, il pesce
QZZUrro dong ai nostri piatti un’esplosione
di carattere e gusto.

PIACERE Per il PALATO e
Per il TUQ BENESSERE!

Moltopiuche unsewplice Piacere culinario.
Sirivela un qutentico tesoro per il nostro
organismo, offrendo un concentrato di
Sapori e Sostanze preziose. (onsuwmare
regolarmente pesce QZzurro
rappresenta yn vero

toccasana PpPer

la nostra salute.

Ecco Perche:

£ ung ricca fonte di acidi grassi

essenzigli, tra cui spiccano 9|i

, Che contribuiscono q ridurre

'infiammazione nel corpo, promuovendo |a

salute cardiovascolare e riducendo il
rischio di malattie del cuore;

£ ung preziosa fonte di
tra cui
. Questi wminerali sone
fondamentali Per diverse  funzion
corporee, come il mantenimento delle 0ssa
forti, il sostegno del Sistewma immunitario
e il corretto funzionamento dei muscoli;

Non possiamo dimenticare le vitawinel
% Il Pesce QZzzurro & ricco di

Da non sottovalutare la Presenza di
Per i nostri pasti bilanciati.

Con tutti questi benefici per |a salute e
il piacere che regala al palato, non c'e
da wmeravigliarsi che il pesce azzurro Sia
un‘opzione tanto amata e consigliata per
ung dieta estiva equilibrata e gustosal

" Sapgge 1 sh-eeeE

LA PESCHERIA

Sl

LA FRESCHEZZA DEL PESCE:
COME RICONOSCERLA?

Per assicurarsi della
del Pesce, & iwportante 0sservar|o
attentamente quando o Si acquista.
Alcuni  segngli possono gjutarci a
riconoscere Se il Pesce ¢ fresco e (i
ottima qualita.

Un buon consiglio ¢ quello di pPrestare
attenzione all'aspetto visive: del
Pesce deve essSere

, riflesso di vitalita
e freschezza,
del Pesce deve
tonglita che vanno )
indicando una freschezza wantenuta.
Inojtre, del Pesce devono
avere un cojore , Segno di
ung perfetta o0ssigenazione. \nfine,
del pesce deve appParire
, indice che ¢ stato conservato
correttamente.

SOSTENIBILITA

Il consumo (i peSce azzurro in estate
rappresenta una scelta sostenibile e
consapevole sotto diversi aspetti.
Innanzjtutto, |a disponibilita ¢ wmaggiore
durante |a stagione estiva.

freschezza

Presentare

, Che include un periodo
di riproquzione che coincide Proprio con
'estate. Cio significa che durante
questo periodo Si possono trovare Sul
mercato in abbongdanza, 9garantendo
un gpprovvigiongmento piu costante e
riqucendo |a pressione sulla pesca
eccessiva di altre specie.

Quingdi, |a prossima volta che decCiderete
di gustare un piatto 3 base di Pesce
in estate, prendete in considerazione
il Pesce azzurro. (ltre a 9odere del
Suo sqpore unico e dei suoi benefici per

S la salute, SsaPrete di
U aver fatto una scelta
” rigl sostenibile.

“AVORE D! MAREEEE"

L) SAPEV! CHE...

i

| CONSIGLI DELLA
PESCOTTERIA:

Valentino e il suo staff consigliano (i
optare per la .

Questowmetodo di Preparazione e sewplice,
abbastanza veloce e salutare, in quanto
Permette di eliminare parte dei 9rassi,
rendendo |a digestione piu leggera.

Tuttavia, si consiglia di cuocere il pesce
alla piastra all’esterno, magari su ung
terrazza o in un gjardino, poiche |'odore
Puo essere Persistente e intenso,

LISTA DE! PESCI AZ ZURR!
CHE POTRA! TROVARE IN
PESCOTTERIA:

- Sardine

- Alici

- Sgombri

- Lanzardi

- PaPaline

- Spratto

- Tonno Rosso

- Pesce SPada
- Tonnetto

Ebbene sil Anche il tonno e | pesce
spada son considerati Pesci Qzzurri
grazie all’alto contenuto di , Che
apporta numerosi benefici per |a salutel

Valentino

7
o

AT RS2

W

‘k?“;"!ﬂe )

— |
Mﬂﬁ,ﬁ « ave



=
F 4 4

s’

Cosa fare con |q carne in
questaq stagione?

Non qovrewmmo Sottovalutarla affattol
Anche durante |'estate, oltre alle
classiche arigliate all’aperto, possiamo
deliziare i| palato con piatti a base di
carne che siano gustosi e allo stesso
tempo freschi. Tutto cio che serve

& un pizzico di creativita e un po’ di
iSpirazione.. e qui entrano in 9ioco |
nostri preziosi consigljl

Scopriremo insieme come refdere |a
carne protagonista dei nostri pasti
estivi, grazie a ricette che soddisfano i
nostri desideri di freschezza e sapore.
Prepara il tuo grewbiule, wettiti alla
prova e [asciati sorprendere dalle
infinite possibilita che |a carne estiva
ha da offrire!

PRONTY,
PARTENZA...
GRIGLIAM)

R
C’e qualcosa di magico ‘S?
nell’estate che B 0 SN
va oltre il sole e il # b
caldo: il piacere delle
grigliate estive.
Le grigliate estive sono
un vero e Pproprio rito,
un’‘occasione Pper riunire
awici e fawiliari.
della .

Il Profumo jnvitante up
carfe che si cuoce sulla - b ®
origlia, si  diffonde _§ &R
nell’'aria stimolando i N

sehnsi e facendo vehire
I’acquoling in bocca.
Il sapore affumicato e

quella "crosticing” & ung
vera delizia per il palatol

= LA MACELLER

(Quando il caldo si fa sentire,
- tendiamo aq avere ung

preferenza per Cibi r
freschi e leggeri.

