$ | VIVINORDEST

Lunedi 23 Febbraio 2026 Corriere del Veneto

di Antonino Padovese

neuie

Charme tra le vigne

elle cantine
Accoglienza traivigneti e vini olimpici: sport a cinque cerchi e bollicine

Castel Bricon nasce accanto a Ca Rovere: 13camere,
piscina e charme rurale tra le vigne dei Colli Berici.
Professionisti dell'accoglienza

Il premio «Best Wine Hospitality Manager»
conferma una tendenza: nell'enoturismo il valore
passa dalle persone. A Riva del Garda premiati i

professionisti dell'accoglienza.

Bollicine olimpiche

Maso Martis ha celebrato Milano-Cortina 2026 con
50 magnum limited edition di Madame Martis
Dosaggio Zero Riserva 2011, dedicate ai fratelli
Sighel {foto), tra spert e bollicine di montagna.
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TRATTORIE

MESSNERHOF

B SANTO STEFANO 28, SAN LORENZO
DI SEBATO T 0474 548352, CHIUSO
LUNEDI, APERTO SOLO A GENA.
ACCESSO DISABILI: S

Cucina Contadina, altoatesina con
canederli in diverse versioni,
schlutzkrapfen, zuppa d'orze,
stinco con patate e piatti robusti
che parlano la lingua della
montagna. Porzioni generose e
sapori netti. Voto 7

Ambiente Classica «Bauernstubey
non lontana dagli impianti sciistici
di Plan de Corones. Contesto
informale, frequentato da locali,
sciatori ed escursionisti. £ un
indirizzo che punta piu alla
sostanza che alla scena. Voto 6,5
Il bello Cucina tipica altoatesina
Senza cOMpromessi con porzioni
abbondanti e servizio veloce

Il brutte Durante la stagione dello
sci & sempre meglio prenotare il
giorno prima, & un locale
gettonato e molto affollato.

Prezzi Sui 30-35€

RESTAURANT WIESTHALER

B VIA DUCA TASSILO 3, SAN
CANDIDO T 0474913103 CHIUSO
MARTED] ACCESSO DISABILI: S
Cucina Il menu & ancorato alla
tradizione tirolese: canederli,
schlutzkrapfen, gulasch, trota alla
griglia, selvaggina. Ci sono anche
piatti pensati per una clientela
eterogenea e turistica. Voto 7
Ambiente Stube in legno,
atmosfera alpina coerente con il
contesto. Si trova sulla strada
pedcnale nel centro del paese.
Servizio veloce. Voto 6,5

Il bello Locale dove fermarsi per
assaggiare piatti tipici dopo aver
parcheggiato I'auto a ridosso del
centro

11 brutte Spazi un po” stretti in
alcune sale, accettano i pagamenti
con il Pos ma non rilasciano lo
scantrino se non lo chiedi
espressamente.

Prezzi Sui 35-40€

LEMELAE

B VIA MONTE SISILLA 2 GALLIO &
0424652123 CHIUSO MARTEDI.
ACCESSO DISABILI: Sl

Cucina E diventato uno degli
indirizzi pili interessanti
dell'Altopianc di Asiagoe per chi
cerca una cucina di montagna
riletta in chiave contemporanea.
La proposta lavora su territerio e
stagionalita: selvaggina, funghi,
erbe spontanee, carni locali e
pesce d'acqua dolce. Voto 7
Ambiente Sala moderna,
essenziale, con richiami al legno e
alla montagna senza eccessi
rustici. Voto 6,5

11 bello | piatti di Andrew Lunardi
fanno di Lemelae il ristorante
dell’Altopianc che pil si avvicina
alla cucina nordica

Il brutto Per chi cerca la tradizione
pura di montagna, la proposta dei
prezzi potrebbe sembrare
impegnativa. Ma qui si fa anche
moltissima ricerca, soprattutto
con i piatti alla brace

Prezzi Degustazione da 55 a 85€

CAPITAN DELLA CITTADELLA
M PIAZZA CITTADELLA /A -

VERONA ™ 045595157 CHIUSO
DOMENICA E LUNED] A PRANZO.
ACCESSO DISABILL: SI

Cucina Chiama la cucina di mare
deve assolutamente fermarsi in
piazza Cittadella, per assaporare i
piatti di Andrea Manzoli, che
partono la freschezza del pescato
proveniente dai mercati del

fabio.rinaldi@aromi.group

Una tavola segreta
nel cuore del Polesine

4% osteggiando il Canal Bianco, nella cam-
| pagna polesana, Danilo D’Alete e Laura
¢ Braggion hanno scelto di fermarsi in una
villa veneta del ‘Goo: il cancello & chiuso, si
suona come quando si va a trovare un amico.
Due sale da 12 coperti, travi a vista, una stufa e
lo sguardo che corre verso la pianura. La cuci-
na segue lalinea di costa dal Polesine al Moli-
se, terra d'origine dello chef: piatti di mare e
sapori decisi. Carta dei vini insolita con molte
bottiglie di confine pensate per il pairing.

