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L’ABBINAMENTO.Un particolare piatto creatodalla“Peca”di Lonigo

LIEVITO
SULIEVITI

VICENZADIGUSTO

Ilrisotto conmozzarella,curry, capperie mandorle
mantecatocon lostesso ingredienteche èalla base
dellafermentazione dello spumanteBellaguardia
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Nicola Negrin

Aggiungere lievito al lievito.
Da una parte il riso e dall’altra
lospumante.Piùcheunasfida
è un’abbinata vincente. So-
prattutto se i protagonisti so-
no due “punte” del Vicentino:
il cuoco Nicola Portinari de La
Peca e la coppia Maccagnan-
Caltran, alias Cantina Bella-
guardia.
Il nome “Risotto mantecato
con i lieviti Bellaguardia” ba-
sterebbe a descrivere la sem-
plicità del piatto. Non nella
preparazione, ma nella crea-
zione. «L’idea - spiega Marco
Caltran - l’ho suggerita aNico-
la Portinari, che ovviamente
ha messo poi tutto il suo genio
per completare e arricchire il
piatto. Questa ricetta arriva
da casa mia: ed è una tradizio-
ne che continuo a portare
avanti». I passi sono semplici,
così come gli ingredienti: riso,
vino e lieviti. «Niente di più»,
continua Caltran.
In realtà qualcosa in più lo ag-
giunge il cuoco di casa. Dolce,
salato, acido, amaro e piccan-
te. In altre parole: mandorle,
mozzarella, lievito, capperi, e
curry. «Disposti e ben distinti
come se fosse un gioco; non
mescolati», assicura Portina-
ri. Il tutto trasforma una ricet-
tacasalingainunpiattodelica-
to ma carico di sapori.
Acompletare l’abbinamentoè
l’ultimonatoincasaBellaguar-
dia: lo Zero, una bollicina sen-

za compromessi, capace però
diadattarsi a una molteplicità
di piatti, come le ruote pazze
ripienediestate, pastaartigia-
nale con richiami di pomodo-
ro e mozzarella. Niente di più
fresco. Il gusto glaciale è servi-
to con un antipasto da brividi;
in tutti i sensi. Un gelo di ac-
qua tonica, lime e profumo di
gincontartarediscampi,gam-
berrirossiecanoce.Adaccom-
pagnarlo ecco il cavallo di bat-
taglia di casa “Bellaguardia”,
l’extrabrut2009.Ilmixè indo-
vinato con il gusto sapido che
completa il sapore deciso del
pesce.
Prima della fine, un altro toc-

co di classe. I protagonisti del
sodalizio sono da una parte il
Capuleti rosé ottenuto da uve
di pinot nero e dall’altra l’an-
guilla al fumo leggero con riso
nero, lamponi e sensazione
acido lattica. L’abbinamento è
delicato ed è reso vincente dal
gusto affumicato.
L’ultima tappa del viaggio nel
gusto è vivacizzata dai ravioli
croccanti alla crema brulèe
con agrumi infusi alla vani-
glia. Un’esplosione di sapori
per il palato, resa omogenea
da un vino più unico che raro:
il riserva di Mario 1995. Quan-
do è la storia a fare la differen-
za. •

Silvia Castagna

Un baccalà a due stelle. Nella
ricetta: latte, sale, aceto, olio,
cipolla, farina, sarde salate,
aglio. Quindi l’ingrediente
principale: lostoccafisso, lavo-
ratoconlapassioneelacapaci-
tà che derivano da una tradi-
zione di famiglia iniziata qua-
rantadue anni fa.
Il baccalà alla vicentina della

gastronomia “Il Ceppo”, stori-
ca bottega della famiglia Bo-
scolo in corso Palladio, è stato
premiato a Bruxelles dall’Isti-
tuto Internazionale del Gusto,
ente autonomo che valuta i ci-
bi e le bevande di largo consu-
mo. Gli ha conferito due stelle
d’oro: l’equivalente, per i pro-
dotti da banco, dei distintivi
della guida Michelin. All’edi-
zionediquest’annodelconcor-

so Superior Taste Award sono
stati inviati 1000 piatti da tut-
toilmondo. Insettecentohan-
no superato la fase eliminato-
ria e sono stati degustati da
120 professionisti della cuci-
na: cuochi esommelier hanno
assegnato a piatti e bevande
un punteggio in base ai criteri
delgusto,maanchedell’aspet-
to, del profumo, della consi-
stenza. Il baccalà alla vicenti-
na, vanto e specialità della ga-
stronomia di Osvaldo Bosco-
lo, 78 anni, che iniziò l’attività
nel 1971, ha totalizzato 85,3
punti - con una vetta di 88 per
il gusto - aggiudicandosi le
due stelle d’oro e un giudizio
di “ottimo” prodotto.
Il baccalà de “Il Ceppo” - che

si fregia del riconoscimento
della Confraternita del Bacalà
alla Vicentina - è il cavallo di
battaglia della gastronomia

