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op for future non e solo

una proposta non & solo
un  progetto. E un’e-
sperienza personale.

La ristorazione & senz’altro tecnica,
ma & anche un atto di narrazione e
uno spazio di relazione, di emozione
e di formazione. Scegliere di lavora-
re con il cibo vuol dire avere a che fare
con la percezione e con il racconto.
La percezione del cibo coinvolge sem-
pre tutti i cinque sensi, & un’esperienza
sensoriale completa. Sapere ascoltare
e integrare olfatto, gusto, tatto, udito e
vista ¢ il nostro pili potente strumento
di conoscenza, base del nostro sapere
e delle nostre competenze: ’arricchi-
mento del bagaglio culturale e persona-
le non avviene solo per via intellettuale.
DOP for future vi lancia un invito per
il vostro futuro: cercate sempre di ca-
pire e di ... carpire. Carpire sfumature
e dettagli, capire il perché delle cose e

da dove nascono e dove possono por-
tare. E per capire e carpire € impor-
tante esercitare lo stato di “presen-
za” a se stessi e al mondo circostante,
una “presenza” anche contemplati-
va, che lascia spazio alla curiosita e
alla voglia di bellezza per poter dire
con gioia e illuminazione: “ci sono!”.
Sperimentando I’ascolto profondo del-
le nostre percezioni sensoriali, si dipin-
gera il quadro del racconto che siamo
chiamati a fare: un racconto di cibo che,
sempre piu spesso, & un racconto di ter-
ritorio. Un territorio che conta veri e
propri “monumenti” che ne tracciano
I'identita: un’ identita unica al mondo
che deve essere difesa dalle imitazioni e
impugnata con orgoglio come un trofeo.
Mettetevi comodi, respirate e ascolta-
te: il Basilico Genovese DOP, I’Olio Ri-
viera Ligure DOP e tipici vini DOC-IGP
liguri vi danno il benvenuto in Liguria.
Ora tocca a voi.
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a Federazione italiana cuochi da

sempre ¢ attenta nell’utilizzo

delle materie prime e, con esse,

alla valorizzazione dei prodotti
del territorio, i cui principali sono sen-
z’altro quelli con certificazione di origi-
ne DOP — IGP: prodotti che sono ’essen-
za della nostra terra e del nostro clima,
preziosi tal quali e come ingredienti.
Per rappresentare la Liguria abbiamo
“in mano” tre tesori. Il primo sono i
vini, la cui cultura & gia parte integra-
te della ristorazione e che coi vini ligu-
ri puo diventare pura poesia e racconti
di “eroismo”. La Liguria & piu famosa
per i vini bianchi, il cui profumo e la
vivace sapidita dovuta alla vicinan-
za al mare sono un portento nella cu-
cina di pesce, ma attenzione anche ai
rossi liguri, sempre pil interessanti.
E poi l'olio extra vergine, 'ingrediente
che un cuoco non deve mai far manca-
re nei suoi piatti, un vero e proprio tali-
smano. L'olio Riviera Ligure ha qualcosa

di speciale:
fruttato,
delicato,
dolce, ele-
gante, raf-
finato, esalta
le preparazioni
della cucina ligure di mare e di
terra per la sua versatilita. Ed
€ soprattutto un ingrediente
tutto da raccontare: metterlo
al tavolo del ristorante & come
mettere nel piatto una vera e
propria cartolina fatta di tra-
monti mozzafiato sul mare e
di oliveti arrampicati su cri-
nali e terrazzamenti strappa-
ti alla roccia, dove il profumo
della terra si mescola al vento.
E poi ¢’ ¢ il basilico, ’erba aromatica per
eccellenza, ma non un basilico “qualun-
que” ma il Basilico Genovese DOP che
per noi cuochi ¢ inimitabile e insostitu-
ibile per fare il pesto che ¢ la salsa per
eccellenza che rappresenta la Liguria nel
mondo. Per i cuochi le peculiarita e i tanti
utilizzi del Basilico Genovese DOP sono
un’opportunita incredibile in molteplici
ricette, anche nei dolci, e nell’interpre-
tare la magnificenza del pesto genovese.
Per i cuochi professionisti essere gli am-
basciatori dei prodotti DOP —IGP & un’op-
portunita di successo assicurato ed € un
orgoglio come FIC essere i co-protagoni-
sti del progetto di conoscenza delle DOP
— IGP liguri nelle Scuole Alberghiere che
sono la fucina dei nostri successori ma
sono ancheillaboratorionaturale dei pro-
dotti di eccellenza gastronomica italiana.
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IL SISTEMA DELLE DOP E IGP

