
Un vino bianco di ampia sapidità
minerale in grado di esaltare un
piatto come il baccalà con patate e
olive (vedi ricetta a fianco), grazie

alla sua freschezza e al suo corpo.
Il Friuli Colli Orientali Friulano
2017 dell’azienda Arzenton ha
ottenuto il riconoscimento dei
“Quattro Grappoli”nella Guida
dei vini Bibenda 2019 realizzata
dalla Fondazione italiana
sommelier. Realizzato con uve
friulano in purezza, questo vino
è godibile alla beva fin d’ora e per
altri due anni. Il suo colore giallo
paglierino brillante anticipa alla
vista i sentori di pesca bianca,
pompelmo e scorza di lime
percepibili al naso. Un vino che
rappresenta la DOC da cui
proviene. Prezzo medio in
enoteca: 9,50 euro. GI. BRU.

¬ Non capita tutti i giorni di essere nomi-
nato conte, e di dover accettare l’incarico
bevendo un calice di Picolit. L’onore, ma
anche l’impegno conseguente, è toccato
all’avvocato Claudio Pasqualin, membro
della “Venerabile Confraternita del baca-
là alla vicentina”, e ora è anche “conte”,
vale a dire responsabile, della nuova dele-
gazione - aperta a a Vicenza - del Ducato
dei Vini friulani. Nato nel 1972 a Cividale,
il Ducato - chiamato così perché proprio
Cividale fu la capitale del primo ducato
longobardo - riunisce benemeriti della vi-

ticoltura, specialisti del settore, intellet-
tuali, artisti e giornalisti, con il comune
scopo di valorizzare i vini friulani, pro-
muovendone l’immagine e allargando la
cerchia degli intenditori. Obiettivi a cui si
tende anche grazie alle delegazioni: quel-
la nata qualche giorno fa a Vicenza ad ope-
ra di Loris Basso, il capo della Corte duca-
le friulana, è la terza in Italia dopo Roma e
Milano. La cerimonia è andata in scena al
ristorante “Righetti” di Vittorio Viero, in
piazza Duomo, locale che la Confraternita
del bacalà alla vicentina ha già individua-
to tra i migliori nel preparare il celebre
piatto, e al quale il Ducato ha consegnato
la targa dei vini friulani da apporre all’in-
gresso. Lo stesso Pasqualin fa parte del

Ducato a una trentina d’anni, su invito del
giornalista Bruno Pizzul: «Questa fratel-
lanza - ha commentato il neo “conte” Pa-
squalin - unisce due territori per bene, ric-
chi di persone che si stimano. L’evento ser-
ve a introdurre in città l’eccellenza dei vini
friulani sposandola al piatto vicentino per
eccellenza, il bacalà». Una dotta discussio-
ne, moderata dal giornalista Antonio Di
Lorenzo, ha approfondito le proprietà ali-
mentari del baccalà, materia prima che ar-
riva dalle isole Lofoten, nonché gli abbina-
menti ideali con i vini friulani. È un piatto
ricco di sali minerali, di vitamine A, B12,
D - ha illustrato il medico Giovanni Pan-
zetta - Previene la depressione ed è anche
dietetico, purché non si ecceda con l’olio.

¬ La liquoristica italiana artigianale
ha due nuovi portabandiera di qualità
del 2019. Si tratta del Gagliardo Bitter
giudicato World Best Bitter (prodotto
italiano migliore a livello mondiale) e
il Gagliardo Fernet che ha ottenuto il
riconoscimento Gold, cioè quello d’o-
ro, all’importante concorso internazio-
nale Liquors Competition organizza-
to in Inghilterra dal gruppo editoriale
The Paragraph. Entrambi sono pro-
dotti dalla Distilleria Schiavo di Costa-
bissara.