Vi siete mai chiesti pero.
Q €053 & dovutq quella

‘crosticing” della ppQ?

tE la chimica apPlicata alla cucing,
Si tratta infatti della "Reazione (i
Maillard".
Lareazione di Maillard si verifica quando
9li zuccheri e le Proteine Si legano
attraverso |'apporto ¢i calore. (uesta
reazione porta alla creazione di huove
sostanze che conferiscono gromi e sapori
distinti e piacevoli.
i fondawmentale notare che entrambi 9|i
ingredienti, 9li zuccheri e le Proteine,
sono ngispensabili Per il successo (i
questa reazione chimica. I assenza (i
uno dei due componenti, |a reazione non sj
verifica e si otterrannorisultati diversi.
La reazione di Maillard si
verificaatewperature
comprese tra 140 e
120 9radi Celsius.
Se la tewperatura

non raggiunge
. questa  fascia,
- . la superficie
w ' del cibo Si
disidratera,
refdendo dura

la carne, dall’altra

parte, se

Supera 9questa
@ soglia, il
& puo

£ diventare nero,
EA® %% compromettendo il suo
L % gusto e |a sua sicurezza
1 '\\ “ : alimentare.
B 2 v\%  Attenzione Pero,
la reazione  Si
.. verifica solo  se

ST |a tewperatura 2
: 9ia elevata Prima di
dadagiare la carne sulla
piastra.

temperatura éa \\_\_’ MA\\,\-AR
bruciarSICibi gkocv\ 'N' RO\'\'

LA PICCOLA MACELLERIA

~

cotturg, e
toccare e

yna volta avviata I[a
fondamentale evitare di
manipolare eccessivamente |a carne,
pertantoe & consigliabile wmantenere
la tewperatura costante e |asciare
che |a wmagia culinaria si svolga Senza
interferenze, permettendo cosj al cibo
di sviluppare i suoi arowi, colori e sapori
irresistibili.

FRESCHEZZA IN TAV(LA!

Quando si parla di delizie culinarie a
base di carne durante |'estate, non
PoSSiamo non menzjonare |a straordinaria
popolarita della tartare e del carpaccio.
Questi Ppiatti sono una vera delizia
Per il palato, offrendo ung sensazione
di freschezza e |e9ggerezza che ¢
sewplicemente irresistibile. Tuttavia,
quango ci accingiamo q gustare unag
tartare o un carpaccio, qdobbiamo porre
particolare attenzione a un aspetto i
estrema importanza: |a qualita della
carne che utilizziamo.

La nostra wmacelleria
D sara in 9rade di
' consigliarvi il taglio di
' carne piu adatto alla

vostra preparazione.
La freschezza della carne
¢ |a regola Primaria da rispettare
assolutamente Per creare ung tartare
0 un carpaccio di qualita superiore. Solo
una carne fresca, di ottima qualita, puo
garantire un risultato eccellente e
Sicuro per |a nostrq salute.

Max



LA GASTRONOMIA

Nota della redazione:

Da questo numero Matteo
iNizig |Q sua collaborazione
con warcd vecio.

penvenutol

Da sewpre estate e sinonimo di

vacanze, ma non tutti possono

Permettersi di trascorrere

'intera estate al mare o n

montagna. Quindi, Per chi restera

anche Per pocoincitta durante i wesi

estivi, abbiamo pensato a delle proposte

gastronowiche che Vi perwettano (i

trascorrere questo periodo wangiando

(e bevendol || consumo di [iquidi &

importantissimo qurante i mesi Piu caldi)

bere.

Inngnzitutto guardiamo ai piu piccoli,
in collaborazione

con | bistro e [Q cucing vi proporrewmo
che potrete

far provare 3 bawbini/e e ragazzi/e

(andranno bene per tutte le eta wma noi

pProponiamo questa iniziativa per 9li

).

Durante Aquesti eventi il focus sara

sull'importanza di una sana alimentazione

Per i Piu piccoli e su alcuni "trucchi" per

fargli piacere anche le cose che di solito

non vogliono mangiare.

Oltre ad preparati

Per |a merenda, tornerete a casa con
del nostro staff.

i ) 5& gﬁl B =
\ < gﬁntr"’,, e

A GASTRONOMA

In generale durante il periodo estivo |a
nostrq proposta guardera principalmente
a , dagli antipasti fino gl
dolce.

Sewpre conun'gttenzione particolare alla
qualita degli ingredienti che utilizziamo
(tutto quello che progquciawmo nella nostra
cucing e preparato con proqotti dei nostri
Negozi, dando quindi un senso tangibile al
concetto di "economiq circolare” di cui Si
paria tanto 099i).

Piatti freddi non deve necessariamente
Significare poca scelta 0 pochi sapori.
| nostri chef vi delizieranno con
e Sewpre

attenti a trovare il giusto equilibrio in
0gni piatto che vi propongono.
Per darvi unidea della scelta vorrei
parlarvi brevemente dei Priwi piatti, tra
le classiche insalate di riso, il cous cous
in diverse varieta di sewole, |3 fregola
sarda, la nostra zuppetta di mare estiva,
I PaPpa con i| pomodoro, e Paste fredde,
avrete 09nj giorne ung scelta di almeno
due Primi piatti freddi. Proporremo poj
Primi e secondi piatti abbinati non solo
con |le verdqure wma anche con |a frutta
Per farvi provare degli abbinament.i (

come va di moda chiawarli ora) a
cui non gvevate pensato.
E anche Per |'estate continueremo con
i nostri piatti , i piatti a
cui mancane tra preparazione e
cottura per portarli in tavela. Piatti che
sentirete Piu "vostri", in fin dei conti
I'importante & sewpre |'ultima Parte, il
tocco finale e |'impiattawmento.

