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VICENZA DI GUSTO
BOLLICINE, il tesoro di

GIULIETTA

Sottoil castello di Montecchio 4
Maggiore sia
della Cantina “Bellaguardia” |
Trale “priare” centomila
bottiglie di metodo classico

finanoiBrut

Le botttglle della Cantina "Bellaguardla riposano alle Priare sotto il castello di Giulietta aMontecchio

Antonio DiLorenzo

Gli storici non hanno mai sa-
puto cheesistesse. E gli archeo-

logi, Indiana Jones in testa,
non ’hanno mai trovato. Per
fortuna. Eppure il tesoro di
Giulietta € sottoterra. Sotto il
castello sul Colle di Bellaguar-

dia, nelle grotte conosciute co-

e “priare”. Antiche cave di
pietrache hanno fornito mate-
riali per molte costruzioni, an-
che palladiane. In precedenza

Labella Benedetta Campagnolo, studentessa
universitaria, fada madrinaalle bollicine della
Cantina Bellaguardia. FoTo FRANCESCO DALLA POZZA
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Isidoro Maccagnan

dal colle uscirono le pietre che
sono servite a costruire ponte
Pusterla. I1 documento & del

1231, settant’anni prima di
Dante. Cosi Montecchio Mag-

Marco Caltran

giore, secoli fa, pagava un debi-
to al capoluogo.

Oggiin quelle grotte & conser-
vatoil tesoro della Cantina Bel-
laguardia, passione enologica

IL GIORNALE DI VICENZA
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a cura di Antonio Di Lorenzo
t’ gusto@ilgiornaledivicenza.it

di Marco Caltran e Isidoro
Maccagnan trasformatasi in
societd. La famiglia Caltran
possiede i terreni, circa dodici
ettari, proprio sulla collina del
castello di Giulietta. E pocoim-
porta che, in realta, quelle for-
tificazioni, che hanno oltre
mille anni, non abbiano mai
ospitato i due celebri amanti.
11 “marchio” c’¢, racconta una
storia conosciuta in tutto il
mondo: il vino ha trasformato
lo skyline del castello e della
collinain unaetichetta elegan-
te.

La Cantina Bellaguardia pro-
duce solo bollicine metodo
classico, circa 40 mila botti-
gliel’anno. Si sta facendo cono-
scere e apprezzare amolti livel-
li. I suoi vini sono in carta al
“Cavallino” a Creazzo ma an-
che dal sofisticato “Met” dello
scledense Corrado Fasolato a
Venezia. Davide Paolini, il cele-
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| vignetisul colle Bellaguardla diproprieta della Cantlna
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bre gastronauta, parla di “tre
spumanti di ottimolivello, sen-
za compromessi, da tenere in
considerazione” Ha ragione.
In pochi anni di nuova attivita
(una prima produzione & di
un paio d’anni alla meta dei
Novanta: quel che rimane del-
la“riserva di Mario” diallora e
da Oscar) Caltran & Macca-
gnan hanno puntato su tre ti-
pologie: ’Extra Brut del 2006
(tre anni di maturazione, 60%
pinotbianco e 40% di pinot ne-
ro), il Capuleti rosé del 2007
(tre anni di maturazione, pi-
notneroin purezza) eil “Riser-
vadi Mario”, prodotto solo nel-
le grandi annate (70% pinot
bianco e 30% durello).

Leleganza del vino matura,
settimana dopo settimana,
nelle grotte sotto il Castello. Se
davvero Giulietta esistesse, sa-
rebbe orgogliosa del “suo” vi-
no, delle “sue” bollicine. ¢

LARASSEGNA. Alla seconda edizione la gara che mette in palio il “Trofeo Tagliapietra”

[1“Festival delbaccala” ora siallarga,
a tuttoilNordest e punta all' Expo 2015

Lagrande esposizione
chesiterraaMilanotra
quattro anniavra come
temalalimentazione

Era cominciato in sordina lo
scorso anno il “Festival del bac-
cala - 1° Trofeo Tagliapietra”
tra nove ristoratori delle pro-
vince di Vicenza, Padova e Ve-
nezia. Ha ottenuto una buona
partecipazione di pubblico e
lapresentazione di 27 piattiin-
novativi, suddivisi esattamen-
te tra antipasti, primi e secon-
di. Tutti a base di quel pesce, il
merluzzo, che ha cambiato la
storia del mondo.

Quest’annoil Festival del bac-
cala, diventera “Festival trive-
neto del baccala verso Expo
2015

Ilmarchio, su iniziativa della
Delegazione di Venezia Me-
stre dell’Accademia della Cuci-
na,chehaideatol’evento, & gia
stato registrato. All'iniziativa
partecipano le Confraternite
delbaccala allavicentina, quel-

| promotori dell'edizione dell'anno scorso - quella inaugurale - del “Festival del baccala”

la del mantecato veneziano e
quelladel baccala alla cappuc-
cinapadovana. Larassegnaha
ilsostegno dell’azienda Taglia-
pietra, unadelle pitiimportan-
ti societa di import dello stoc-
cafisso dalle isole norvegesi
Lofoten. Un sito web ad hoc &
stato inserito on line: www.fe-
stivaldelbaccala.it.