Quando un prodotto territoriale

diventa “famoso”, nell’imma-

ginario dei consumatori la pro-

venienza diviene sinonimo di
aqualita e unicita. E a quel punto, ini-
ziano le imitazioni: come difendere la
territorialita autentica e originale?
Quando le caratteristiche di un pro-
dotto sono dovute alla combinazione
della zona geografica (quindi al suo
ambiente) e al metodo di produzione
(quindi alle persone che lo fanno) , i
produttori possono chiedere e ottenere
la protezione della DOP o della IGP

DOP e IGP proteggono il

nome dei prodotti food &

wine originari di una spe-

cifica area geografica.

La DOP “Denominazione di

Origine Protetta” e riconosciu-

ta a un prodotto la cui intera
produzione avviene nel territorio, a cui
sono dovute qualita e caratteristiche.
La IGP “Indicazione Geografica Pro-
tetta” & riconosciuta a un prodotto in
cui almeno una fase cruciale della pro-
duzione avviene nel territorio, a

cui sono associate la qualita e le
caratteristiche o la reputazione.

© I primia proteggereil legame
2 prodotto-territorio sono sta-
E tiivini conle DOC e IGT, che
| sono oggi unificate alle DOP
% ﬂ e IGP. L'obiettivo &, infatti,
i O lo stesso: proteggere un pro-
A © dotto del territorio legando
il suo nome alla sua origine, tute-
lando i produttori e rispettando le
aspettative dei consumatori. DOP e
IGP non sono marchi commerciali
ma veri e propri “beni collettivi”
per condividere I'orgoglio di una
comunita che opera con le proprie
capacita e la propria cultura nella
specifica area di produzione.

m La certificazione di origi-

= ne & un sistema normativo

¢ di garanzia dal profondo

E significato tecnico e giu-
ridico che tutela l'iden-

tita storico — culturale di un terri-
torio e ne sostiene ’economia e la
reputazione, difendendo il con-
sumatore da pratiche sleali, con
regole precise di salvaguardia e ap-
positi regimi normativi di qualita.

REGOLAMENTAZIONE ETUTELA DELLE
DOP-IGP NEL DIRITIO ALIMENTARE

UNIONE EUROPEA

La regolamentazione delle DOP e IGP fa parte del sistema del diritto alimentare normato
dall’Unione Europea. La norma principale é il Reg. (UE) N. 1151/2012 che descrive il significato
e la disciplina delle DOP e IGP in termini di provenienza, norme procedurali e protezione legale.
Esso ¢ associato alla regolamentazione delle informazioni sugli alimenti ai consumatori fissata
dal Reg. (UE) n. 1169/2011 e alla definizione dei simboli dell’'Unione per le denominazioni del
Reg. Del. (UE) n. 664/2014 e alle modalita di applicazione stabilite nel Reg. (UE) n. 668/2014.

I STATO ITALIANO \

Lo Stato, tramite il Ministero dell’'agricoltura della sovranita alimentare e delle foreste, segue il

coordinamento e sostegno ai prodotti certificati, il riconoscimento e la verifica dei requisiti dei

Consorzi di Tutela e definisce specifiche fasi della procedura di riconoscimento di una DOP-IGP

a livello nazionale ed europea, definendo i soggetti legittimati a presentare domanda e la docu-

mentazione da produrre.

1l Ministero cura anche il portale di informazione nazionale hitps.//dopigp.politicheagricole.gov.

it/ e tramite 'ICQRF (Ispettorato centrale della tutela della qualita e della repressione frodi dei

prodotti agroalimentari) vigila sulle produzioni di qualita e svolge prevenzione e repressione del-
Kle frodi in commercio e delle commercializzazioni irregolari, collaborando coi Consorzi di T utelaj

e CONSORZI DI TUTELA

A seguito del riconoscimento di una DOP o IGP viene spesso costituito un Consorzio di Tu-
tela che redige ed ¢ responsabile del Disciplinare di produzione e vigila per la difesa del prodotto
certificato dalle frodi e dai messaggi ingannevoli, in accordo con I'ICRF, svolgendone anche la
promozione.

