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LASTORIA. Lo storico locale che si affaccia su piazza dei Signori cambia gestione, ma resta in mano ai vicentini

“Garibaldi” non sifa cinese

Respinta I'offerta degli orientali
Dopo 22 annii coniugi Bertoldi
hanno deciso di passare lamano

Nicola Rezzara

Il “Garibaldi” cambia gestio-
ne. La seconda notizia € che il
nuovo gestore non sara cinese.
Pervolontadegli attuali titola-
ri, i coniugi Bertoldi originari
di Recoaro, che hanno atteso
chesi facesse avanti un vicenti-
no per cedere la licenza del lo-
cale di proprieta comunale, ri-
fiutando qualsiasi altra offer-
taproveniente da stranieri ma
anche daimprenditori italiani
residenti in altre province.

Dal primo gennaio lo storico
ristorante e bar che si affaccia
su piazza dei Signori chiudera
i battenti per diversi mesi per
una ristrutturazione comple-
ta di entrambi i piani e riapri-
ra.con lanuovagestione, vicen-
tina doc.

«Abbiamo preferito aspetta-
re di cedere perché volevamo
che la gestione rimanesse vi-
centina - spiegano Loris e Sil-
vana Bertoldi -. Ci erano arriva-
te diverse offerte dal Veneto,
da fuori regione e anche da
aspiranti acquirenti cinesi.
Ma abbiamo sempre rifiutato.
E poi, finalmente, abbiamo
trovato la persona giusta».

Nei 22 anni di gestione dello-
cale che, fra pianoterrae plate-
atico esterno raggiunge i 750
metri quadrati di superficie, i
coniugi Bertoldi hanno visto
entrare al Garibaldi tutti i
“vip” che hanno fatto tappa a

Vicenza: da Giovanni Spadoli-
ni a Silvio Berlusconi, da Gino
Bramieri a Carla Fracci, da Vit-
torio Sgarbi a Marta Maroztto
solo per fare alcuni nomi.

Alcuni mesifa Loris e Silvana
Bertoldi hanno deciso di cede-
rel’attivita. Una scelta medita-
ta, anche se desideravano che
fosse un passaggio nelle mani
giuste.

«Sono stati anni molto belli
ma anche duri, qui al Garibal-
di dalle 7 di mattina a mezza-
notte ogni giorno - racconta-
no -. Per noi il Garibaldi € co-
me un figlio. Ora ci riposere-
mo e ci godremo la famiglia ei
nipotini in tranquillita».

Lalicenza ¢ stata rilevata dal-
la thienese Manuela Cunico
Pietrobelli, architetto d’inter-
ni ma proveniente da una fa-
miglia di ristoratori. Il nonno
Giovanni Giobatta Pozza, in-
fatti, erail titolare del ristoran-
te “Cavij” di Cogollo del Cen-
gio.

«La passione per la ristora-
zione fa un po’ parte del mio
Dna - racconta Manuela Cuni-
co Pietrobelli -. Un giorno ero
a pranzo al Garibaldi e quasi
per caso mi trovai a parlare
con la signora Bertoldi che mi
disse che avevano intenzione
di cederel’attivita, ma sperava-
noditrovare unvicentino inte-
ressato. Tutto € partitodali.In
pocho tempo abbiamo trovato
Taccordo». ¢
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Lesterno del Caffé Garibaldi che si affaccia su piazza dei Signori

SANITA. || generale Hogg in visitaal S. Bortolo

Quattromila visite
e 400ricoveri
di soldati americani

Franco Pepe

Visita al S.Bortolo del gen. Da-
vid R. Hogg comandante dell’
Usa Army Africa di Vicenza.

