MONIGA. Il prodotto gardeséno promosso dalla rivdluzionaria diefa
Nasce il «vino metabolico»
chebatte diabete e obesita

La dottrina della «Cucina lineare»
ha adottato il Valtenesi di Costaripa,

Claudio Andrizzi

La «Cucina lineare metaboli-
ca» hascelto il suo vino: & pro-
dotto sullago di Garda, si chia-
ma «Valténesi Campostarne»
ed é firmato da un autentico
uomo-simbolo dell’enologia
italiana e internazionale co-
me Mattia Vezzola. -

LANOVITA & stata presentata ie-
i a Moniga, nelle cantine dell’
azienda agricola Costaripa,
dallo chef Luca Barbieri e dal
professor Claudio Macca, arte-
fici di un progetto dietologico
tutto «Madein Bs» che, lancia-
to poco tempo fa, hagia raccol-
to seguaci in 75 Paesi del mon-
do: una filosofia, quella della
«Cucina lineare», focalizzata
sulle modalita trattamento
della materie prime, ma so-

prattutto su un’impostazione
gastronomica molto «patient
oriented», capace di ridurre a
zero gli aspetti «punitivi» che
ogni dieta porta con sé.

Da qui discende la decisione
di ampliare le prescrizioni an-
cheal vino, anzi, al «<vino meta-
bolico», come prezioso alleato
non solo della buona tavola
ma anche della corretta ali-
mentazione.

«TUTTI GLI ALIMENTI sono vet-
tori di sostanze importanti
perlanostrasalute - ha spiega-
to il professor Macca, diretto-
re dell'Unitd dipartimentale
di dietetica e nutrizione clini-
ca degli Spedali Civili di Bre-
scia -. Se assunto con modera-
zione, il vino rosso ha effetti
quasi farmacologici: una dose
da 150 ml contiene gli stessi li-
velli di antiossidanti di due taz-
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ze dité verde, 5 mele o 7 succhi
d’arancia. Inoltre gia nello sto-
maco compie un’azione pro-
tettiva anche per i contenuti
antiossidanti degli altri ali-
menti».

Ed ecco dai vigneti della Val-
ténesi questa nuova tessera
del mosaico, che ¢ di colore ri-
gorosamente rosso.

11 nuovo «vino metabolico»
firmato Costaripa deriva dal
rosso prodotto dalla stessa

azienda Costaripa gia nel

2000 per il grande Christian
Barnard, il cardiochirurgo
che effettuo il primo trapianto
di cuore della storia. «Bar-
nard era convinto che due bic-
chieri di rosso al giorno ridu-
cessero del 50%il rischio di in-
farto e insieme avevamo lavo-
rato ad un vino equilibrato -
ha spiegato Vezzola-. Eun pri-
vilegio rivisitare oggi quell’
esperienza straordinaria».

Lo chef Barbieri, che per I'oc-
casione ha presentato il suo
nuovo libro dedicato a cucina
e gruppi sanguigni, si € spinto
anche oltre il terreno del sem-
plice abbinamento. «Questo
vino-haspiegato - verraimpie-
gato anche come componente
centrale delle mie ricette per
la cucina metabolica, a partire
dai soffritti». @
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