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LebottigliedellaCantina “Bellaguardia” riposanoallePriaresottoilcastello di Giuliettaa Montecchio IsidoroMaccagnan MarcoCaltran

Chiè inlizza

SottoilcastellodiMontecchio
MaggioresiaffinanoiBrut
dellaCantina“Bellaguardia”
Trale“priare”centomila
bottigliedimetodoclassico

Antonio Di Lorenzo

Gli storici non hanno mai sa-
putocheesistesse.Egliarcheo-

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

dia,nellegrotteconosciuteco-
me “priare”. Antiche cave di
pietrachehannofornitomate-
rialipermoltecostruzioni, an-
che palladiane. In precedenza

dal colleuscirono lepietre che
sono servite a costruire ponte
Pusterla. Il documento è del
1231, settant’anni prima di
Dante. Così MontecchioMag-

giore,secoli fa,pagavaundebi-
to al capoluogo.
Oggiinquellegrotteèconser-

vatoil tesorodellaCantinaBel-
laguardia, passione enologica

di Marco Caltran e Isidoro
Maccagnan trasformatasi in
società. La famiglia Caltran
possiede i terreni, circa dodici
ettari,proprio sullacollinadel
castellodiGiulietta.Epocoim-
porta che, in realtà, quelle for-
tificazioni, che hanno oltre
mille anni, non abbiano mai
ospitato i due celebri amanti.
Il “marchio” c’è, racconta una
storia conosciuta in tutto il
mondo: il vinoha trasformato
lo skyline del castello e della
collinainunaetichettaelegan-
te.
LaCantinaBellaguardiapro-

duce solo bollicine metodo
classico, circa 40 mila botti-
gliel’anno.Sistafacendocono-
scereeapprezzareamolti livel-
li. I suoi vini sono in carta al
“Cavallino” a Creazzo ma an-
che dal sofisticato “Met” dello
scledense Corrado Fasolato a
Venezia.DavidePaolini, ilcele-

bre gastronauta, parla di “tre
spumantidiottimolivello,sen-
za compromessi, da tenere in
considerazione”. Ha ragione.
Inpochi annidinuovaattività
(una prima produzione è di
un paio d’anni alla metà dei
Novanta: quel che rimanedel-
la “riservadiMario”di alloraè
da Oscar) Caltran & Macca-
gnan hanno puntato su tre ti-
pologie: l’Extra Brut del 2006
(tre anni dimaturazione, 60%
pinotbiancoe40%dipinotne-
ro), il Capuleti rosé del 2007
(tre anni di maturazione, pi-
notneroinpurezza)eil “Riser-
vadiMario”,prodottosolonel-
le grandi annate (70% pinot
biancoe30%durello).
L’eleganza del vino matura,

settimana dopo settimana,
nellegrottesottoilCastello.Se
davveroGiuliettaesistesse, sa-
rebbe orgogliosa del “suo” vi-
no, delle “sue” bollicine.f

Lavendemmianelle vignesottoilcastello di Giulietta

Ivignetisul colle Bellaguardiadi proprietà dellaCantina

BOLLICINE, il tesoro di

GIULIETTA

Era cominciato in sordina lo
scorsoannoil“Festivaldelbac-
calà - 1˚ Trofeo Tagliapietra”
tra nove ristoratori delle pro-
vince di Vicenza, Padova e Ve-
nezia.Ha ottenuto una buona
partecipazione di pubblico e
lapresentazionedi27piatti in-
novativi, suddivisi esattamen-
te tra antipasti, primi e secon-
di. Tutti a base di quel pesce, il
merluzzo, che ha cambiato la
storiadelmondo.
Quest’annoilFestivaldelbac-

calà, diventerà “Festival trive-
neto del baccalà verso Expo
2015”.
Ilmarchio, su iniziativadella

Delegazione di Venezia Me-
stredell’AccademiadellaCuci-
na,chehaideato l’evento,ègià
stato registrato. All’iniziativa
partecipano le Confraternite
delbaccalàallavicentina,quel-

la del mantecato veneziano e
quelladelbaccalàallacappuc-
cinapadovana.Larassegnaha
ilsostegnodell’aziendaTaglia-
pietra,unadellepiùimportan-
ti società di import dello stoc-
cafisso dalle isole norvegesi
Lofoten. Un sito web ad hoc è
stato inserito on line:www.fe-
stivaldelbaccala.it.