o)

ORGANISMO DI CONTROLLO W
Ogni DOP 0 IGP ¢ poi soggetta ai controlli da parte di un Organismo di controllo autorizzato
dal Ministero dell'agricoltura e accreditato secondo la Norma UNI CEI EN ISO/IEC 17065. 5

I produttori quindi si assoggettano al Piano di Controllo che garantisce il rispetto delle
regole previste dal disciplinare. j




Il Basilico Genovese DOP

1 basilico € una specie botanica pre- iinizia quindi a tracciare la successo che ha spinto

sente in natura nell’Asia tropicale e il strada che segna una distin- i contadini a coltivare basilico in tutta

suo nome scientifico Ocimum basilicum zione netta tra “basilico” e la Liguria, restando in ogni caso nelle

significa “pianta regale”, oppure “pro- “Basilico Genovese” ... zone vicine al mare, dove non assume-
fumo”. A Genova la presenza di campi ab- va il sapore di menta che ha in tutte le

Il basilico storicamente € sempre stata con- barbicati tra altre zone del
siderata una pianta “regale” non solo per il mare e monti ’ mondo!
profumo ma anche per le sue proprieta cu- e la velociz- -
rative, infatti lo si credeva capace di guarire zazione delle - — E cosiil basi-
le ferite ed & stato spesso considerato una consegne { lico nel corso
pianta sacra e prodigiosa, usata perfino per hanno fatto si o4 del XX secolo
riti e incantesimi. cheiprodut- -4 ) ¢ diventato
Grazie a tutte queste “virtu” il basilico ha tori escogitas- [ un autentico
viaggiato nel mondo: prima in Medio Orien- sero un modo tesoro e... come
te, incontrando egizi, arabi e crociati, poi peculiare per 1 & - - tutti i tesori
con greci e romani ¢ arrivata nel Mediterra- coltivareil ba- * ? , aveva bisogna
neo e in Europa, fino a raggiungere persino silico: 1o semi- =7 & - — di essere difeso
le Americhe con gli emigranti... Ma questi navano molto et ¢ dalle imita-
popoli usavano il basilico per pozioni, medi- fittoelo : zioni : cosi nel
camenti, doni e ornamenti, non in cucina! raccoglievano "L o I 2006 ¢ arrivata
Finche, viaggiando nel Mediterraneo, la molto giova- [* ¢ x5 <. la tutela della
pianta del basilico approda al porto di Ge- ne, appena ; L, gre. R DOP che ha
nova, ed ¢ li che succede qualcosa di unico cresciuto. E Vo ; 2 . deciso cheil
e speciale. A Genova nel XIX secolo c’era cosi,anche i T PPN nome ufficiale
un’agricoltura fervida, in particolare in Val grazie all’aria o ] - del basilico
Bisagno e a Pra’, particolarmente specia- di mare, il ba- L e prodotto se-
lizzata per la produzione primizie fresche silico raccolto A . condo tradizio-
ottimizzando le risorse di un terreno “ver- era particolar- nein Liguria
ticale” e la facilita di collegamento logistico mente profu- fosse “BASILI-
col capoluogo: € in questo contesto che le mato e tenero da lavorare. CO GENOVESE DOP” e ne ha definito le
aziende agricole genovesi hanno iniziato regole di produzione nel disciplinare,
a coltivare basilico, prima nei campi e poi Questo aroma speciale e questa dove sono stabilite le modalita di colti-
dentro le prime serre. delicatezza hanno fatto si che per vazione, raccolta e confezionamento sia
la prima volta nella storia il basilico  in campo aperto durante I’estate, sia in
entrasse in cucina come ingrediente, serra per avere il prodotto fresco tutto
dando vita alla ricetta del pesto:un ~ l’anno.
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s = Lolio extra vergine di olive
, B Riviera Ligure DOP

*olio da olive & un olio da frut- entre gli oli extra ver- Liguria vive sulla base di

to e non da Seme.-E una grande gine di oliva si basano wuna tradizione di almeno 2000 anni.

differenza. Nell’oliva, inoltre, vi sull’autodichiarazione Olio singolare per caratteristiche, pa-

