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Yves Saint Laurent sosteneva:
«La moda cambia, lo stile è
eterno».Lafrase,citatadaClo-
vis Taittinger, 31 anni, quarta
generazione dell’attuale pro-
prietà, fotografa perfettamen-
te la filosofia della Maison
francese, che produce cinque
milioni emezzodi bottiglie ed
è attivada 260 anni. Lo cham-
pagne Taittinger, ritenuto
uno dei migliori in Francia, è
stato al centro di una serata
svoltasi alla “Locanda di Pie-
ro” a Montecchio Precalcino,
diRenatoRizzardieSergioOli-
vetti. La presenza del produt-
tore, appunto Clovis Taittin-
ger, figliodiPierreEmmanuel
(presidentedell’aziendadiRe-
ims)hadatounvaloreaggiun-
todi interesse all’incontro.
In buon italiano, Clovis Tait-

tinger ha spiegato che ama
molto l’Italia. S’è dimostrato
persona di spirito e affabile,
maanchedigrandedisponibi-
lità: tant’è che s’è soffermato
tavolo per tavolo a spiegare ai
singoli commensali le caratte-
ristiche del suo vino. Taittin-
ger ha salutato la presenza di
un’italiana all’Eliseo, Carlà
Bruni, come un ottimo acqui-
sto non solo per il presidente
Sarkozy ma per l’intera Fran-

cia.
Va ricordato che nel XIX se-

colo l’azienda ebbe sede in
una villa del XIII secolo, detta
“MaisondeiContidiChampa-
gne”.LìsoggiornòilconteTeo-
baldo IV, letterato e autore di
poesie (allora definite “canzo-
ni”) unico francese ricordato
daDante nella sua “De Vulga-
ri eloquentia”.
Questa “parentela” conDan-

te, che abitò nel Veronese e i
cui discendenti oggi produco-
no vino, risalta nello champa-
gne di punta della Taittinger,
il “Comtes de Champagne”,
un Blanc de Blancs del 1998,
che è stato abbinato a un filet-

todi vitello al forno.
Altri quattro champagne si

sono abbinati ad altri piatti di
alto livello preparati da Rena-

to Rizzardi. Tra questi, da ri-
cordare in particolare il car-
paccio di trota marinata alle
erbe con joulienne di finocchi

e fichi caramellati e gli agno-
lotti alla robiola e melanzane
con sfilacci di melanzana alla
grecae timo fresco.f
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L’INCONTRO. Ilproduttore Clovis, cherappresenta laquartagenerazione dellafamiglia, aMontecchioPrecalcino

Taittinger,eccolochampagne
cheè“parente”diDante

“ComtesdeChampagne”, l’etichettadi puntadellaTaittinger

GiovanniPozzan

I fratelliNicolaePierluigiPor-
tinari, contitolari de “LaPeca”
a Lonigo, hanno organizzato
consuccesso la cenadi galaal-
la Triennale di Milano per
l’inaugurazione della mostra
dedicata a Frank O. Gehry. Ai
tavoli,oltrealgrandearchitet-
to canadese - americano e al
presidente Davide Rampello,
erano seduti, tra i 250 ospiti,
Renzo Piano, Letizia Moratti,
VittorioSgarbi, Lina Sotis, La-
po Elkan. Krizia. Il menu pro-

posto dai Portinari è stato ric-
codi sapori e vini veneti, com-
presoilDurelloeilRecioto.Vi-
sti piatti e le presenze di “vip”
è stata una cena (offerta da
Buonitalia di Walter Brunel-
lo) che è valsa più di uno
“spot”promozionalesulVene-
to e la sua cucina.
Traipiatti,dasegnalare leta-

gliatelle di seppie chioggiotte,
aglio,oliodiNantoepeperoni-
cino; il “ricordo di Venezia”,
ossiaunafocacciaallealghedi

barena con alici, maccarello,
alghe e verdure in agrodolce.
Quasi un hamburger dimare:
sapidomadialto livello.Da ri-
cordareanchealtriclassicidel-
laPeca: passatelli di granapa-
dano con carciofi di Sant’Era-
smoagliagrumi, triglie,vongo-
leveraciegamberirossisicilia-
ni (accompagnati dal Sassaia
di Angiolino Maule) e la par-
migiana di melanzane al cuc-
chiaioconragùdivitellonepa-
danoemaccheroncini.f