Vi aspettiamo durante tutta l'estate.



GLI EVENT\ delleSTATE 2022

GIUGN(

SABATO 11/06

Il nostro evento vi offrira ung scelta

ecceziongle di prosciutti crudi, ognune con

le sue caratteristiche uniche cheriflettono

la tradizione e |'arte di Produzione delle diverse
regioni italiane. Avrete l'opportunita di degustare e
confrontare i diversi sapori, le consistenze e 9li arowi
di questi pregiati proqotti.

 GIQVEDI 29/06

SABAT( 24/06

Ecco i nostri piatti freddi estivil

In questa occasione, avrete |'opportunita di prendere
Spunto per le vostre ricette con |3 nostra proposta
di Primi piatti freddi, Perfetti per le calde giornate
estive. Dalla pasta fredda condita con ingredienti
freschi e gustosi, ai cereali e al riso, fino a| cous cous,

GRASS

SEXY COCKTAILS

Siawmo lieti di annunciare un evento mojto
Speciale in collaborazione e

Vi farewmo provare ung combinazione di
(Francia, Irlanda e Italia)

(bollicine o cocKtail).

Potrete scegliere la quantita di ostriche
da degustare (una composizione da 3, o,
9 ostriche) e quale delle 3 combingzioni

LYGLIQ

di drink abbinare; saremo felici di

consigliarvi |'accostamento perfettol

Le ostriche e la loro storia saranno Grass par:

raccontate da Valentine Zago, 9gli 0422 191 64726
abbinawenti dei drink da Cristiano

Taluzzi, marcd vecio - Pescotteria:
i 9radita (e raccomandata) la 0422 490447
prenotazione, i posti disponibili sono 25!l

CENITOp! Z = Nere

non W'QVICIQ tef!NONNL. 657:///}5/‘3&
TUTT! i VENERDI di LUGLIQ o B 7%

Vi Proporrewmo "la merenda Perfetta" da Preparare a f o
bawbini/e e ragazzi/e (Per tutte le eta con un focus
Per gli under 14). (ltre ad assaggiare i piatti che | @i & | ' 1/ =
prepareremo per voi, vi 3spettano tante ricette e ‘ |
consigli del nostro staff e alcuni "trucchi" per far s . g
piacere ai Piu piccoli, anche le cose che di solito non

vogliono mangiare.



SABAT( 08/07

La tartare di tonno & un piatto sofisticato e raffinato,
amato da chi apprezza |a freschezzy e |a delicatezza
dei sapori del mare.

I| nostro tonno, senza conservanti, fresco e abbattuto
a -60 9radi sara servito con delicate erbe aromatiche
e condimenti leggeri che conferiranno un tocco i
freschezza al piatto. N

pIChe [Qme‘/,,
\\Q‘(\@ 50

AG(QSTO

SABATO 05/0¢

Il reparto (grtofrutta & Sewpre ung garanzia per
qualunque tavola e Per i wigliori

piatti £r ;’;}\
(uesto sabato vi presefteremo M= SEEE" . )\

una delizia del nostro — £
territorio \Veneto. || Nasone o,
Jesolano, tipico delle zone
di Cavalline Treporti, & una
Specie di pomodoro antica
piuttosto richiesta negli
ultimi anni, capace

di Pesare anche piu

di un chilo. In questo
incontro, vi forniremo
pratici consigli, ricette

e abbinamenti per consumare
questo gigante buonol

Per rimanere aggiornati sequiteci su: f warcavecio |

SABAT( 22/07

Cosa c’e di weglio di una bevanda ricca di vitamine e

nutrienti come 9li estratti di frutta e verdura?

| reparti di (Qrtofrutta e il pistro di marcd vecio vi

offriranno idee, consigli e abbinawenti che potrai

facilmente replicare a casa tua.

Gli ospiti:

Abbiamo (| piacere di ospitare il rappresentante
, leader wondiale nella proquzione (i

sl estrattori.

. Durante |'evento, avremo un ospite

speciale:

Per
e condividere le Sue conoscenze e
W ) fornire consigli pratici su come
- integrare al weglio 9li estratti
’ Nella vostra alimentazione

quotidiana.

SABAT( 26/0%

Il risotto & uno dei piatti pPiu
iconici della tradizione culinaria
italiana, e nel nostro evento a
potrete scoprire e diverse L A7
Sfumature di gusto che i| riso puo

offrire.

Con |3 partecipazione di Pila Vecia

e lalorovarieta di riso,

il tutto sara accompagnato da

bollicine selezionate della nostra

Zong.

) emarcavecio

©)




IL CALENDARI) STAGIONALE:

O 1 g:30-19:30 O 1 g:30-19:30
< FESTA della |
8> RERUBLICA CHIUSO o
D 32 €:30-49:30 (T‘U(TNO D 2 8:30-19:30
— Albicocche, Cocowmeri, Ciliegie, Fragole, )
hb Fragoline di posco, Lawmponi, Mirtilli, Nespole, 4 2:20-19:30
Meloni, Pesche, Nettarine, Prugne, Susine,
Ribes
5 €:30-19:30 5 €:30-19:30
6 2:30-19:30 L U el 0 6 2:30-19:30
1 B Albicocche, Cocowmeri, Fichi, Lawmponi, Mela, 1 €2049:20
Meloni, Mirtilli, Pesche, Nettarine, Prugne, - ‘
g 2:30-49:30  Susine, Ribes g EVENTOETHRTARE g.50,.49:3)
9 €:30-19:30