] sono preziosi elementi antiossi- , 'dei pr?dut.tori, gli oli tFimonio di luoghi 'rperavigliosi, dove
RN che difendono il frutto dagli agen- extra vergini ad Indicazione Geogra- cielo, mare e terra siincontrano. Come

grti esterni e che si trasferiscono nell’olio e fica (DOP, : IGP) ¥ NAT tz.mte cose buone,
poi vengono assorbite dall’organismo. E O PIOdOttl cer- A S ' . _ 510prc.)duce gL Eee
nutraceutico, ciog, fa bene all’organismo. Flﬁ‘fatl da un ente - s Al ClilﬁCIO: (et
Esiste una piramide qualitativa tra gli oli 1nd1pendfznte .che s RLE 88 piante secolari, col-
a olive: al vertice vi € ’olio extra vergine ne autorizza I'im- ' { locate su terrazze

.‘_i‘
]

..}t di oliva, quindi, scendendo verso il bas- | missione in com- e+ g n _ L sostenute da muri
4 180, abbiamo rispettivamente ’olio di oli- mercio. Verifiche " iy’ i In pietra a secco.

o > "jza vergine, 'olio di olio di oliva e I'olio di in. LMY ed. in 8§ y 0 : ;
11‘5‘ “§ansa di oliva. T primi due sono ottenuti - /1 a21e’nd.a, prelievo X i AR La meccanizza-
X R: 'un sem’phce intervento di naturafec- ' dfell 9110 e effettu.a- g i, zione € minima, il
" - cax@ca Llolio extra vergine di ohva'ha dal 8 ziont delle .anahs1 A : territorio geo) 19
‘vé.\l > 'I- pqn‘f;p di vista semsorialesuna magg;one* , chimico fisiche e E permette. Pero &

bt

anlla grazreﬁq.sms&énza di‘difetti e~ sensoriali sul pro- EEHp<X % proprio il profon-

2 r.pr rle'sue %arﬁ“mtmh dotto prima del jgFo S, do legame con il

'*f‘.rr o ma(gf%irﬁ" infdttisun’acidita m’?[ | confezionamen- S 1= &8 B4 territorio che con-

tal m’wyma esgﬁsaﬁn\aado oleicomon - - to sono alcuni dei : St A % traddistingue l’o-

~ ._Msu € 20,80 pet 100 grammi passaggi obbliga- > : lio Riviera Ligure

P 2 *valote, contrasi*arnen 12 " tori previsti dallo B DOP. Nei secoli si

NV -d f . si p’erpﬁi&n;on eri %5 adegusta- specifico piano di . . ¢ definito un pae-
B

mne:,jhccq di acidisgrassi - | controllo.  L'olio . gge. 7+ . EEEE saggio con il bosco

N, - tur;, vitamine e polifenbli,ssostanize ‘con extra vergine di |, & B 1 di olive terrazzato.
"'a‘a-t g{ie t10§s1a’r' { e prote - B oliva Riviera Ligu- i s s -

e * il sistem cardmt g S '-;, re DOP offre quin- | ' % § o - Dato che € DOP ha

-,‘-{‘-K &g T A erran Ra 3 Wlm : di una garanzia © o S <= provenienza  cer-

%mﬂa@r}a&, dell’U g? per"l ES'CO Yo di origine, tracciabilita e clua.lité. Ri-‘ ta, valorizza 1 luoghi, le' tradizioni e

N SN Cﬁ?fa ltaha%;andwa'} medesi- sponde' ad un severo dlsc1p11nar'e di anchfe le cultivar con cui e pro@otto.

“Vi/ t mo/ olq‘.L‘oho extra VngJI_le’ﬂl oliy . produzione e proviene da una regione Taggiasca, ma anche Arnasca, Pigno-

«-Jf’

determinata, la Liguria, dove si svol- la, Lavagnina, Razzola e diverse altre.
g g
gono tutte le fasi della filiera: coltiva-

Sy 'J( ' P i i F -.. . . ‘ .
- . _ \ ~1|-.._‘ zione delle olive, loro trasformazione

| . . . ) e .
24 e i} \ _ in olio e confezionamento. L’olio in

cardine di questl slsteml ahn‘iq

‘L
e

b



a Liguria € una delle piu piccole re-

gioni vitivinicole d’Italia , gli ettari

vitati sono circa 1600 quindi la Li-

guria non puo essere considerata si-
curamente una regione con alte produzioni
di vino. Ma i vini liguri godono di un buon
blasone e sanno soddisfare appieno anche i
palati piu fini. Adibire a vitigno i territori in
Liguria e tutt’altro che semplice: unaregione
interamente affacciata sul mare e molto a ri-
dosso della costa dove si ergono dei territori
montuosi: la produzione di vino qui come
potrebbe non definirsi “eroica”?

