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Cialda di castagne con
baccala mantecato e tartufo.

LE CASTAGNE

Quelle di Durlo diventano
una cialda che siabbina

al baccala e al tartufo

Silvia Castagna

Nella millesfoglie su cialda
croccante di castagne di Durlo
con scaglie di tartufo nero del-
la Lessinia, Agostino Dal La-
g0, in cucina “al Toreio™ di
Chiampo con il figlio Luca,
reinterpreta la tradizionale ri-
cetta del baccald, accostando
il sapore del pesce ai prodotti
locali tipici di stagione, [l risul-
tato & una morbida coperta di
bhacealid mantecato che si ada-
giasulle sottili cialde scure, ot-
tenute mescolano alla farina
le castagne essiceate ¢ sfarina-
te, Lamaro dellacialda sistem-
pera nel dolee del baccala ¢
I'abbondante spolverata di tar-
tufo nero arricchisce visiva-
mente e di gusto il piatto. 1
cuonchi - spiega Agostino Dal
Lago - sono assemblatori degli
ingredienti che madre terra ci
hadato. Insonodellidea che il
baccald cucinato alla vicenti-
nastia bene con ingredienti vi-
centini:  accosto,  mescolo,
amalgamo e poi di dieci idee
che sperimento ottole scarto”

Sperimentazione con crite-
rio e con gusto, quindi, guida-
ta dalla volonta di far conosce-
re e valorizzare i prodotti del
Vicentino, come le castagne
appunto e i tartufi neri della
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zona. In questa direzione il
cuoco propone anche la vellu-
tata di patate di Selva di Trissi-
no, altravalle ma marchio“De-
co” ovvero denominazione co-
munale, a sancirne il valore di
prodotto tipico locale, Caratte-
ristiche dei tuberi trissinesi ¢
la percentuale bilanciata della
parte solida e di quella farino-

Lanuova etichetta di Vignato: i grappoli sono raccolti a novembre

H\ki_ L

sa: la morbida vellutata che se
ne ricava & arricchita da pol-
pettine di baccald e servita
dentro un bauletto di pane hi-
seottato.

Luva Garganega, coltivatain
ottoettari divigneti a Gambel-
lara, di proprictd della Canti-
na Vignato Virgilio, trasferi-
sce nel bicchiere le note mine-

Agostino Dal Lago

rali assorbite dal terrenovulea-
nico e il bianco sottolinea i sa-
pori del piatto. Lasciati sulle vi-
ti fino a novembre e raceolti
dopo la prima neve, i grappoli
di Gargancga danno vita inve-
e al Caliverna, prodotto nuo-
vissimo fra le etichette del-
I'azienda vinicola, presentato
in anteprima alla serata di de-
gustazione organizzata dai ri-
storator “Ambasciatori del gu-
sto’ 11 vino, imbottigliato nel
novembre 2009, & mantenuto
per 12 mesi in acciaio con ri-
montaggi per arrichire il vino
attraversoisuoi lieviti e affina-
toin bottiglia peraltri 12 mesi,
£ un bianco complesso di 13
eradi & mexzo, che evoca nel
nome il gelo dellinverno, & sta-
to seelto dalla sommelier Da-
niela Soncini per accompagna-
re il piatto principe della sera-
ta: il baccala alla vieentina, cu-
cinato secondo la ricetta ap-

provata dalla rigorosa Confra-
ternita del Baccald di Sandri-
o, accompagnato dalla polen-
ta di mais Marano, semente
depositata e tutelata, baluar-
do di biodiversitd nell’'epoca
delle multinazionali e del-
I'Ogm.

LaGarganegaéinfine propo-
sta in crema anche nel dolee:
simesenlaalatte uvaezucche-
ro per una chantilly al vin san-
to, mentre su una colorata
struttura di zuechero riposa-
noichicchi. +
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