Perl’edizionediquest’annoè
prevista la partecipazione di
oltre 20 ristoranti delle sette
provinceveneteallequalisiso-
no aggiunti ristoranti delle
province di Udine, Pordeno-
ne,TrentoedellacittàdiRove-
reto.
Il regolamento prevede che

ciascun ristorante organizzi

una serata conviviale nella
quale dovranno essere serviti
trepiatti di baccalà (antipasto
- primo - secondo) rigorosa-
mente innovativi, utilizzando
esclusivamente merluzzo del-
la specie Gadusmorhua oGa-
dus macrocephalus, e saran-
noiclientiascegliere laricetta
piùgradita.

Alla fine, infatti, 11 ricette fi-
nalisterappresenterannoledi-
verserealtàterritorialiconcor-
renti in una conviviale che si
terrà a novembre nell’antica
trattoria Ballotta di Torreglia
(Padova), scelta per festeggia-
re laneonataconfraternitadel
baccalàalla 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
altroanno il “TrofeoTagliapie-
tra”che,comenellaCoppaDa-
vis, è itinerante, essendo stato
conservato per un anno al ri-
storante “Al Burchiello” di
OriagodiMira, vincitoredella
primaedizione,
Oltre sessanta nuove ricette

finirannonelpalmaresdel“Fe-
stival del baccalà verso Expo
2015”. È al traguardo di Expo
2015 e all’avvio della Biennale
della culturadell’alimentazio-
ne e della civiltà della tavola,
infatti, chepunta ilpresidente
del comitato promotore, Etto-
reBonalberti,delegatodell’Ac-
cademiadella CucinadiVene-
zia -Mestre.
Prossime tappe di avvicina-

mento:ilprossimoFestivalna-
zionale del baccalà nel 2012,
chediventeràFestival interna-
zionale verso Expo 2015 nel
2013.f
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Ventidue
iristoranti
coinvolti

APPUNTAMENTI

Lepatate
delSummano
eivini
diCostaripa

Questii ristoranti che
partecipanoal festivaldel
baccalà.Antica trattoria dei
Paccagnella,Padova;Trattoria
alPiriodiTorreglia;Ristorante
LaPiazzetta, diTeolo;La Torre
diSpilimbergo(Pordenone);
Novecento dell’hotel Rovereto
aRovereto(Trento);AlPonte,
Lusia(Rovigo); Aurora, Porto
Tolle (Rovigo);AgliAmici, Arquà
Polesine(Rovigo);Trattoria
DallaLibera,Sernaglia della
Battaglia(Treviso);La Vignadel
RelaisMonaco,Ponzano
Veneto(Treviso);daProcida,
Spercenigo(Treviso);daToni,
GradiscuttadiVarmo (Udine);
LaFrasca, Lauzacco(Udine); Al
Burchiello,Oriago diMira
(Venezia);Laguna, Cavallino
(Venezia); la Ragnatela, Mirano
(Venezia);Marco Polo,Mestre;
allaBorsa, Valeggio sul Mincio
(Verona); il Bersagliere,Verona;
LocandaCentrale, Sandrigo; da
Riccardoal Maddarello, Asiago;
GranPasso, Velo d’Astico.

LARASSEGNA. Alla secondaedizione lagara chemettein palioil “Trofeo Tagliapietra”

Il“Festivaldelbaccalà”orasiallarga
atuttoilNordestepuntaall’Expo2015

Ipromotori dell’edizione dell’anno scorso-quella inaugurale -del“Festival delbaccalà”

La grande esposizione
che si terrà a Milano tra
quattro anni avrà come
tema l’alimentazione

LabellaBenedetta Campagnolo, studentessa
universitaria, fada madrinaallebollicine della
CantinaBellaguardia. FOTO FRANCESCO DALLA POZZA

Alla trattoria “All’Angelo” di
Mauro e Bari Canaglia, vener-
dì22seratadedicataallepata-
tedel 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, sonopreviste le frittel-
le di patate e fiori di zucchina
conmieledi tiglio e gelatoalla
baccadivaniglia.Costotrai45
e i 55 euro.
Giovedì 28 all’Antica osteria

“Penacio”aSoghediArcugna-
noilgiovaneDimitriMattiello
organizzaunaseratacon ivini
Costaripa (azienda sul lago di
Garda, sponda bresciana) e
l’enotecnico Mattia Vezzola.
Nonmancheranno i piatti del
locale.Assiemealla sorellaNi-
coletta, Dimitri rappresenta
la nuova generazione dei “Pe-
nacio”,piùconosciutiperlevir-
tù gastronomiche della mam-
maImera edello zioEnzo.f
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