10 2:30-19:30 A (TOS TO 10 8:30-19:30

Albicocche, Cocoweri, Fichi, Lawponi, Mela,

Meloni, More, Mirtilli, Pesche, Nettarive, 11 8:30-19:30
Prugne, Susine, Ribes, |va
19 2:30-19:30 19 2:30-49:30
13 2:30-19:30 SETTE MﬁRE 13 2:30-19:30
14 2:30-19:30 Cachi, Castagne, Fichi, Kiwi, Lawponi, Mele, 14 g:30-19:30
Melone, More, Pesche, Prugne, Ribes, |va
15 2:30-19:30 15 2:30-19:30
16 g:30-19:30
: - JEVENT(: L PALIQ DEL . . : :
t ( 17/ Roseuro by €30-49:30 11 S

Q 1g g:30-19:30
v \ 19 €:30-19:30 19 8:30-49:30
N =000 || PESCE dellEstate L

/ % 94 SOSTIZIO DESTATE  €:30-19:30 ECCO | PESCI DA PREDILIGERE IN ESTATE: 271 €:30-19:30
e

: : A JEVENT(: 6L .24 6-
22 §2019:30 Sardine,  Alici,  Sgombri,  Lanzardi, ,22 esTRATTI D RUTTA 204720
PaPaline, Spratto , Tonno Rosso, Pesce

SPada, Tonnetto
) L |
24 ) St e 2:3049:30 24 2:30-49:30

Le CARN‘ dell'Estate 75 €:30-49:30

23 2:30-49:30

26 “H0A530£000 LE CARNI CHE PUO! SCEGLIERE PER LA 26 “A0130

N& 27 2:30-19:30 STAGIONE ESTIVA: 71 g:30-19:30
v. :

Tartare, Carpaccio, Crudi di povino, Sushi di

Zg £:30-19:30 carne (si tratta di carpaccio arrotolato Zg g:30-19:30
= con gll'interno delle verdure di stagione),

ngfEVENTOGRASSEAR.' €:30-19:20 grigliate (salsicce farcite, costicine e 29

Spiedo) g:30-19:30

0YSTER & DRINKS
30 2:30-19:30

2] 8:30-19:30

(]
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1 2:30)-14:00 \.\.\ 1 g:30-19:30
(V4
9 g:30-14:00 & g:30-19:30
32 8:30-14:00 G‘UGNO z
AsParago, pietola da costa, parbabietole, \ . A
301 4- Catalogng, Carote, Cavolfiore, Cavoli (cappuccio, 2P o
4 €201400  orsa.), Cetriolo, Cipolle, Fagiolo e fagiolino, — 4 €:30-49:50
S EVENTO: 1L NASONE Fava fresca, Funghi, Insalate, Melanzane,
5 ’IESOLANO g:30-14:00 Patate, Piselli, Pomodoro, Radicchio di Chioggia, l._. 5 g:30-19:30
Ravarnello, Sedano (bianco), Spinaci, Zucchine
Wl €:30-49:30
N
1 8:30-14:00 LUGL‘O p| 8:30-19:30
g €:30-14:00 pietola da costa, parbabietole, Carote, g g:30-19:30
cavolfiore, Cavoli, Cetriolo, Cipolle, Fagiolo
, _ e fagiolino, Fava fresca, Funghi, Insalate, , ,
7 304400 Mglanzane, Patate, Piselli, Peperone, pomodoro, v 8:30-19:20
Rucola, Radicchio di Chiogagia, Ravarello, Sedano
10 g:30-44:00 (biance), Spinaci, Zucchine, Zucca
11 2:30-14:00 11 2:30-19:30

12 €:30-14:00 A GOS TO 12 g:30-19:30

pietola da costa, parbabietole, Carote, Cavoli,

Cetriolo, Cipolle, Fagiolo e fagioline, frava g:3(0-19:
fresca, Funghi, Indivia, Insalate, Lattuga, 13 30-19:30
Melanzane, Patate, Piselli, Peperone, pomodoro,

14 g:30-14:00  Rucola, Ravanello, Scalogne, Sedano (bianco), 14 g:30-19:30
Zucchine, Zucca
FERRAGOSTO CHIYSO 15 2:30-19:30
16 304400 SETTE MﬁRE 16 €:30-49:30
13 g:30-14:00 Pparbabietole, Carote, Cetriolo, Cipolle, Fagiolo

e Fagiolino, Fava fresca, Funghi, Melanzane,
Patate, Piselli, Peperone, pomodoro, Radicchio,
1¢ €30-44:00  Spinaci, Zucchine, Zucca yR €:30-49:30

19 2:30-14:00 19 €:30-19:30

=" 20 2:30-19:30

21 €:30-14:00 NEL PROSSIMO 21 €:30-19:30
77 g:30-14:00 : : NUMERO TROVERA‘ 22 g:30-19:30
11 ILCALENDARID  |:
23 2:30-14:00 3 DELL/AUTUNNO CON ! = 23 SOLSTIZIO DAUTUNNO  €:30-19:30
24 €:30-44:00 1| CONSIGLI SUI PRODOTT! S
| di STAGIONEe ¢
75 g:30-14:00 GLI EVENT‘ d‘ ‘ 75 £:30-19:30
Zé";\éfﬂg&k‘smm& €:30-14:00 SETTEMﬁRE, OTT'OﬁRE | 26 €:30-19:30
ﬁ"" . .”We. NOVE’?EE‘“M 21 2:30-49:30
78 g:30-1.4:00 7€ g:20-19:30
29 2:30-14:00 79 €:30-19:30
2() 2:30-14:00 2 2:30-19:30

39 8:30-44:00

f marcavecio (O) emarcavecio 9




IMPARARE DAGLI ALTR

Con il riscaldamento globale, centinaia di specie esotiche
trovanoe condizionj sewpre Piu £avorevoli nei wari italiani.
Alcune sono gannose per |'economia |ocale: pescatori,
biologi wmarini e ristoratori cercano sojuzjonj creative.