“Il Ceppo,” guidata oggi dai fi-
glidiOsvaldo:RiccardoeMau-
rizio, 44 e 30 anni, che seguo-
no il laboratorio di produzio-
neaCavazzaleel’attiguoristo-
rante, mentre le sorelle Maria
Giovanna e Ivana, 42 e 43 an-
ni, si occupano della bottega
inpieno centro.
Daitempidelnegoziodisalu-

mi e formaggi avviato dal pa-
pà fino all’azienda di oggi che
conta 52 dipendenti, il legame
con il territorio e con il suo
piatto più rappresentavo, è ri-
masto infatti una costante.
Nelnegozioalcivico196dicor-
soPalladiolostoccafissosi tro-
va, realmente in tutte le salse:
mantecato, in insalata o an-
che in rosso, con il pomodoro,
mentre dal laboratorio di Ca-
vazzale, partono ogni giorno
10 quintali di baccalà alla vi-
centina destinati alla grande

distribuzione.Nonsolo ilpiat-
to ma anche il locale vanta un
legame speciale con la città:
sottoilnegozio,durante i lavo-
ri di ristrutturazione sono sta-
ti trovati frammentidivasella-
me e piatti e un tratto di stra-
da romana: «Reperti - spiega
Maria Giovanna - della Vicen-
za del Mille, del XIV e del XV
secolo».Oggi,recuperati inac-
cordo con la Soprintendenza,
questi frammenti di storia vi-
centinafannomostradisénel-
la bella cantina sotteranea, in
compagniadioltre700etichet-
te di vino, testimoni silenziosi

delle degustazioni organizza-
te dalla sorelle Boscolo, ragio-
nierauna,espertadimodal’al-
tra, sommelier entrambe.
«Riceviamo le due stelle d’o-

ro inun momento importante
- commenta Maria Giovanna
Boscolo - non abbiamo avuto
flessioni nel lavoro perché ab-
biamo saputo differenziare
l’attività: proponiamo gastro-
nomia, il servizio di catering,
le cene a domicilio. Ma è una
stagione difficile per tanti. Il
premio ricevuto fa onore alla
nostra ditta ma anche a tutta
la città».•

“LaPeca” diLonigo deifratelli
NicolaePierluigiPortinariha
duestelle nellaGuidaMichelin,
fruttoditalento ediunlavoro
silenziosoetenace.

Ilcoloredi riferimentoèil
verde: bottigliaedetichetta. E
nonpoteva esserealtrimenti
vistochela parolad’ordine
(nonchéil nome) èZero.Che
significanientediaggiunto.
Ovvero:naturaallostato puro,
comesostengono i suoi
creatori.

Zeroèl’ultimonato incasa
Bellaguardia,cantinadi Marco
CaltraneIsidoro Maccagnan.Si
trattadiunpas dosé
millesimatodel2009che,
comeaffermail nomestesso
nonhanézuccheri nésolfiti in
sboccatura.«Nullaoltrel’uva -
diconoCaltran eMaccagnan -
soloil suo terreno.Senza
dimenticareil rigoredel
metodoclassico». Prodottoda
uvedipinot bianco (75 per
cento)edurella(25 per cento),
lospumantenaturale nasce
sullecollinedel castellodi
Giuliettaa Montecchio
Maggiore.«Ci vuole molto
rigoreper realizzare questo
tipodispumante- spiega
Caltran- perchél’uva èraccolta
manualmentein cassetta.Ea
fare la differenzaèla natura».
Dopola vendemmia,l’uva
maturaper treanni sotto il
castello,nellegrotte delle
Priare.Infine, viene affinata per
seimesi inbottiglia.

«Èla nostra identitàin
purezza- ammetteIsidoro
Maccagnan-evogliamo
dimostrarechesi puòfare
dell’ottimospumanteanche
sullenostrecolline». •NI.NE.
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Lievitosu lievito:ecco ilrisottopreparatocon i lievitidellospumanteBellaguardia

NicolaPortinari

PierluigiPortinari

Raviolialla cremabrulèe con agrumi. FOTO DI MARCO COLOGNESE

Gelodiacqua tonicacon tartaredi scampi,gamberie canoce

Abbinamentoperfetto:anguilla alfumo conrosè. FOTO COLOGNESE

“Zero”di Bellaguardia

ILPIATTO.Riconoscimento aBruxelles aOsvaldo Boscoloe aisuoifigli

Baccalàaduestelle:così
l’Europapremia“IlCeppo”

Osvaldo Boscolo mostraorgogliosoildiplomaeuropeo

Ilbaccalà alla vicentinade “Il Ceppo”: il laboratorioè aCavazzale
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