BERNARDO

TAVOLA TEMPORANEA PINCARA T

3476753021. CHIUSO DA DOMENICA SERA AMERCOLE-

DI APRANZO
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Tirreno e dell'’Adriatico e su
materie prime selezionate come
ostriche francesi e verdure
italiane. Voto 8

Ambiente |l locale unisce
un'atmosfera elegante e
contemporanea con richiami
marini e colori che evocano
I'azzurro. Il servizio & molto
professionale da parte di una
giovane brigata in sala, buona la
proposta dalla cantina, anche di
vini al calice. Voto 7,5

Il bello Piatti curati e materia
prima di qualita eccellente a due
passi da piazza Bra e dal centro di
Verona

Il brutto Parcheggio interrato
comodissimo ma & anche il pit
caro della citta. La vicinanza
all'Arena ha un prezzo.

Prezzi Degustazione da 50 € (solo
apranzo)all0 €

YTHECA BY FIORITAL

B VIA REZZONICO 8, PADOVA T 049
8300979 CHIUSO DOMENICA.
ACCESSO DISABILI: 81

Cucina Il mare & protagonista
assoluto: crudi, carpacci, tartare e
piatti che valorizzano la materia
prima con laverazioni tecniche
pensate per preservarne
freschezza e consistenza. La
proposta alterna piatti
contemporanei e riferimenti piti
classici. Voto 7

Ambiente Spazio moderno con
cucina a vista. Il locale & ristorante
e allo stesso tempo luogo di
cultura del prodotto ittico. Ha una
proposta adatta tante a un pranzo
di lavero quanto a una cena
informale. Voto 6,5

Il bello Materia prima di altissimo
livello, interessanti i crudi

Il brutto | lavori della nuova linea
del tram limitano strade e
parcheggi del quartiere.

Prezzi Sui 40-60 €

gna.it

aisveneto.it

Vicenza La vivace storia del Lam-
brusco diventa un libro scritto dal ri-
cercatore padovano Enrico Zucchi
«Lambrusco in fabula. Storia lettera-
ria di un vino colto e contadino».
Presentazione mercoledi alle 17.30
alla Biblioteca La Vigna. Info: lavi-

Santa Lucia di Piave Nel quartiere
fieristico domenica 22 marzo quinta
edizione di «Vinetia Tasting», le mi-
gliori selezioni regionali dei vini
scelti dai sommelier Ais: ¢i sono 8oo
referenze ai banchi di assaggio. Info:

Lignano La Festa delle Cape (il 7 e
'8 marzo, poiil14 e 15) apre gli eventi

DA IVO

B CALLE DEI FUSERI 1809, VENEZIA
™ 0415285004, CHIUSO DOMENICA.
ACGESSO DISABILI: S

Cucina Trattoria storica nel cucre
di Venezia, attiva dal 1976 e a
pochi passi da Piazza San Marco.
La proposta intreccia tradizioni
della Laguna come sarde in saor,
linguine al nero di seppia, risotti di
mare, ma anche carni e piatti
stagionali. Voto 7

Ambiente Atmosfera veneziana
autentica con tavoli ravvicinati e
una bellissima apertura per chi ha
la fortuna di arrivarci in gondola.
Durante la Mostra del Cinema o la
Biennale di Venezia non & raro
imbattersi in qualche personaggio
cenesciuto. Voto 7

Il bello Uno dei luoghi pilr iconici
di Venezia

Il brutto Al di 12 della
prenotazione, di fatto obbligatoria,
c'¢ il rischio di pranzare o cenare
in un ambiente molto affollato
Prezzi Sui 70-80€

ALTA CUCINA

LE CALANDRE

EVIA LIGURIA 1, SARMEOLA DI
RUBANO 7@ 049630303, CHIUSO
DOMENICA, LUNED] E MARTED! A
PRANZO. ACCESSO DISABILL S

‘Cucina Laboratorio gastronomico
della famiglia Alajmo e uno dei
ristaranti simbolo dell'alta cucina
italiana contemporanea. La
proposta ruota attorno alla ricerca
su materia prima, consistenze e
concentrazione del gusto. | menl

degustazione sono un percorso
che unisce tecnica, memoria e
tensiane creativa. Voto 9
Ambiente Sala moderna e servizio
altamente professionale, il
personale mantiene sempre con il
cliente un registro ironico e
leggero. Atmosfera raccolta e
internazionale. Voto 8,5