Con della wollica di Pane, foglie di
salicorniq tritata, un po' di parwigiane,
uvettaq, unuovo jntero e un pizzico di sale,
la chef Libera rFalco fa delle pPolpette.
Serviranno per farcire alcuni esewplari
di che lei e le sue compagne
dell’associazione Serendipitp3l hanno
portato dal Gargano.

Neali Stati yniti, nella baia di
ChesaPeaKe - al confine tra |a
Virginiaeil Maryland, dove sfocianoi fiumi
Potomac e Susquehanna - e nel delta del
Mississippi, la Pesca di questi crostacei
ha un notevole valore commerciale.

Nel Mediterraneo, da 9qualche anno,
questa e un'altra specie esotica wolto
Simile _ un gjtro granchio blu origingrio
dell’oceano Indiane, i| portunus segnis o
granchio blu nuotatore _ Si sono fatti
conoscere da chi fa attivita di Pesca
artigianale. Entrawmbi

Lucrezia Cilenti, responsabile della
Ssede di Lesing, in provincia di Fo099iq,
dell'\stituto per |e risorse biojogiche e le
biotecnologie wmarine del Cnr (Irbim-Cnr),
nonché fondatrice con falco e DErrico
dell’associazione
Serendipitpsl,
¢ Sstata tra i
Primi Q@ wonitorare
l'insediamento del
granchio blu |ungo
le coste italiane.

AAARRGH! ADESSO
VI MANGIQ TUTTIN

dei trasporti, per esewpioc anche per
|'apertura del canale di Suez. Con il
riscaldamento 9globale, alcune Specie
esotiche che wmagari erano gia presenti
Nei nostri wari, wma non vi trovavano un
anmbiente a loro congeniale, incontrano
condizioni sewpre Ppiu favorevoli. Delle
oltre 350 che

, alcune, come il granchio

blu, sono commestibili. ;

continug q
Pag 11

Arvivato  probabilwente con e

cosiddette acque di 2zavorra,
stabilizzare le 9grandi navi e
scaricate nei porti, il Callinectes
nell'adriatico, in particolare nel
golfo di Trieste, 9ia nella prima meta
Per diverso tewpo, pero, non ha
ulteriormente attirato
Solo negli anni duewila ‘m
queste creature
dalle zawpette
blu hanno cowinciato a farsi
lagune di Lesina e Yarano, ai Piedi del
Gargano.
e canmbiato, Sie
H )
surriscaldato
divulgative. “"E abbiamo specie
che arrivane da Piu

che Vvengono caricate Per
sapidus era stato agvvjstato
del ventesimo seco|o.
|'attenzione.
dal carapace e %/L
notare con waggiore frequenzy nelle
" .
Il Mediterraneo
Ha spiegato Cilenti ne|l corso dell’'evento
parti del wondo g




DISTRUGGE LE RET! DEI PESCATOR!
TAGLIANDOLE CON LE SUE FORT!
CHELE E MASCELLE,
ROVINAND(Q ANCHE IL PESCATO

1

MANGIA MOLLYSCHI,

VONGQLE, COZZE,

OSTRICHE, PESCI E
ALGHE

Inizigtive
innovative

Solitamenteipescatorisone
i Primi ad accorgersi della
Presenza (i questi crostacei,
dalle dimensioni molto piy grandi
rispetto ai granchi wediterranei.
Oltre che sulla pesca, i Callinectes
saPidus hanno un forte impatto sugli
organismi che vivono
, dai wolluschi alle fanerogame.
, ha spiegato Cilenti
nel corso della Presentazione a Roma.
‘“Tranciane i pesci wentre nuotano per
quanto sono veloci, rapidi e voraci’.
E, come wmolte SPecCie esSotiche invasive,
hanno pochissiwi predatori.
Per cowpensare i danni, nei vari
Paesi della regione si & dapprima
cominciato a valorizzare e
catture accidentali, inizialmente
considerate scarti:poia
con strumenti da
pesca selettivi: e infine a creare
dei canali Per il loro comwmercio. n
SPagnasiesvijuppatounimportante
mercato [ocale: mentre in Tunisia
una filiera dedita all’'esportazione di
proqotti a base di granchio blu nuotatore.
InItalia per ora e iniziative sono sparse,
alcune anche innovative.

Lungo |'Adriatico, dove il Callinectes
sapidus si & insediato da Piy
tempo, biologhe warine e chef
sono inprimg linea nel

‘&

“‘

quello di incentivare il loro
consumo per |imitarne |'impatto
biodiversita, attrezzi e pescato.
Lo conferma anche [a chef Chiara
Pavan, che insiewe allo chef Francesco
pruttogestisce unprestigiosoristorante
stellato sull'isola di Mazzorbo, a circa
mezz'ora di varoretto da Vernezia.Lavora
nel cuore della laguna da sette anni.
In questo arco (i tewpo ha visto
dininvire |e SePPie e dilagare
soprattutto specie non gqutoctone.

sy

AWTAC A MON'TORARE IL GRANCHIQ
CATTIVO E PRESERVARE | NOSTRI MARY

Da marcd vecio trovi il granchio bl e

tanti consigli su come cucinar|o.

Parlando con i pescatori e chi i qivta a
Selezionare e materie Prime, il duo ha
il polso dell’'andamento delle SPecie e
della loro popolarita sul mercato.

Da tre anni hanno eliminato|a carne

dal wenu e si sono concentrati,
Oltre che su ung prevalenza (i
piatti a base vegetale, sul pescato
locale, proponendo per [0 Piu SPecCie
invasive, ovvero quelle che hanno un
impatto negative sugli ecosistewi
locali e |la pesca. \nsiewe alla
Rapana venosa, una conchiglia di
origine asiatica, e il pesce serraq,
Sempre Piu diffuso con |'qumento
delle tewperature, il granchio
blu & diventato ung presenza
ormai fissa nel loro weny.