DAL LEVANTE LIGURE

A partire dagli anni ottanta e novanta, le su-
perfici in viticultura della provincia spezzina
sono divenute parte considerevole della su-
perficie complessiva adibita alla produzione
di vino della Liguria, in concomitanza con la
creazione delle tre DOP Colli di Luni, Colli-
ne di Levanto e Cinque Terre. Nei vigneti
della Val di Magra si concentrala produzione
di oltre il 65 % della produzione vitivinicola
della provincia, principalmente con la DOP
dei Colli di Luni, in particolare Vermentino,
il vitigno piu diffuso, che qui da vini asciutt-
ti, armonici, delicatamente mandorlati.

... PASSIAMO PER GENOVA

La Liguria vanta una buona tradizione vini-
cola dovuta soprattutto alla sua posizione
sul mare che la favorisce sia nel turismo, sia
nei traffici marittimi, e quindi anche nella
commercializzazione della produzione vi-

nicola costiera. Nelle aree del Tigullio
le coltivazioni vitivinicole sono rico-
nosciute con il disciplinare della DOP
Golfo del Tigullio — Portofino. I vigne-
tibuona parte di Bianchetta Genovese,
il Ciliegiolo, il Vermentino, il Moscato
e lo Cimixia; questi vini si distinguono
per il fatto di possedere acidita conte-
nute, colori abbastanza intensi e viva-
ci, profumi
delicatima
persisten-
ti, gusto
armonico.
La viticol-
tura in Val
Polcevera
a contatto
con la vi-
cina citta
di Genova,
fin dal me- §
dioevo ne
costituiva
il  princi-
pale mercato di sbocco e, anche se
ormai insiste quasi esclusivamente
nella media alta collina, tale posizio-
ne insieme al clima decisamente piu
fresco rispetto a quello della pro-
spiciente zona costiera, che impon-
gono ai vini della DOP Val Polcevera
caratteristiche distintive evidenti al
confronto con gli stessi vitigni colti-
vati a quote piu basse e a piu diretto
contatto con il mare.

..SAVONA........FINO AL
PONENTE LIGURE

11 territorio della DOP Riviera Ligu-
re di Ponente ricade in 3 Province:
Genova, Savona e Imperia; Alcuni
vitigni, in questa denominazione,
sono presenti quasi esclusivamen-
te in questa zona: Pigato, Rossese
e Moscatello di Taggia. Nella parte
occiden-
tale del-
la riviera
ligure,
sino al
. confine
4 di stato,
- eprodot-
to con
le uve
: dell’o-
monimo
vitigno,
il  Ros-
sese di
Dolceac-
qua DOP, vino di colore rosso ru-
bino, granato se invecchiato; con
profumo intenso ma delicato e ca-
ratteristico, mentre in Valle Arro-
scia ein Valle Argentina, € prodotto
un altro vino rosso, che ricade nel-
la DOP Ormeasco di Pornassio, un
vino detto di montagna, colore ros-
so rubino vivo, dal profumo persi-
stente e dal sapore asciutto, di me-
dio corpo, con vena amarognola.

11



OLIO DOP
RIVIERA
LIGURE

CARATTERISTICHE GARANTITE

DAIDISCIPLINARI DI PRODUZIONE

CARATTERISTICHE GARANTITE
DAIDISCIPLINARI DI PRODUZIONE

CARATTERISTICHE GARANTITE
DAIDISCIPLINARI DI PRODUZIONE

Caratteristiche organolettiche:

L'esame organolettico risponde al discipli-
nare per dare un olio da fruttato leggero
fino afruttatomedio. Il fruttato eil profumo
netto, pulito, fragrante, diolivafresca, chesi
aprein molti sentori al gusto e senza difetti.
Nella scala sensorialedalalOil fruttatoe =
3,01l piccante < 5,0 'amaro < 4,5 eil dolce >
2,0. L'elemento dolce & carattere distintivo.

