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CheilcastellosulcollediBella-
guardia, a Montecchio Mag-
giore, non sia in realtà quello
della scespiriana Giulietta lo
sanno gli storici. Ma non im-
porta. Il mito è più forte della
verità, come insegnavaCesare
Pavese,erivela lanostrastoria
multiforme.Chesuquei terre-
ni esista oggi un’azienda con
12 ettari di vigneto su tre posi-
zioni diverse (coltivati a pinot
bianco, durella, cabernet e pi-
not nero) è invece una realtà.
Indiscutibile, anche se pochi
conoscono la qualità della sua
produzione,finoraseminasco-
sta.
Madaunsecoloquei vigneti,

comedocumentaRemoSchia-
vo, custode delle memorie
(non solo)montecchiane, era-
no di proprietà delle sorelle
Strobele, le quali ai primi del
Novecento già producevano
lo “champagnetto dei Castel-
li”.
Dopo l’ultima guerra la pro-

prietà si sminuzzò, finchéMa-
rio Caltran, co-fondatore e di-
rigentedellaFisriuscìariunir-
la almeno per metà. Nasceva
così l’azienda agricola “Bella-
guardia”. Grande appassiona-
to di vino, Caltran nel 1995 e
1996 produsse due annate di
bollicine, da ventimila botti-
glieciascuna.Lasuaimprovvi-
sa scomparsa nel 1997 lasciò
l’azienda nelle mani del figlio

Marco, appena laureatosi in
economia.
Presa in mano l’impresa, sei

anni fa Marco Caltran si ci-
mentò con un nuovo millesi-
matodibollicine:produsseol-
tre 13mila bottiglie, con una
composizione fatta dal
25-30% di durella e circa il
70% di pinot bianco. Ma an-
chequellarimaseun’esperien-
za isolata.

Risale a due anni fa l’incon-
troconFrancoCeranto,appas-
sionato di bollicine, e l’anno
scorso simaterializza la svolta
per l’azienda, con la nascita di
una vera e propria società, co-
stituita tra Caltran e l’amico
Isidoro Maccagnan, pubblici-
tario (unpassatoaRcaAnten-
na 1 Radiocity di Trissino, un
presenteaRadio24) appassio-
natodi enogastronomia.

L’obiettivoèprodurre inmo-
do continuativo delle bollici-
ne di alta qualità attraverso la
rifermentazione in bottiglia,
ossia il “metodo classico” se-
guito nella Champagne: il tet-
to è fissato in20-25mila botti-
glie l’anno.Ognifasedelproce-
dimento è seguita personal-
mente - congrandecuraepas-
sione - da Caltran, che esegue
amanoanche la sboccatura.

Il risultato, a giudicare dagli
assaggidell’annata2003,èsor-
prendenteperstrutturadelvi-
no e profondità di gusto. Sicu-
ramente è uno dei due o tre
“metodo classico” più interes-
santi del Vicentino. E finora è
rimastonascosto, fuoridaicir-
cuiti commerciali. Adesso rie-
mergeconunastrategiapreci-
sa.
Tre sono le tipologie prodot-

te finora: l’Extra brut 2004 (3
anni di maturazione sui lievi-
ti, cuveèdi60%pinotbiancoe
40%pinotnero:mailpinotne-
rononsaràriproposto in futu-
ro); Capuleti rosè 2005 (unpi-
notnero inpurezza con3anni
dimaturazione).
Inoltre,neglianniecceziona-

li, sarà messa in Cantina an-
che la “Riserva di Mario” (un
omaggio al fondatore). Quella

che esiste oggi è ciò che resta
dalle produzione 1996: sette-
mila bottiglie, con 13 anni di
maturazione.
Va ricordato che le bottiglie

sono conservate in una canti-
na naturale, ossia una grotta
della collina. Oggi dalle 11 alle
13 le bollicine “Bellaguardia”
sono presentate dai produtto-
ri alla Cucina Tomasi a Creaz-
zo.f

Recioto,
ritodei“picai”
il10gennaio
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Non contento di aver innova-
to perfino il dizionario della
lingua italiana (che ora anno-
vera i suoimust come “gastro-
nauta”e“cibovagando”),Davi-
de Paolini ha portato un’altra
novità nella sua “Guida ai ri-
storanti de Il Sole 24 ore”.
L’edizione 2010, fresca di pre-
sentazione al “Principe di Sa-
voia”, prevede il riconocimen-
to intitolato “Dietroalbanco”:
sonopremiati i locali chehan-
nocambiatovolto,conunatra-
sformazionedialtolivelloqua-
litativo e vincente sul merca-
to.«Dabotteghediqualità(pa-
netterie, macellerie, droghe-
rie...)sisonotrasformateincu-
cine con bottega, sfruttando
così la conoscenza del prodot-
to - spiega Paolini - e offrendo
alcliente lapossibilitàdiman-
giare eacquistare»
La prima edizione del nuovo

riconoscimento è andata a
due locali: Paolini ha premia-
to “Roscioli antico forno” di

Roma,chedapanificioèdiven-
tata una delle boutique di ga-
stronomia più importanti
d’Italia.
Il “gastronauta” ha poi bene-

detto i fratelli Giampietro e
GiorgioDamini di Arzignano,
trasformatisi da macellai (se-
condo la tradizione di fami-
glia) inunnegozio-enoteca-ri-
storante di alta qualità, asso-
ciata, come spiegano loro, a
prezzi giusti.

