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Tutto comincio con il rosolio
Un secolo di storia ericette
tra Ungheria e valle del’Agno

Illibro “Cento di questi gradi” racconta origini e progetti dell’azienda

11 Illll

CETL )

Valerio Bigano e Daniela Carlotto alla presentazione del libro nella sede storica dellaliquoreria

GIANMARIA PITTON

gianmaria.pitton@ilgiornaledivicenza.it

In principio fu il rosolio. Non soltanto, be-
ninteso, ma il dolee liquore & stato un in-
grediente fondamentale nella storia cente-
naria della Carlotto di Valdagno: forte di
uno straordinario patrimonio di ricette -
in gran parte segrete - il Liquorificio Car-
lotto ha poi ampliato la gamma, diversifi-
candola e aggiornandola. Aleuni liquori
sono scomparsi, altri se ne sono aggiunti;
il rosolio & rimasto. “Tra i fiori all'occhiello
della sua produzione ¢'@ il rosolio mitteleu-
rapeo, un liquore di moderata gradazione
alcolica a base della pregiata essenza
dell'olio di rosa bulgara. La sua delicatez-
za lo rende apprezzato dall’alta aristocra-
7ia ashurgica. Prova ne sia il fatto che du-
rante una visita ufficiale a Venezia, il 5
aprile 1875, l'imperatore d'Austria France-
sco Giuseppe porta in dono al re d'Ttalia
Vittorio Emanuele I1 proprio una prezio-

sa bottiglia di cristallo contenente il roso-
lio di Anton Potepan™ l'episodio, ricorda-
to nel libro “Cento di questi gradi” curato
da Valerio Bigano, & uno dei tanti che co-
stellano l'avventura imprenditoriale della
Carlotto, e che il volume - presentato po-
chi giorni fa - racconta, sulla scorta di do-
cumenti d'epoca, foto, immagini di eti-
chette e manifesti pubblicitari, oltre a op-
portuni excursus sulle vicende sociali e po-
litiche di leddﬁ[lu. Svelando non poche
curiosita, come il significato di quel “Pote-
panski S\-:ii.—?tl() che campeggia sopra il lo-
goaziendale: vuol dire “luminosita dei Po-
tepan” ed ¢ un richiamo diretto alla fami-
glia Potepan, dalle ascendenze magiare,
che intorno al 1820 approdo alla corte di
Francesco | d’Austria e si fece notare per
T'arte pasticcera e liquoristica. Quando An-
ton Potepan, quello del rosolio dp;l)z'em—
to da re ¢ imperatori, arrivd a Valdagno
con l'esercito asburgico, decise distabilir-
si qui e apri un'ofTelleria; per i pasticcini

TORTA DINOCCIOLE
AL ROSOLIO

INGREDIENT | per 6 persone:

2 500 dinocciole

g 350 di zucchero

n. 8 albumi

n. 1 bicchieredilatte

cannella e chiodi di garofano

n. 1 bicchierino di Rosalio Carlotto
PREPARAZIONE:

Tostare le nacciole, pelarle e pai
tritarle finemente. Aggiungere lo
zucchero, il latte, il Rosolio edun
pizzica di cannella e chiodi di garofano
ridotti in polvere e gli albumi montatia
neve ferma. Versare inuna tortiera
imburrata ed impanata ed infornarea
150° circa per 40 minuti.

Servire con una crema al cioccolato.
(dal sito Carlotto Liquori)

servivano i liquori, e si mise a produrli di-
rettamente. Alla fortuna della ditta contri-
bui il grande talento del figlio, Giovanni
Onestao, di cui rimangono le ricette dai no-
mi suggestivi quali “Vaniglia ambrata”,
“Liquore Escobar”, “Latte verginale”, “Ac-
quavita di Portogallo”. Quando la figlia di
Giovanni Onesto, Teresa, sposd Girolamo
Carlotlo, si fusero due stirpi e due tradizio-
ni liquoristiche. Girolamo e il fratello Vit-
torio acquistarono palazzo Mastini, sede
storica della Carlotto, dove ¢'é la mescita.
Le redini furono poi prese da Giuseppe,
figlio di Girolamo, che rilevo le quote del
papa e dello zio e insieme alla moglie Ni-
ves Montagna si dedico a far crescere il
ligquorificio, forte di prodotti quali lo Zaba-
ione, il Fior d’Agno, la China, il Cordiale,
I'Amaro '900, il BiancoRosso ¢ altri anco-
ra, oltre all'intramontabile Rosolio. Ora al
timone ¢'¢ la figlia Danicla, che ha ben
chiaro “l'obiettivo di continuare in questo
percorso di crescita”.
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