Produzione per il consumo fresco :
Coltivazione continua in serra tutto I'an-
no su terra naturale con semina fitta.
Raccolta manuale di piantine molto
piccole (con 4 / 8 foglie) intere e con-
fezionamento in bouquet da 30-100
piantine complete di radici e terra na-
turale, per mantenere la freschezza.

Produzione destinata alle aziende di tra-
sformazione:

Coltivazione prevalentemente in campo
apertosuterranaturaledaaprileasettembre.
Raccolta meccanica della sola porzione api-
cale della pianta, la piti tenera e profumata.

Caratteristiche chimiche:

Acido oleico < 0,5%, cioé acidita 0,50. Un
olio extra vergine di oliva puo arrivare a
0,80 e dunque l'olio Riviera Ligure DOP si
distingue rispetto ad un olio extra vergine.
Perossidi =< 17. Lolio Riviera Ligu-
re DOP e un potente antiossidante.

Caratteristiche:
Foglie ovali “a cucchiaio” di un intenso
verde chiaro, uniche per tenerezza e pro-
fumo e assenza di aroma mentolato gra-
zie al ridotto tenore di transbergamotene.

W W W

Come si riconosce:
Dal doppio bollino DOP e
“Basilico Genovese DOP” sul-
la confezione corredati dalle
informazioni e indirizzo
dell’azienda di produzio-
ne; si riconosce poi
come ingredien-
te nelle etichet-
te di pesto pronto
e altre specialita.

W W

Come si riconosce:

Dal bollino della DOP in etichet-

ta e dal contrassegno di garan-
zia giallo presente sul collo
di ogni bottiglia rilasciato
dal Consorzio di tutela che
contiene il marchio colletti-
vo ed un codice alfanumeri-
co personalizzato.

Colli di Luni DOP ¢ interregionale tra Liguria e Toscana, prende il nome dal territorio dove
una volta sorgeva la citta di Luni, fondata dai Romani nel 177. I vini ottenuti in questa zona
sono di buona struttura, freschi ma morbidi nei bianchi, caldi e di buon corpo nei rossi.
VITIGNI: Vermentino-Albarola- Sangiovese-Canaiolo-Pollera.

Cinque Terre DOP Patrimonio del'UNESCO, ¢ caratterizzato da vigneti terrazzati di picco-

le dimensioni, in alta collina, con pendenze fino al 50%, direttamente sul mare. I vini ottenuti
in questa zona sono di buona sapidita e freschezza con profumi che ricordano il mare e il fiore
di limone. Apprezzato per la sua unicita e lo Sciacchetrs, passito prodotto in piccole quantita.
VITIGNI Bosco-Vermentino-Albarola.

Colline di Levanto DOP troviamo vini con profumi intensi, sapidi al palato e leggermente man-
dorlati sul finale. VITIGNI: Vermentino-Albarola-Bosco
Golfo del Tigullio — Portofino DOP La zona geografica ricade nella parte orientale della provin-

cia di Genova e risulta molto vasta, comprendendo quasi tutti i comuni della provincia tranne
Genova e qualche comune sovrastante la citta. I vini qui prodotti si distinguono per possedere
acidita contenute, colori abbastanza intensi e vivaci, profumi delicati ma persistenti, gusto ar-
monico. VITIGNI:Vermentino-Bianchetta-Scimiscia(Cimixa)-Moscato-Cigliegiolo-Dolcetto.

Val Polcevera DOP La zona ricade nella parte occidentale della provincia di Geno-

va, comprendendo buona parte della cittd, con cui ha uno stretto legame storico cul-
turale, e il suo entroterra; i vigneti sono situati per la maggior parte in collina e sono di
superficie ridotta. I vini si distinguono per buona acidit, colori vivaci, profumi delicati in preva-
lenza fruttati, sapidita al gusto. VITIGNI: Vermentino-Bianchetta Genovese- Ciliegiolo-Dolcetto

Riviera Ligure di Ponente DOP Il territorio ricade in 3 Province (Genova, Savona e Imperia); A Im-
peria e Savonaivitigni Pigato, Rossese, Vermentino, Moscato e Granaccia si col-
tivano da secoli e ben rappresentano e caratterizzano la Liguria: da essi siotten-
gono vini bianchi dagli aromi mediterranei, rossi eleganti e di buona struttura,

entrambi con un fortissimo legame con i territori di produzione.
VITIGNI:Pigato-Moscato-Vermentino-Granaccia-Rossese(Campochiesa)