ILPIATTO. Successodei fratelliPortinariche hanno organizzatouna cena coni vip dellaCultura alla Triennale di Milano

L’hamburgerdimareconaliciealghe

L’hamburgerdi mare, presentato consuccesso allaTriennale

ClovisTaittinger, 31
anni, lavoranell’azienda
difamigliaaReims di cui
ilpadrePierre
Emmanuelè il
presidente.Produce
cinquemilioni e mezzo
dibottiglie. Il “Comtes
deChampagne”è
ritenutouno degli
champagnepiù
interessantisulmercato

Agnolottiallarobiolae melanzane: abbinato BrutPrestige Rosè

RenatoRizzardi

Carpacciodi trotamarinataalleerbe confinocchi efichi caramellati

Sono diventati ambasciatori
dello stoccafisso di Norvegia.
Lo sanno trattare così bene, lo
sublimano a tavola che dal
Nord Europa non hanno avu-
to dubbi: i cuochi Giovanni
Pozzan dell’Antica trattoria
DueSpadeeAntonioChemel-
lo della Trattoria da Palmeri-
nooltrechemaestridellacuci-
na vicentina sono anche cam-
pioni in bacalà. L’Associazio-
ne produttori dello Stoccafis-
so norvegese, Torrfiskforum,
e la Commissione norvegese

per l’Esportazionedei prodot-
ti ittici in Italia, il Norwegian
Seafood Export Council
(Nsec),hannoconsegnato tar-
ga e diploma ai due cuochi a
conclusionedella festa del ba-
calàaSandrigo, chehaospita-
to come evento collaterale il
congresso dei produttori ittici
norvegesi.
Giovanni Pozzan appartiene

a una famiglia che da quattro
generazioni prepara il bacalà
a Sandrigo; Antonio Chemel-
lo è alla terza generazionema,

oltre ad essere impegnatodel-
la Pro Sandrigo, ha compiuto
un’ impresa imbarca a vela fi-
no all’isola di Rost, sulle orme
del veneziano Pietro Querini
che ha portato lo stoccafisso
inItalia.«Èunonoredarecon-
segnare il riconoscimento a
ChemelloePozzan - commen-
taBirgitAaronaes, rappresen-
tantedelNsecinItalia,accom-
pagnata dal produttore Geir
Borre Johansen - perché la lo-
ro cucina va all’essenza dello
stoccafisso».fN. M.

ILRICONOSCIMENTO. Nomina diChemello ePozzanda parte dell’associazionedei produttori

DuenoticuochidelVicentino
“ambasciatoridellostoccafisso”

AntonioChemello

BirgitAarones

“Alchimie: autunno del vino e
deifunghi”èil titolodellasera-
ta dei ristoratori delle “Buone
tavoledeiBerici”chesiritrova-
no giovedì 22 ospiti di Severi-
noTrentinda“Zamboni”aLa-
pio di Arcugnano. Nel menu,
tral’altro, luccioprofumatoal-
leerbettee“Albatrelluspes-ca-
prae”,risoconfinferleepistac-
chi, ravioli conanitrae tartufo
nero dei Colli Berici, sorbetto
allamelaverde,germanocara-
mellatoalmiele earancia, con
funghimisti e tortinodi zucca
e patate. Concluderà una me-
ringataalle castagne.f

LARASSEGNA.“BuoneTavole deiBerici” il 22

Dalluccioaifunghi
intavoladaSeverino

SeverinoTrentin

GigiPortinari spiega ilmenua VittorioSgarbi, abbracciatoaCinzia
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