BIBLIOTHECA CULINARIA
presenta il volume

['uva nel piatto

a VINITALY .

il giorno VENERDI 7 APRILE 2006
alle ORE10.30

presso Fiera di Verona
Centrocongressi Arena - Sala Puccini

L'opera nasce grazie alla collaborazione fra Speri Viticoltori di Titolo: L'uva nel piatto
Pedemonte in Valpolicella, Bibliotheca Culinaria e lo chef Bruno Autore: Bruno Barbieri
Barbieri, gia ben conosciuto dal settore enogastronomico e dal Introduzione:  Stefano Scansani
pubblico di appassionati di alta cucina, come il geniale chef del Fotografie: Janez Puksic
Ristorante Arquade di Villa del Quar in provincia di Verona. Formato: 21 X 21
Legatura: rigida con sovraccoperta
Dalla sua posizione privilegiata nel cuore della Valpolicella, Bruno a colori
Barbieri ha sviluppato una passione particolare per I'uva. L'incontro  Pagine: 72
con Carlo Speri, storico vignaiolo della zona, ha portato nella sua lllustrazioni: 40 foto a colori
cucina varieta d'uva poco conosciute ed e stato amore al primo ISBN: 88-86174-90-X (lingua italiana)
assaggio. Cosi lo chef ha riscoperto vitigni autoctoni praticamente 88-86174-93-4 (lingua inglese)
dimenticati dall’industria del vino: Bigolona, Cabrosina, Dindarella, Prezzo: €22,00
Oseleta, Pipion, Rossanella, Rossignola... solo per citarne alcuni, e li Uscita: Aprile 2006

ha trasformati in ventotto piatti straordinari. Un singolo chicco
d’uva puo racchiudere un microcosmo: i sapori, la luce, il terreno e
la pioggia di un angolo di terra trasformati e catturati sotto la sua
buccia: Barbieri ci serve sul piatto cio che di solito ci aspettiamo di
trovare solo nel bicchiere.

Spesso, i libri nati da collaborazioni tra chef e vignaioli, affrontano
il fatidico tema degli abbinamenti. Al contrario, questo volume
documenta un progetto singolare: la volonta di Speri di offrire la
“materia prima” della sua arte per una trasformazione diversa da
quella classica € unita a quella di Barbieri nel valorizzare al
massimo un ingrediente che arriva nella sua cucina una volta
all’anno. Dopo tutto perché un chicco d'uva praticamente
introvabile dovrebbe essere considerato meno di un tartufo, un
ingrediente effimero che appare solo in autunno? Visto come un
appassionato appello alla biodiversita o come una straordinaria
intesa tra chef e vignaiolo, L’Uva nel piatto ci riporta in un vigneto
Eden dove ogni grappolo € unico.
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