È il secondoprestigioso rico-
noscimento per i due fratelli
di Arzignano: Paolo Masso-
brio l’anno scorso aveva pre-
miato i Damini di Arzignano
come “la miglior Bottega del
Gusto in Italia”.
Com’ènoto,Paolininella sua

guidanondàgiudizinèvoti. Il
Vicentino è ben rappresenta-
to con sette locali (dal Casin
delGambadiAltissimosinoal-
la trattoria daDoroaSolgna).

Tra i premi assegnati, da ri-
cordare il riconoscimento di
“chef emergente” al giovane
Davide Filippetto, contitolare
del ristorante “Storie d’amo-
re” a Borgoricco, nel Padova-
no, che da venti giorni ha fe-
steggiato il primo complean-
no.
Unpremio speciale è andato

a Napoli, come provincia con
la migliore ristorazione d’Ita-
lia. fA. D. L.

Tuttii produttori delRecioto di
Gambellarasidanno
appuntamentoil10 gennaio
perla primaspremitura
pubblicadelcelebre vino
vicentino,unicaDOCGdel
vicentino.AMontebellocuriosi
eappassionatipotranno
vederescenderedaun antico
torchiodilegno le primegocce
dellanuovaannata diquesto
vinopassito. I viticoltori
porterannoinpiazza iloro
migliorigrappoli diuva
Garganega,lasciati finoa quel
momentoappassireappesial
soffitto,sotto forma dipicai.

ILVINO. Dopodue annatea metà deglianni Novanta (chehanno lasciato in ereditàvinieccellenti) l’aziendadi Montecchiotorna aimpegnarsi in una propria produzione

IlcastellodiGiuliettadiventaunbrut

IsidoroMaccagnan eMarco Caltran sonoi titolaridellaCantina Bellaguardia. FOTO ALESSANDRO PIANALTO

LaCantina Bellaguardia,rinatadapoco,ha le vitisullacelebre collina. Producebollicine sorprendenti:oggi lapresentazione

Labottiglia delbrut vicentino Sull’etichettasi nota ilprofilo delcastello e delcolledi Bellaguardia

LAGUIDA. Ilriconoscimento appareperlaprimavoltanell’edizione2010:mette inrisalto latrasformazionedel locale

Il“gastronauta”PaolinipremiaifratelliDamini
«DietroalbancosonoimiglioriintuttaItalia»

DavidePaolini, il “gastronauta” assiemea Giampietroe GiorgioDamini,premiatinella sua guida

ÈaNapoli lamigliore ristorazione
Filippettoèlo“chef” emergente

Lacopertina dellaguida

DavideFilippetto,emergente

Il 76% dei 1.500 soci ha meno
di 40 anni e accede a questo
serviziodaun latoperamplia-
relapropriaconoscenzainfat-
todiristorantie,dall’altro,per
approfittare degli sconti che
questi ultimi effettuano agli
iscritti al network. “Ristoranti
Che Passione”, nato da
un’idea di Riccardo Penzo, ha
premiatoi localipiùvotatidal-
lacommunity. Inunventaglio
dicirca80ristorantidi tutta la
provincia, il premio per il mi-
glior cibo è andato al CaffèRi-
storante Garibaldi di Vicenza
(sessantaivotiottenuti),men-
tre quello per il miglior servi-
zio è andato al ristorante “Al
Pioppeto”diRomanod’Ezzeli-
no eper ilmiglior ambiente al
“Novecento”diBrendola.
Il “Faresin” di Maragnole di

Breganzeè il ristorantedistin-
tosi per il miglior rapporto
prezzoqualità,econ“AllaTor-
re” da Zemin di Sarcedo pre-
miato come miglior locale
mentre “Da Riccardo” di Car-
rèharicevutoilpremio“Sama-
ra’sPrize”per l’attenzionealle
intolleranzealimentari.
Il locale più votato in assolu-

to è risultato l’Antica trattoria
“DaRomano”diZovencedo.
Il19novembresaràpresenta-

ta lanuovaedizionedellaGui-
da: gli organizzatori stanno

pensando anche a una versio-
ne dedicata solo al Padovano,
che dovrebbe essere pronta
per laprimaveradel2010.Par-
ticolarità di questa edizione,
invece, l’acquisizione di locali
situati in altre province limi-
trofe, come Treviso, Verona o
Padova.fDE. BAT.

IMIGLIORI. Sceltidai lettorisuottanta locali

Ristorantichepassione
Irisultatidellevotazioni

IL CALANDRINO
Al Calandrino di Sarmeola
di Rubano mercoledì 18
alle 20,30 cena a tema su
“Il trionfo dell’autunno”

LO SPIEDO DI PRIMON
“El speo e el mas’cio” è il
titolo della serata da
Mario Primon a Noventa
giovedì 19
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