NON "4 PREDAT(R!
NEL MEDITERRANE(
QUINDI RISULTA
DIFFICILE
CONTROLLARLO PROVIENE
DALL'OCEANO
ATLANTICO

Lintento & T——

(Quest'anno ha aggiunto ne| wmeny
un piatto a base di conchiglia
dell’arca, Anadara inaequivalvis,
0 Scrignoe (i venere, un bivalve di
origine indo-pacifica ormai  wmolto
difFuso nel|'Alto Adriatico che come
il granchio blu danneggia la Pesca.

Se culinariamente il granchio blu ben si
Presta a esSsere accolto nella dieta
wediterranea, resta Ppiu cowplessa
una 9gestione della pesca consapevole
e trasparente, in grado di rispondere

" tewpestivamente ai cambiawenti e alle

sfide che |a biodiversita del mare sta
attraversando.

Questo reportage ¢ stato realizzato
grazie al sostegno del Pulitzer center.

Crediti: L'essenziale
WWW interngziongle.it/essenziale

11



Nota della redazione

Ecco [ nostra
brigata di cucina:
Eleonorg, Andrea e
Lucqa

La cucing interng ¢ una delle due novita
del Progetto ('altra & il bistro di cui
parliamo nella pagina a fianco).

La cucing & un tassello fondamentale nel
nestro approccio all’'economia circolare.
Tutte le wmaterie prime utilizzate Per
i progotti gastronomici, ortofrutticoli e
Per il bistro provengono dai nostri banchi
di Negozio.

Cio significa che, oltre a 9garantire
I'eccellenza delle Wwaterie Prime,
riusciamoaridurre glisprechi,ottimizzare
Ia logistica e avere il controjlo Su ung
fase cruciale del ciclo di vita del
Prodotto: [a Preparazione e |'imballagaio.
A Partire dai Prossiwmi

numeri Eleonora, /—'
> .

——

Andred e Luca Vi
dirannoilorosegreti
nella Preparazione
dei piatti proposti Q|
banco della gastrononmia e del
pistro, vi suggeriranno come trattare
e conservare 9li alimenti

2B

,yhﬁ

\\/‘_,

per ottenere il

miglior risujtato

e Per limitare 9li &

sprechi. NG

Inoltre, quando possibile, T,
parteciperannoe  anche alle
degustazioni, offrendovi ['opportunita

di conoscer|i weglio e scoprire ulteriori
segreti professionali.

La creativita della nestra cucing sara
fondamentale per offrire ung varieta di

nostri piatti "quasi pronti",

n cui sarete voi i
. veri chef.
/, Ci impegnerewo

a SPerimentare
, nuove cowmbingzjonj
. Per i prodotti "pronti
4 Per il consumo"

— Piatti siqin gastronomia che al bistro.
SN Saremo costantewmente alla
\riczrca dinuovericette peri

N

winimi SPY echi e
super gustol

(ali"ita e tragizione'

-~

4 % (tecnicamente noti
7 Come "quarta ganma”
d dell’ortofrutta), come
| insalate, verdure e frutta gia
preparate e porzionate, pronte
Per essere consumate a casa
(Se le acquistate nel nostro negozjo (i
ortofrutta) o al bistro se decidete di
pranzare da noi.
Andrea fa Parte dei collaboratori di
Marco Gatto da diversi anni eqd ha curato
principalmente |a linea di frutta e
verdura "pronti per il consume" wentre
Fleonora e Luca provengono da esperienze
nella ristorazione e hanno accettato di
entrare a far parte dello staff del
progetto.

Eleonora, Andrea e Luca non vedono foro
di deliziare i vostri palati con |e [oro
creazjon;.

%




Nota della redazione

Lo staff del
bistro vi attendel
Stefania, Giorgio,
(tefano

“.eravamo quattro awici al bar, con |a
voglia di cambiare il mondo..”

Non c’era bisogno che Gino Paoli ci dicesse
Che il bar rappresenta

nella vita sociale di una comunita Nella
nostrq citta, |’'abitudine di incontrarsi al
bar era una delle poche costanti nella
vita delle persone. Noi abbiawo awpliatoe
questo concetto e, considerando gli orari
dei negozi, abbiamo deciso ¢i aprire un
bistro. || nostro obiettive era creare un
[uogo in cuj |le persone potessero riunirsi
Per fare due chiacchiere, fare colazione
0 pranzare in wmoqo veloce 0 rilassato, sia
Prima, durante o dopo | spesa.

Quingi, "tra un bicchier di vino ed un
caffe. "avrete lapossibilita diprendervi
ung pPausa e, soprattutto, non dqovrete
preoccuparvi del tewpo che stringe o del
pensiero di dover subito portare a casa
|a sPesa. Infatti, presso il nostro bistro
di warcd vecio, abbiamo previsto deali
armadi frigoriferi nell’area dedicata
all’accoglienza dei clienti, dove potrete
tranquillamente

, quando avrete
finito di pranzare, fare uno snack o
chiacchierare con 9li awici.
Giorgio e Stefano sono gia fawmiliari a molti
di voi (Se avete frequentato il negozio di
MarcoGattoinvigPiave), wentre Stefania
Si unisce q noi; tutti e tre hanno glle
spalle importanti esperienze manageriali
nel settore della ristorazione e delle
bevande e non vedono |'org di incontrarvi
per condividere con voi eSperiehze e
consigli.

