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«Malvamici» si

Amici della Malvasia: progetto per la valorizzazione del nostro vino

di Sandro Piovani

inalmente. I far si-
stema prende cor-
po, grazie all'intui-
zione di Ugo Berto-
lotti. Che ha coin-
volto, insieme a Fi-
pe e Ascom, subito il presiden-
te dei del consorzio dei Vini dei
Colli di Parma Tommaso Mo-
roni Zucchi, alcuni ristoranti
dei Parma Quality Restaurants
e non solo e alcuni dei migliori
bartender parmigiani, oltre ad
altri attori che si occupano di
ristorazione, vino, insegnanti
di Alma, giornalisti. Tutti «Mal-
vamici», ovvero amici della
Malvasia. Da una prima riu-
nione, quasi carbonara, si & ar-
rivati alle prime concrete tap-
pe di questo progetto. Pensare
dei piatti con protagonista o
facilmente abbinabili alla Mal-
vasia, creare cocktail con la
Malvasia come ingrediente, il
tutto da introdurre nei menu
dei vari locali.
Come dicevamo il progetto
Malvamici & un’idea nata da
Ugo Bertolotti in risposta a
un’esigenza crescente da parte
del mercato di valorizzazione
di un vitigno simbolo del no-
stro territorio. Un progetto al
quale crede molto il presidente
del consorzio dei vini dei Colli
di Parma Tommaso Moroni
Zucchi. «Per la prima volta,
grazie a Ugo Bertolotti e agli al-
tri attori presenti, abbiamo
provato a trovare insieme le
strategie di valorizzazione del
nostro vitigno-vino “regina”, la
Malvasia Aromatica di Candia
DOC dei Colli di Parma. Que-
sto vitigno si distingue per il
suo straordinario corredo aro-
matico, ricco e complesso, che
dona al vino qualita, versatilita
e una notevole capacita di evo-
luzione nel tempo. La sua in-
credibile adattabilita consente
di ottenere vini dal carattere
unico, frizzanti, spumanti, fer-
mi secchi, fino ai dolci passiti».
Di certo i primi passi sono stati
fatti. «Per queste caratteristi-
che, negli ultimi anni la Malva-
sia e stata oggetto di un intenso
percorso che mira alla sua va-
lorizzazione con un duplice
obiettivo: da un lato, accresce-
re la sua popolarita, poiché e
un vino che unisce profondita
e complessita a una piacevo-
lezza immediata, rendendolo
facilmente apprezzabile da un
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Gli chef del «club»: piatti

tra tradizione e innovazione

n bel colpo d'occhio: una
l dozzina di chef, alcuni del

Parma Quality Restaurants
altri «indipendenti» convocati,
grazie alla regia di Ugo Bertolotti,
al ristorante 12 Monaci di Fontevi-
vo che in una fredda mattinata di
febbraio ha ospitato la degustazio-
ne. La «missione» era creare un
piatto che fosse ben abbinabile al-
la nostra Malvasia di Candia Aro-
matica. Prima di entrare nel detta-
glio, va detto che questa degusta-
zione ha confermato la crescita
della nostra ristorazione: locali
storici e giova-

ni cuochi emergenti si sono impe-
gnati per appoggiare il progetto.
Ed ecco allora il dettaglio: lo chef
Andrea Nizzi (Ristorante 12 Mona-
ci di Fontevivo) ha pensato i «Lol-
lipop di strolghino con crema di
zucca, maio, polvere di cavolo ne-
1o, chips di tapiocar; la chef Cristi-
na Cerbi (Osteria di Fornio) ha
portato i Tortelli ripieni di petto
d’anatra, sfumato con Malvasia e
glassati all’arancia; Michele Pe-
dretti (Km90 di Fidenza) ha prepa-
rato un Risotto mantecato con
Parmigiano Reggiano 60 mesi, ri-
duzione di Malvasia, crema di or-
tica, polvere di radic-
chio e anguilla; lo
chef Alberto Ros-
setti ha pensato a
un Riso del Po cot-
to nella Malvasia,
capesante, ciccioli
e tartufo nero; lo
chef Pietro Leoni
(Bistrot il Cerchio

di Collecchio) ha portato 1'Uovo di
cortile, crema di pane vecchio, fin-
ti funghi e Malvasia; Simone Ollari
(Ristorante Simone Ollari di Pila-
stro) ha pensato a un Anolino pa-
sticciato al burro, demi-giace alla
Malvasia e timo, riflessi di taleggio;
Gabriella Erta (Trattoria da Vigion
di Corniglio) i Tortelli alla Boscaio-
la: pasta verde con ripieno di pa-
tate e soffitto di cipolla, sfumato
alla Malvasia e sugo ai funghi; lo
chef Matteo Bersellini (Al Vedel,
Vedole di Colorno) i Bocconcini di
baccala con cavolo bianco, cote-
chino e Malvasia; Marzia Ubaldi
(Osteria Masticabrodo) il Coniglio
in padella sfumato alla Malvasia;
Paola Cabassa (La Porta a Viarolo)
il Cotechino con zabaione alla
Malvasia; Luca Bagnoli (Gustin-
canto di Fidenza) un Dessert a ba-
se di frutta. Tutti entusiasti nel
portare le loro idee per il progetto
«Malvamici». Alla fine i piatti rite-
nuti pitt adatti ad un abbinamento
con la Malvasia sono stati 1'uovo
(chef Pietro Leoni), Lollipop (chef
Andrea Nizzi) e il Dessert (chef Lu-
ca Bagnoli).
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I cocktail Malvasia ingrediente in tutte le preparazioni originali