Perl’edizione di quest’anno &
prevista la partecipazione di
oltre 20 ristoranti delle sette
province venete alle quali si so-
no aggiunti ristoranti delle
province di Udine, Pordeno-
ne, Trento e della citta di Rove-
reto.

Il regolamento prevede che
ciascun ristorante organizzi

una serata conviviale nella
quale dovranno essere serviti
tre piatti di baccala (antipasto
- primo - secondo) rigorosa-
mente innovativi, utilizzando
esclusivamente merluzzo del-
la specie Gadus morhua o Ga-
dus macrocephalus, e saran-
noiclientiasceglierelaricetta
piu gradita.

Alla fine, infatti, 11 ricette fi-
nalisterappresenteranno le di-
verse realta territoriali concor-
renti in una conviviale che si
terra a novembre nell’antica
trattoria Ballotta di Torreglia
(Padova), scelta per festeggia-
relaneonata confraternitadel
baccala alla cappuccina.

Premio al vincitore finale un
viaggio per due persone alle
isole Lofoten offerto dalla dit-
ta sponsorizzatrice del Festi-
val, oltre a conservare per un
altro anno il “Trofeo Tagliapie-
tra” che, come nella Coppa Da-
vis, € itinerante, essendo stato
conservato per un anno al ri-
storante “Al Burchiello” di
Oriago di Mira, vincitore della
prima edizione,

Oltre sessanta nuove ricette
finiranno nel palmares del “Fe-
stival del baccala verso Expo
2015” E al traguardo di Expo
2015 e all’avvio della Biennale
della cultura dell’alimentazio-
ne e della civilta della tavola,
infatti, che puntail presidente
del comitato promotore, Etto-
re Bonalberti, delegato dell’Ac-
cademia della Cucina di Vene-
zia - Mestre.

Prossime tappe di avvicina-
mento: il prossimo Festival na-
zionale del baccala nel 2012,
chediventera Festival interna-
zionale verso Expo 2015 nel
2013. ¢+

Ventidue
Lristoranti
coinvolti

Questiiristorantiche
partecipano al festival del
baccala. Antica trattoria dei
Paccagnella, Padova; Trattoria
al Pirio di Torreglia; Ristorante
LaPiazzetta, di Teolo; La Torre
diSpilimbergo (Pordenone);
Novecento dellhotel Rovereto
aRovereto (Trento); Al Ponte,
Lusia (Rovigo); Aurora, Porto
Tolle (Rovigo); Agli Amici, Arqua
Polesine (Rovigo); Trattoria
DallaLibera, Sernaglia della
Battaglia (Treviso);La Vigna del
Relais Monaco, Ponzano
Veneto (Treviso); da Procida,
Spercenigo (Treviso); da Toni,
Gradiscutta di Varmo (Udine);
LaFrasca, Lauzacco (Udine); Al
Burchiello, Oriago di Mira
(Venezia); Laguna, Cavallino
(Venezia); la Ragnatela, Mirano
(Venezia); Marco Polo, Mestre;
allaBorsa, Valeggio sul Mincio
(Verona); il Bersagliere, Verona;
Locanda Centrale, Sandrigo; da
Riccardo al Maddarello, Asiago;
Gran Passo, Velo d'Astico.

APPUNTAMENTI

Le patate

del Summano
elivini

di Costaripa,

Alla trattoria “Al’Angelo” di
Mauro e Bari Canaglia, vener-
di 22 serata dedicata alle pata-
te del Summano, tutte coltiva-
tedaititolari. Traipiatti, dase-
gnalare la Pinza di patate con
trota dell’Astico “in Saor” e ti-
mo al limone, e gli gnocchi di
patate ripieni di ortiche con
Asiago Stravecchio di Malga.
Inoltre, sono previste le frittel-
le di patate e fiori di zucchina
con miele di tiglio e gelato alla
baccadivaniglia. Costotrai4s
ei55euro.

Giovedi 28 all’Antica osteria
“Penacio” a Soghe di Arcugna-
noil giovane Dimitri Mattiello
organizza unaserata conivini
Costaripa (azienda sul lago di
Garda, sponda bresciana) e
Tenotecnico Mattia Vezzola.
Non mancheranno i piatti del
locale. Assieme alla sorella Ni-
coletta, Dimitri rappresenta
la nuova generazione dei “Pe-
nacio”, piti conosciuti perle vir-
th gastronomiche della mam-
ma Imera e dello zio Enzo. ¢