Le nostre IRRE alla spina per |'estatel

1) Hirter ZwicK|, birra lager
qustriaca non filtrata

Aspetto torbido naturale che consente
di mantenere intatto tutto i| suo sapore.

2) planche, birra belga “prasserie

de pertinchavmps’

Questa birra di frumento risujta essere
mojto rinfrescante 9grazie anche

all'aggiunta di naturali estratti di limone.

Come in tutte le altre aree
del pProgetto, anche nel
DNA del bistro B
sono presenti i Ld TR
principi fondanti e
di marcd vecijo:
Attenzione a| cliente,
qualita dei Prodotti e
Selezione accurata

e ricerca costante,
conoscenza della filiera
e dei proguttori, PaSSIOVIe
Per le storie B
da raccontare,
innovazione e ricerca.

LAPERITIVO di warcs vecio & firmato da (¢ (}RASS)

Con ['apertura di via Zarella iniziera ung
collaborazione tra il Grass par e warcd
veCio,

Iniziamocon 3 drink che Cristianopreparera
Come Pre-wix e che ci accompagneranno
per tutta |'estate.

Con i| prossimo numero troverete i 2 drink
che ci accompagneranno per |'qutunno,
Cristiano Taluzzi dal 2020 & titolare e
gestore del Grass par divia Sant’'agostino
44 q Treviso.

#1: SEXY SPRITZ:

Awmericano Cocchi
Infuso con fiori di clitoria
Sciroppo di zenzero
Prosecco

~" SEXY COCKTAILS

#3: SPICY MARKET: <\

Purea di ananas
Centrifuga di carota
Succo limone
Ginger beer

Gocce di tabasco

#1: WH\TE SMOKEY
NEGRONI:

Mezcal
Americano Cocchi
pitter |uxardo

13
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PANIFICI) £0SCO

Tutto iniziqa nel lontano 1950 a Monigo,
localita situata vicine a Treviso, dove i
giovani Giulio e Rosa posco Si imbarcavano
in un'gvventura che dura anche adesso
nella tradizione di allora.

Impegnandoe ne| foro dquro |avoro anche
i tre figli Giovanni, Dante e Silvana,
traswettevano a |oro |a passione Per il
pane. Nel 1959, Giovanni si trasferisce
nell'attuale sede di \Viale Montegrappa

a Treviso con |3 woglie Maria.

Mentre il panificio a Monigo cessa
la sua attivita nel 2000, tutt'orq,

il panificio di Treviso continug g
mantenere viva |a tradizione della
fawmiglia posco, gestito da Tiziano

e Roberta.

Ed ¢ Proprio Tiziano che abbiawmo i|
piacere di intervistare.

Cosa Significa Per
Panificio B0SCO
esSSere partner (i
marcd vecio?

Sicuramente un wotivo i

orgoglic e di opportunita

Perche essere riconosciuti e

lavorare con delle eccellenze

¢ afNche uno stiwmolo Pper

crescere.

Siamo un'gzienda wmojto curijosa
Che ricerca le cose belle.

Qual & il vostro approccio
alla sostenibilita?

panalmente siamo (| Ppriwo panificio
certificato a KM zero di tutto il Veneto
(e forse di tutta Italia). Questo e il
nostro biglietto da visita che racchiude
ung doppia certificazione: non  sofo
acquistiamo i nostri prodotti dai

mulini locali, anch’'essi certificati °
a chilometro zero, che utilizzano

fFarine provenienti da agricoltori [ocali,

ma aNnche da terreni circostanti.
(Questo offre una doppia 9aranzia ai
nostri clienti. \noltre, consigliamo e
raccomandiamo pani di 9grande
Pezzatura in modo da ridurre 9li
sprechi. nojtre, |'utilizzo del
lievito wmadre e |unghi tewpi
di lievitazione contribuiscono g
raggiungere questo obiettivo.

Qual & la sfida Piu
importante Per |'aziehda
Per i Prossiwmi 3-s qnnj?

Pud sembrare retorico, ma ¢ la sfida di
tutti i giorni, ogni volta Che iniziamo |a
nostra giornata cerchiamo sewpre
modi e metodi per wmigliorarci e
per trovare il modo di attirare
nuovi clienti.
Il wiglioramento continuo
dei nostri
A
& il wodo wigliore per i
Crescere e PfPer /C“
aumentare il X
nostro mercato.

Cosa significa
Per voi fare ricerca?

La ricerca fa parte del nostro wmodo

di essere, nuovi progotti, nuovi metodi

di lavorazione, studiare e iwparare
Per conoscere la storia e il territorio
Per wantenere le tradizioni e
rivisitarle con g9li occhi delle
persone di 099i.

Perche e importante
il territorio in cuj
operate?

Perche il nostro e un commercio i
prossimita, noj vivigamo “nel” e "per”

il territorio. L@ nestra tipologia di
prodotto finito prevede |0 studio e
l'utilizzo di Piu prodotti possibili che
Siano |'espressione del territorio in cuj

operiamo.

% (Come Wwisurate (e
' come  riducete) |a
vistra  "improntg"  nel
territorio?

Tutti i nostri  ‘'qvanz" vengono

riutilizzati in prodotti derivati. Mi piace
ricordare la birra fatta fermentando il
pane rafferwo,

Mojti non o sqnno wa ci sono violtissime
apPplicazioni per il pPane raffermo,
noi proquciamo anche dei biscotti.
Inojtre abbiamo accordi con |a Caritas
dioccesana, |a parrocchia e il wercato

processi
e dei nostri prodotti g )

]
/ /

/ /

O TS [
&

solidale per recuperare il pane avanzato,
abbiamo anche dei canali diretti con
cuj interveniamo per delle situazionj di
disagio.