ILBITTER. Il Bitter Radicale, come spie-
gano gli stessi produttori, «nasce
dall’infusione di oltre 18 giorni di er-
be, radici e spezie ed è rimescolato a
mano con la tecnica del bâtonnage».
Un Bitter d’aperitivo (25 gradi) che al-
la vista si presenta con un colore rosso
cocciniglia non perfettamente filtra-
to; al naso esprime sentori erbacei e
speziati con note di arancio; il gusto è
pieno, balsamico, con forti note di spe-
zie e un retrogusto amaricante persi-
stente. «Ideale se servito on the rocks
con twist d’arancio, shakerato su cop-
pa Martini, oppure per realizzare Spri-
tz, Milano-Torino, Americano e Ne-
groni», confermano in azienda.

IL FERNET. Il riconoscimento Gold
è stato ottenuto dal Fernet Radica-
le (40 gradi) che nasce dall’infusio-
ne di oltre 18 giorni di piante aro-
matiche, spezie e decotti di pian-
te officinali ed è rimescolato a
mano con la tecnica del bât-
onnage. «Ottimo come digesti-
vo e perfetto nei cocktail come
ingrediente», spiegano i pro-
duttori. Alla vista si presenta
scuro con riflessi ambrati ten-
denti all’arancio; al naso espri-
me sentori di erbaceo, spezia-
to, con nota di menta glaciale;
erbaceo anche al palato con ri-
chiami di liquirizia, genziana,
note di zafferano e, anche qui,
retrogusto di menta glaciale.
«Ideale se servito on the rocks
o in bicchiere ghiacciato», di-
cono alla Distilleria Schiavo.

L’ABBINAMENTO

IlFriulano2017
Arzenton

CUCINOIO

INGREDIENTI (4 persone). Baccalà già
ammollato (dissalato) 900 g; patate
700 g; olive nere 250 g; brodo vegetale
400 g; cipolla 1; farina, sale, pepe e olio
extravergine d’oliva q.b.
PREPARAZIONE. Sbucciate le patate,
tagliatele a fette e immergetele in
acqua fredda. Tagliate finemente la
cipolla e lasciatela soffriggere in una
padella capiente con l’olio. Nel
frattempo tagliate a pezzi il baccalà
dopo aver tolto le lische utilizzando una
pinzetta. Infarinate completamente i
pezzi realizzati e aggiungeteli nella
padella lasciando cuocere per circa 20
minuti. Scolate e asciugate le patate,
fatele rosolare in un’altra padella con
l’olio e poi unitele al baccalà.
Aggiustate di sale e pepe, continuando
la cottura per 20 minuti aggiungendo di
tanto in tanto il brodo, per mantenere
morbido il baccalà. GI. BRU.

L’estatedelgelato
gastronomico

ILGEMELLAGGIO
Ilbaccalàallavicentina
incontraivinifriulani
IlDucatohaapertoaVicenzalasuaterzasedeitaliana

Sono i gelati che prendono spunto da alimenti salati e specialità gastronomiche i
protagonisti dell’estate in Italia. La tendenza è disegnata da Deliveroo: tra i nuovi trend,
ricotta con scorze d’arancia, crema di carote con mandorle e pistacchi, rapa rossa e limone.

di GIANCARLO BRUNORI

ILCONCORSO
BittereFernet
IlGagliardo
reinInghilterra

Unaveduta di vignetifriulani. Il Ducatoha loscopodi valorizzare i vinidelFriuli VeneziaGiulia

Dasinistra: SandroSalvin, LucianoRighi, Loris Basso,Claudio Pasqualin,Vittorio Vieri

Premiod’eccellenzaper ilGagliardoBitter

di GIANMARIA PITTON

IL BACCALÀ
CON PATATE E OLIVE

SF_05460

Via G. Mazzini, 39
Costabissara (VI)

Tel. e fax 0444 971025

www.schiavograppa.com

Aperto dal Lunedì al Sabato
8.00 - 12.30 / 14.30 - 19.30

Domenica chiuso

tel. 0444 659034
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Nei mesi di luglio - agosto aperto dal lunedì al venerdì a pranzo e cena, 
chiuso sabato e domenica

IL GIORNALE DI VICENZA
Giovedì 6 Giugno 2019 Weekend 7