Il responsabile del comando
ex Setaf delle forze terrestride-
gli Stati Uniti per le operazio-
ni nel continente africano ha
incontrato nella sala riunioni
al terzo piano della palazzina
uffici il dg Antonio Alessan-
dri, chelo ha poi accompagna-
to all'interno dell’ospedale in
un tour guidato al pronto soc-
corso, a ostetricia e ginecolo-
gia, pediatria, ortopedia, al
bunker del cyber knife, a chi-
rurgia, nel reparto delle degen-
ze private e al laboratorio, e
cioé i reparti piu frequentati
da militari e civili Usa di stan-
zaaVicenza.

Assieme all’alto ufficiale
americano, ricevuto da prima-
ri delle varie strutture, i re-
sponsabili della sanita di
Camp Ederle, il col. Kimberly
K. Armstrong, responsabile
del ”patient liaison”, l'ufficio-
accettazione Usa all’ingresso
dell’'ospedale e l'aiutante di
campo cap. Mickey West, non-
ché i due medici addetti al
S.Bortolo al servizio di I'acco-
glienza dei pazienti america-
ni, Steven Novek e Paul Mar-
cucci.

Con Alessandri c’erano, inve-
ce,itre componentidella dire-
zione strategica Eugenio Fan-
tuz, Caterina Dalla Zuanna,
Paolo Fortuna, il direttore me-
dico Livio Dalla Barba, e Tizia-

na Sagazio che tiene i collega-
menti sanitari conlabase Usa.
L’incontro ha confermato gli
ottimi rapporti esistenti fra
1'Ulss e la comunita Usa a Vi-
cenza. Alessandri ha la stanza
piena di attestati a stelle e stri-
sce. Negli ultimi 3 anni gli ame-
ricanidella Ederle e del Villag-
gio della Pace, che nella loro
caserma dispongono di una
clinicadi primo intervento do-
tata di sale parto, hanno effet-
tuatoal S. Bortolo quasi 4 mila
visite specialistiche, mentre i
ricoverati sono stati 400, com-
presi parecchi soldati tornati
dall'Traq e dall’Afghanistan
con ferite da armi da fuoco o
traumi da incidenti. La media
¢ di 150 visite ambulatoriali in
unmese e di15ricoverila setti-
mana. E la collaborazione cre-
sce, come € emerso anche nel
convegno tenutosiin villa Cor-
dellina a Montecchio Maggio-
realla presenzadel console ge-
nerale Usa in Italia. Il S.Borto-
lo, dopo I'ospedale bavarese di
Landshut, vicino a Monaco, &
considerato I'ospedale di rife-
rimento per le truppe america-
ne in Europa e per le famiglie
di militari e civili. Due assicu-
razioni americane regolano i
rapporti finanziari con 1'Ulss
che da tempo, alla luce anche
del reparto-dozzinanti lusso a
5 stelle aperto nel quinto lotto
e ad alcuni servizi di eccellen-
za, pensa anche a lanciare nel
prossimo futuro forme di turi-
smo sanitario da oltreoceano
secondo la formula “sanita
piu Palladio” ¢

LAMISSIONE. “Vicenza Qualita”ha fatto incontrare alcuni cuochi vicentini con Simone Rugiati

I piu celebri prodotti vicentini
protagonisti alla Citta del Gusto

Ilquartier generale
del“Gambero Rosso”
aRomaha accolto

la delegazione berica

Peril secondo anno consecuti-
vo, “Vicenza Qualita” ha fatto
conoscere alla stampa roma-
naiprodottivicentini. Lincon-
tro é stato organizato alla “Cit-
ta del gusto”, il quartiere gene-
raleromano del “Gambero ros-
so”.

Daunaparteil radicchio ros-
so di Asigliano, il broccolo fio-
laro di Creazzo e il tartufo dei
Berici, accompagnati datipici-
ta vicentine quali I’Asiago, la
sopressa, il baccala, ilmais Ma-
rano, l'olio extravergine d’oli-
va dei Berici e del Grappa, le
patate di montagna e pianura,
il prosciutto Veneto Berico Eu-
ganeo.