Bartender, quando l'arte
della mixology sposa il territorio

ra gli appuntamenti per la
T promozione del progetto

«Malvamici», in collabora-
zione con Fipe Parma (Federazio-
ne Italiana Pubblici Esercizi ade-
rente ad Ascom), c'e¢ stato anche
un momento importante dedicato
all’arte della mixology : cinque
barman e barlady di Parma e pro-
vincia (tra cui Choice, San Marco
Cafe, Palazzo Utini, La Fata e la
Strega e Gustincanto) si sono im-
pegnati nella preparazione di spe-
ciali drink con I'obiettivo di esalta-
re la Malvasia come ingrediente
primario. Sei esperti del settore
hanno dato la loro valutazione in
base all'aroma, al gusto, alla per-
sistenza aromatica e all'equilibrio
dei cocktail proposti, con I'obietti-
vo di premiare quello maggior-

mente in grado di esaltare le qua-
lita e le caratteristiche della Mal-
vasia di Parma. Cosi Mattia Schia-
retti (Choice Parma) ha proposto
«MALVAMIA», drink equilibrato
dai sentori delicati di ricotta ed er-
bette, il tutto viene avvolto da una
sfumatura di campi della pianura
parmense, aromaticita floreale
data dalla malvasia, fresco e friz-
zane. Michele Bia (bar San Marco
a Pontetaro) «MALVIAMOCI»
composto da Pisco Acholado, cor-
diale <home made» di mandarino
e passion fruit, Malvasia frizzante,
si decora con rosmarino legger-
mente scottato e fiori di ibisco;

Stefano Narle (La Fata e la Strega
di San Secondo) ha proposto «ZIA»
con Malvasia, lime. Bargnolino,
vermouth dry e soda al pompelmo

rosa. Drink fresco fruttato (long
drink) leggermente speziato adat-
to a tutte le ore, studiato anche per
grandi numeri; Alice Camellini
(Palazzo Utini di Noceto) ha pro-
posto un cocktail di nome «La
MALVAGIA», con bitter bianco,
Noilly Prat, Vermouth di Parma,
Malvasia, sciroppo di alloro home
made e profumo di rosa e fumo,
leggermente amaricante, selezio-
nato tra i migliori insieme a quello
di Mattia Schiaretti; Andrea Bo-
schi Gustincanto (di Fidenza) ha
invece proposto un cocktail dal
nome «P.P.» (Parma e Piacenza),
elegante, long drink. Tutti i coc-
ktail proposti sono stati realizzati
con grande professionalita, ben
strutturati, con un grado alcolico
sempre sotto i 15 gradi, cosa molto
apprezzata attualmente. E, anche
in questo caso, selezionati da una
commissione di espeti. Un altro
passo avanti.
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vasto pubblico; dall’altro, pun-
tare su un posizionamento
qualitativo sempre pill elevato,
inserendolo nel mondo dell’al-
ta ristorazione, delle osterie
d’autore e della mixology, dove
I aromaticita e versatilita della
Malvasia Doc possono essere
esaltate al meglio con abbina-
menti che comunichino il sa-
pore di Parma ai parmigiani e
ai turisti di tutto il mondo».
Obbiettivi importanti, ambi-
ziosi. Come del resto merita la
Malvasia. «Questo progetto
vuole essere un veicolo di valo-
rizzazione del territorio e dei
prodotti che lo identificano
conl'insieme di tanti operatori
che collaborano e sono orgo-
gliosi di appartenere a questi
luoghi e custodi delle nostre
tradizioni. Saranno tante le
progettualita da mettere in
campo, la cabina di regia coor-
dinata da Ugo Bertolotti racco-
gliera spunti nei prossimi mesi
per organizzare iniziative,
creare contenuti e inserirsi an-
che nelle iniziative gia presenti
da anni come il Festival della
Malvasia di Sala Baganza e il
Vinitaly 2025 dove puntiamo
ad essere presenti con una
grande delegazione di Parmay.
1l primo passo é fatto, ora & vie-
tato fermarsi. «E’ stato vera-
mente un primo importante ri-
sultato, accolto come una vera
e propria primavera dei vini di
Parma perché il rapporto conil
mondo Ho.Re.Ca & per noi fon-
damentale ha concluso Tom-
maso Moroni Zucchi -. I nostri
vini vanno raccontati, valoriz-
zati, talvolta riscoperti. Come il
rapporto tra il mondo delle
cantine e quello della ristora-
zione e della mixology, que-
st'ultimo in grande crescita. Le
cantine sono pronte ad inno-
vare, a mettere in campo mi-
glioramenti, nuove iniziative e
lo vogliono fare al fianco dei
professionisti del nostro terri-
torio, agli ambasciatori del gu-
sto. Come Consorzio miriamo
a presentare una carta dei Vini
di Parma con abbinamenti
consigliati per ogni portata,
puntiamo ad eventi di appro-
fondimento e veri e propri cor-
si di formazione per le attivita
ricettive e il loro personale».
Una svolta importante, grazie
all'impegno di tutti.
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