Il bello Una proposta che continua
a sorprendere fra piatti signature e
nuove e pazzesche idee, declinate
nel piatte da Massimiliano Alajmo,
tre stelle Michelin dal 2002

Il brutto | lavari per la costruzione
di una nuova linea del tram a
Padova arrivano a creare disagi
anche a Sarmeola di Rubano.
Prezzi Degustazione 280€

ANTICA TRATTORIA
PIZZERIA ZATTARIN
M VIA SPINETTI 14, VIGODARZERE T
049767642, CHIUSO MARTEDI.
ACCESSO DISABILI: S
Cucina Trattoria storica fuori dai
centri urbani ma ben raggiungibile
da Padova. Oltre ai classici ha una
buona selezione di pizze,
arricchita dalle proposte «del
giornon o «della settimana». Voto
6,5
Ambiente Locale tradizionale con
ampio spazio interno e il giardino
per la bella stagicne. Frequentato
dai residenti e da chi vuole fare
qualche chilometra in pit per
assaggiare una buona pizza. Voto
s
Il bello Ampi spazi e servizio
veloce e professionale
Il brutto La domenica sera olire
alla difficolta a trovare il
parcheggio le pizze non vengono
sempre cotte e regola d'arte
Prezzi Sui 25€
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Lambrusco, Prosecco e brindisi d'autore

enogastronomici nella localita bal-
neare friulana. Si assaggiano cappe
lunghe in piazza D'Olivo con vongo-
le, sarde alla griglia, impanate, in sa-
or e con i calamari. Info: lignanosab-
biadoro.it

Valdobbiadene La «Primavera del

Prosecco», manifestazione che pro-

muove il Prosecco Superiore attra-
verso mostre e degustazioni sulle
colline patrimonio Unesco dal 2019,
comincia il 15 marzo a Santo Stefano
di Valdobbiadene per procedere po-
poi conle altre localita del cuore dela

denominazione. Info: primaveradel-

prosecco.it
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® Alberto
Basso, classe
1984, chef,

& presidente
diJre Italia
dal novembre

2023

@ Echef

e proprietario
del ristorante
TreQuarti
aValliona
(Vicenza)

® Oggi
sviluppa una
cucina
contempora-
nea in cui

il gioco diventa
linguaggio
erelazione
con l'ospite,
sintetizzata
nel menu
«Fun Dining»

Alberto Basso
elacucina
che diverte
con eleganza

ivertire, in cucina, &

una cosa serig; lo sa

=" bene Alberto Basso.
Classe 1984, chef e presi-
dente di «Jre Italiax, & arri-
vato a questo punto dopo
un percorso che lo ha por-
tato a smettere di dimo-
strare. Cosl ha cominciato
a scegliere. Al ristorante
«TreQuarti» di Val Liona
(Vicenza), la sua & oggi una
cucina che cercala compli-
cita dell'ospite e si concede
il sorriso senza mai perde-
re leleganza. 1l gioco, nel
510 €as0, NON & una scor-
ciatoia creativa ma é il ri-
sultato di una maturita
raggiunta, di una tecnica
che non ha pil1 bisogno di
esgere dichiarata. T mentl
lanciato lo scorso autunno
(«Fun Dining») nasce da
una visione: il ristorante
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deve essere spazio di sol-
lievo in cuil'esperienza ga-
stronomica diventa anche
un momento di leggerezza
condivisa.

I piatti raccontano que-
sta filosofia con chiarezza.
Ci sono proposte che di-
vertono ma allo stesso
tempo sono profonde e
molto coerenti: 'astice blu
con shiso, la patata con
beurre blanc e caviale di
aringa affumicato, il dialo-
go tra terra e mare che at-
traversa fagioli, cozze e ric-
ci. [l gioco funziona perché
siamo davanti a una cucina
sicura dei propri mezzi.
Basti pensare al tortellino
interamente dedicato al-
T'Asiago stravecchio, servi-
to in un brodo ottenuto
dall'estrazione delle bucce
e presentato in un calice da
champagne: nulla é deco-
rativo se non il calice. Cosi
l'ironia convive con una
tecnica precisa. Geniale.

In questo percorso con-
ta anche la sala, guidata da
Christian Danese, e che é
parte di un racconto che
evita il protagonismo. E
una visione che dialoga
con il ruolo che Basso rico-
pre dal novembre 2023 co-
me presidente di «Jre Ita-
lia», I'associazione che riu-
nisce giovani ristoratori di
tutta Europa (Jeunes Re-
staurateurs d’Europe) at-
tenti alla qualitd, all'identi-
ta dei territori e al rapporto
con l'ospite. Esattamente
come Alberto Basso nel
suo «TreQuarti».
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