Dall’altra un eccezionale trio
di cuochi, composto da Simo-
ne Rugiati, volto noto del Gam-
bero Channel e di altri pro-
grammi televisivi, e da due tra
i pitt autorevoli interpreti del
gusto vicentino, Nicola Porti-
nari de “La Peca” di Lonigo e
Antonio Dal Lago del “Casin
del Gamba” di Altissimo.

Questi gli ingredienti dello
show cooking svoltosi al “Tea-
tro della cucina” Guidati da
Rugiati, i cuochi vicentini si so-
no alternati ai fornelli, raccon-
tando i prodotti e illustrando i
piccoli grandi segreti che si ce-
lano nella preparazione dei

piatti. Ai presenti € stato offer-
tounsingolare assaggio di ter-
ritorio vicentino.

Ogni portata é statarigorosa-
mente abbinata ai migliori ca-
lici delle sei Doc presenti in
provincia (Arcole, Breganze,
Colli Berici, Vicenza, Gambel-
lara, Lessini Durello).

Riflettori puntati anche sul
dolce tipico “La Gata”, presen-
tato dall’accademico pasticce-
re Carlo Pozza del Consorzio
La Gata, sul mandorlato di Lo-
nigo, protagonista di un deli-
Zioso semifreddo firmato da
Portinari, e dulcis in fundo su
un altro prodotto di vanto del-
la provincia berica, come la
grappa. ¢

Simone Rugiati assieme a Nicola Portinari e Antonio Dal Lago e al pasticcere Carlo Pozza

Cappelletti di Asiago dop in due stagionature e due abbinamenti, con
lazuppa di Broccolo Fiolaro di Creazzo

ILPIATTO. La Confraternitainvitata daPaolo Franco a palazzo Madama

Polenta e baccala
il Senato

La Venerabile Confraternita
del Bacala alla vicentina, gui-
data dal presidente Luciano
Righi, ha monopolizzato il ri-
storante di palazzo Madama,
doveil sodalizio era stato chia-
mato a far degustare il piatto
tipico della gastronomia beri-
ca. Linvito € arrivato diretta-
mente dal Questore del Sena-
to, Paolo Franco, che havoluto
coglierel’occasione del ricono-
scimento europeo EuroFir per
far conoscere ai propri colle-
ghi il “principe” della gastro-
nomia berica. Nessuno pero si
aspettava un successo simile:
quasi tutti i senatori, infatti,
hanno ordinato una porzione
del baccala preparato per I'oc-

casione da Agostino Dal Lago,
del ristorante Al Torcio di
Chiampo, in rappresentanza
del gruppo ristoratori della
Confraternita.

Molti, poi, i politici che han-
no chiesto al presidente della
Venerabile, Luciano Righi, al-
lasegretaria del sodalizio Lina
Tomedi e a Serenella Cicchelle-
ro del ristorante Al Torcio in-
formazioni sulla tradizione e
la preparazione del piatto: tra
questila presidente della com-
missione Politiche dell'Ue,
Rossana Boldi; gli exmagistra-
ti Gerardo D’Ambrosio e Feli-
ce Casson; Ombretta Colli; Ma-
ria Pia Garavaglia; Paolo Gia-
retta; Alberto Filippi; Luigi

[lpresidente Luciano Righi assieme a Lina Tomedi della Confraternita con il senatore Paolo Franco

Ramponi; Barbara Contini e
molti altri di tutte le forze poli-
tiche, con un’attenzione parti-
colare anche da parte di tanti
senatori del sud Italia e della
Campaniain particolare, altra
regione dove lo stoccafisso €
protagonista in cucina.
Perl’occasione € stato conse-
gnatadalla Confraternita ai se-
natori una pubblicazione con
la storia del piatto e I'itinera-
rio dei 40 ristoranti certificati,
appunto, dalla Confraternita
che propongono I'antica ricet-
ta. Molto apprezzata la polen-
ta di mais Marano, ): ad essere
particolarmente apprezzata
anchelapolentadi Mais Mara-
no, ivini Durello e Vespaiolo.



