CONCEPT

Cucina veneta sostenibile
E il menu del Gustificio

Federica Belvedere

Con il suo progetto
audace e autentico
Andrea Poli mette

in primo piano tutela
dellambiente e
biodiversita.

Tra le novita del
nUovo Menu

i tagli di manzo

Nel suo Gustificio a
Carmignano di Brenta

(Pd), Andrea Poli ha un
approccio imprenditoriale
economicamente sostenibile
e attento alle sfide piu
importanti del contesto
attuale. E il nuovo menu, che
celebra come di consueto

la tipicita veneta, propone
come novita i tagli di manzo
da bovini di razza Rendena,
autoctona della zona, sopra.
A destra, Cappelletti di Grana
Padano, piselli e il suo gelato

Carmignano di Brenta, nel padovano, Gusti-

ficio & un contenitore di bellezza e gusto,

un concept polifunzionale di concezione
contemporanea e inclusivo, che accoglie dall'al-
ba fino a tarda sera. Dalla cucina alla pasticceria,
passando per l'ospitalita. Autentico, come il suo
ideatore, Andrea Poli. La sostenibilita e il perno
intorno a cui ruota il suo pensiero, nell'attenzione
alla tutela dellambiente e della biodiversita, ridu-
zione dello spreco alimentare e dellinquinamento,
oltre che del capitale umano. Un processo virtuoso,
valore intrinseco di un approccio imprenditoriale
economicamente sostenibile e attento alle sfide
pill importanti del contesto attuale.

Andrea Poli ha costruito il nuovo menu del Gusti-
ficio sui punti cardine di questo pensiero, in una
celebrazione della tipicita veneta, della stagionalita
degliingredienti e di scelte sempre piu indirizzate al
rispetto dellambiente e della persona. Si compone
di una Degustazione e di un'opzione Alla carta,
focalizzata sulla Brace quale comune denominatore
di primi, secondi e verdure. Da non perdere gli
Asparagi bianchi locali bolliti, uovo barzotto, spuma
allo zabaione salato e croccante di pane all'aceto,
un piatto tipico del territorio e della primavera in
Veneto: gli asparagi bianchi di Bassano vengono
bolliti e serviti con uovo a meta cottura e il pane
all'aceto, rimando al tradizionale condimento; a
chiudere una spuma di zabaione salato. Tra i primi,
i Cappelletti di Grana Padano, piselli e il suo gelato,
un cappelletto ripieno di crema di Grana Padano,
spadellato con piselli cotti e crudi; con le bucce del
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pisello viene realizzato il gelato in accompagnamen-
to. “Un morso goloso, in un gioco di consistenze
e temperature che rende onore alla stagionalita
e alla massimizzazione dell'utilizzo della materia
prima”, afferma Poli.

La sezione Brace offre una preziosa proposta di
tagli di manzo: “La scelta della carne ¢ la grande
novita di questo nuovo menu, rappresenta un punto
imprescindibile nell'ottica di una filosofia consoli-
data su scelte di valenza etica”, precisa Poli che
ha selezionato come fornitore per la carne bovina
Verderosa Farm, “un‘azienda che attua agricoltura
rigenerativa, in un approccio innovativo che punta
a rigenerare il suolo e arricchire la biodiversita.
La scelta e quella di far pascolare gli animali all'a-
perto, trasformare i campi coltivati in prati stabili,
fare interventi per permettere ai bovini di nutrirsi
di quello che la natura produce. Attenzione alla
salute, allambiente, al benessere animale, senza
dimenticare la qualita. | bovini sono di razza Ren-
dena, autoctona della zona”.

La cucina e gustosa ed eseguita a
regola d'arte, con materie eccel-
lenti che trasmettono il pen-
siero che si cela dietro ad
esse ed esprimono un for-
te legame con il territorio
e la filiera da cui derivano.

Una tavola che esprime il
senso di convivialita attra-
verso piatti molto buoni e
curati in ogni dettaglio.