Rossese di Dolceacqua DOP ricade in provincia di Imperia, a Dolce-

acqua e comuni limitrofi. 11 Rossese, vitigno autoctono non riscon-
trato in nessun’altra zona, ha un forte legame storico culturale con il
territorio, da qui lo studio sulle nomeranze (menzioni geografiche) di ri-
ferimento per le aree di produzione. I vini si presentano fini ed eleganti.
VITIGNI Rossese di Dolceacqua

OrmeascodiPornassioDOPcomprendepartedeicomunidell’altaValleArro-
scia,convignetisituatiperlamaggior partenell’entroterrainversantiterrazzati.
L'Ormeascodacircamilleannieattoredellastoriadiquestoterritorioeivinisidistin-
guono per buona acidit, colori vivaci, profumi delicati, gusto armonico e persistente.
VITIGNI: Ormeasco di Pornassio



Il Basilico Ge-
_ novese DOP &
I'ingrediente
chiave della
s tradizione e
dell’aroma del pesto: per valo-
rizzarne ’aroma & preferibile il
mixer al frullatore in quanto il
pesto va tritato, non emulsio-
nato. E se il suo aroma unico e
delicato ha fatto il successo del
pesto nel mondo, usarlo in cu-
cina da vita a mille altre me-
raviglie, sorprendenti in par-
ticolare in dessert e bevande.

W W

IL CONSIGLIO

Pulire il Basilico Ge-
novese DOP ¢ piu fa-
cile di quanto sembril!
Basta staccare direttamente le
foglie e sciacquarle velocemen-
te sotto acqua corrente, asciu-
gandole bene prima dell’uso.

W W

@ LO SAPEVI CHE...

Con il Basilico Genovese DOP si
ottimizza anche la resa quanti-
tativa del pesto: infatti la col-
tivazione tradizionale su
terra naturale fa si che per 4
persone basti un bouquet.
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LIGURE L’ equilibrio

dell’'olio  extra-

vergine di oliva

Riviera Ligure
DOP vuol dire versatilita nel
costruire e chiudere le prepa-
razioni. E straordinario l'in-
contro con zuppe, minestre e
vellutate, paste e risotti sughi
e salse come pesto e maionese
in primo luogo. Tutta la cuci-
na di pesce, compreso i cru-
di, come il ceviche, € un am-
bito di riferimento assoluto.

W W

IL CONSIGLIO

Il Riviera Ligure
DOP & molto adatto
nella cucina fusion e

%

-
apprezzabile per le
Fé marinature

\

W W

ﬁ LO SAPEVI CHE...

Lanota dolce lo rende eccellen-
te in pasticceria: torte, cioccola-
tini con olio, crema di nocciole,
gelato all’olio, latte fritto e
quant’altro sono un successo
assicurato.

I vini liguri DOP si sposa-
no con la cucina della tra-
dizione della Liguria come :
Vini Bianchi: Focaccia di Recco
con il formaggio IGP, focaccia
genovese, focaccia con le cipol-
le ,torte diverdura, antipasti di mare, fri-
scieu (frittelle) di verdure alla genovese,
gattafuin, verdure ripiene, panissa, fari-
nata di ceci, trenette al pesto, pansotti
sugo di noci, corzetti conditi con burro,
maggiorana e salvia, orata al forno con
timo e salvia, minestrone alla genovese,
torta pasqualina, carni bianche o polla-
me, cima genovese e il Cappon Magro.
Vini Rossi: Lepre in casseruola, cinghiale
inumido,lacapraneifagioli,lostoccafis-
so accomodato e il bagnun di acciughe.
Vini Dolci: Dolci a pasta lievitata come
pandolce alto e panettone, pasticceria
secca come canestrelli, la spongata di
Sarzana e anche con formaggi stagionati

=
f‘f‘\ IL CONSIGLIO
2
)} w | Da provare un vino rosso li-
gure abbinato a una zuppa

[ | di pesce

LO SAPEVI CHE...

A Genova, in Valpolcevera, nel 1506, ¢
stata ritrovato uno dei reperti pit im-
portanti nella storia del vino la famosa
Tavola Bronzea risalente al 117 a.C., che
riporta la sentenza del Senato romano
dove si evince che il vino era utilizza-
to come moneta di scambio, soprat-
tutto per il pagamento delle imposte.
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