Ce un prodotto (i
dfidate fieri? Perche?

cuj

Un biscotto (scelta non scontata per un
panificatore), ma questo e unbiscotto che
hocreatoio e di cui ho anche registrato
il warchio (Rabosini) . Ha richiesto mojto
| Studio e prove e |0 faccio senza |e
uovy. In generale 09ni proqotto che
creiamo  deriva dalla
passione e dagli anni di
esperienza, quindi vado
fiero di tutto quello che
nasce dal nestro [avoro.
Recentemente ho presentato a Slow
Food una pagnotta con faring di tipo 2
macinata da un wulino del territorio,
questa £aring unisco il wio lievito madre
(segreto di fawiglia) e ci aggiungo un
Po' di wiele. Nel rispetto della natura
(visto che prendiamo tutto dalla terra),
ad 09ni pagnotta regalo un sacchetto
di sewi che i nostri clienti potrannoe
piantare, permettendo |a crescita
di fiori che attrarranno le api per
la loro iwpollingzione, le quali
Ci daranmo i| wiele e quindi
tutto ritorng in un wmodello di

economiq circolare.

Sei felice di
quello che £ai?

Si, Fino @ poco tewpo f£aq

no, credevo che con un

lavoro diverso qvrei potuto

vivere me9glio, ma orq non |o

rimpiango, wi alzo prestissimo al mattino,

alzo |a testa al cielo, sento i profuwi,

interpreto quello che il tewmpo wi dice e

inbase a quello decido cosq e come fare
nella giornata che wi aspetta.

Poi si ricomincia, con alti e bassi, wa alla

fine della giornata hai la consapevolezza

di aver dato il massimo e di aver reso

soddisfatti con i| tuo [qvoro wmolti clienti

(@ tavola). Credo che ogni giorno |3 wig

maggior soddisfazione sia di aver fatto

qualcosa di buone e, forse, anche di bello.



PODERE ROVERAT

DALLE ANTICHE VIGNE DEI DOGI DI VENEZIA,
TRA LE ALPLE IL MAR ADRIATICO

Chi & Podere Roverat?

Situata nella fawmosa zona DOCE di
Lison Prawaggiore, |'azienda PODERE
ROVERAT da vita ai propri vini tra i
fertili  appezzawmenti

. Le
particolari caratteristiche
geofisiche del terreno unjte
alla sapiente cojtivazione della
vite consentono i ottenere
profumi fruttati, sapori winerali
e Persistenti. per

, ricco di storia si adopera
un sistema di Proquzione che Pprewia
la a scapite della quantita.
La nostra vision & quella di offrire al
mercato un progotto in cui |@ qualita si
sposq con | servizio, a| fine di ottenere
la . La
governarnce aziefdale caratterizzata da

fa si che |la strategia aziendale sia
Sewpre proiettata al futuro. Coltiviamo i
Progetto di creare un prodotto di sewpre
Piu alto spessore analizzando ogni singolo
gesto ed in ogni singojo

pensiero, aqvvalorandoci

delle conoscenze (i
professionisti che,
con |ungimirgnza, ci °
9guidano verso ta
Perfezione dei
nostrij vini,

Cosa

Significa
per Podere
Roverat essere
partrer di marcd vecio?

Con marcd vecio | collaborazione & nata
spontanea e in Piu

. desideriamo impegnarci Per
fornire ai nostri clienti |a wassima
qualita e desideriamo mettere insieme
le nostre competenze in un progetto
che consideriamo illuminante..quindi non
potevamo che collaborare con entusigswol

¢

(ual & il vostro approccio
alla sostenibilita?

Siamo presenti
anche sul fronte
ecologico, abbiawmo
ottenuto il

PODERE

ROVERAT
¢ Vs
vy, T "‘
* N
(Sistema di qualita
4 nazionale produzione
integrate Sistema di
Qualita  della  Progquzione
Integrata Nazionale).
Abbiamo iwmplementato un sistema i
gestione del vigneto che preserva la
, Come 9|
impollinatori, Qll'linterne del vigneto
stesso.
(ra e comune qvvistare
, contribuendo
cosi alla salvaguardia dell’ambiente e
indicando che
nocivi. Questo beneficia non solo della
nostrq salute, ma aNche della ricchezza
della fauna.
Di conseguenza
. Questo e
stato, per noj e per il nostro impegno Su|
fronte ecologico,

' Cosa significa per voi
Lare ricerca?

con entusiaswo, impegno,

concentrazione, dedizione al
fine di ottenere prodotti
¥ sewpre Piu  adeguati,
b, mantenendo pero un saldo

TBE ) cerchiamo |’
, angj .
valorizziamo e nostre radici.

('e un progotto di cui
andate fieri? Perché?

Il nostro proqotto piuy interessante e
rappresentative & |’

Howbra sporca e’ un uvaggio cowposto da
g0 di wmerlot e 207 di Cab Sauv.
Per ottenere questo uvaggio,
velgono

in vigng e quingdi raccojte a wano in
veNdewwia tardiva Per conservare e
Per ottenere profuwmi particolari e gusto
intenso_un procedimento che ricorgda un
Po’ |a costruzione dell’'amarone ed infatti

le ue

Dopo |a raccolta tardiva che concentra
Profuni e zuccheri nell’acino, viene fatta
ung lunga macerazione invasca di acciaio.
La maturazione avviene da 225
litri di rovere francesi per circa 20/24
wmesi. || vino

Per
Preservare tutto il valore e |'intensita
influenzati dalla natura, da 9questo
deriva il nowme Hombra Sporca (non
viene filtrato wa imbottigliato per
decantazione).

| SUQ! PROFUMI sono 4i marasca wmatura,
mora, ribes con delicate note speziate;
IL COLORE & di un bel rosso rubino:
L'ABBINAMENT(: & un ottimo vino per carni
rosse, arrosti e selvaggina.
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