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| Il DEGUSTARE

DI FRANCESCO D’AGOSTINOG

‘ E FABIO DE RAFFAELE

Sono 1 granchi senza
carapace pescati nella
zona lagunare veneta.
Siamo andati ad
assaggiarli al ristorante
Dorio 1865 di
Vigodarzere, poco
lontano dai clamori
turistici di Venezia,
insieme allo Springo
Blue, il nuovo Docg

di Conegliano
Valdobbiadene molto
secco di Le Manzane,
affrontando con
Ernesto Balbinot,
patron dell'azienda, il
tema del Prosecco
Superiore a bassissimo
residuo zuccherino

S ono prelibate, si mangiano intere
e non si butta nulla; sono dolci e
sanno di mare come tutti i crostacei, ma
al palato danno sensazioni diverse, il dia-
logo tra dolcezza e salinita & pid intenso,
reso invitante da percezioni che ricorda-
no il profumo delle alghe e di molluschi
con conchiglia. 5i devono mangiare fre-
schissime proprio perché anche le interio-
ra contribuiscono al sapore impareggia-
bile del crostaceo.

Curiosamente sono un prodotto cono-
sciuto principalmente nei dintorni della
Laguna Veneta perché i fondali sabbiosi e
le temperature meno fredde rispetto al
mare aperto costituiscono un habitat per-
fetto per questa specie di granchi ver-
dognoli che qui amano fare la muta, ovve-
ro liberarsi dal vecchio carapace, che non
ne consente la crescita, per produrne ra-
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In apertura, le moeche fritte;
sopra, interno del ristorante

Ernesto Balbinot e Davide Benetton
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pidamente uno nuovo. In questa fase,
che dura circa un giormno, sono cibo preli-
bato da secoli tanto da diventare una
pietanza popolare e tradizionale, con-
templata oggi nella lista dei prodotti
agroalimentari espressions del patrimonio
culturale italiano, i cosiddetti Pat {pro-
dotti agroalimentari tradizionali) che cia-
scuna regione identifica.

Possiamo parlare di produzione tra virgo-
lette, nel sensao che la filiera dalla pesca al
consumo nacessita dell'intervento deci-
sivo dell'uomo: i granchi sono pescati nel-
le zone centrali della laguna con un siste-
ma di reti e nasse. Il pescato ora entra
in una fase “colturale” che richiede perizia
e conoscenza: la lavorazione inizia po-

nendo i granchi vivi dentro sacchi di futa;
quindi vengono separati, da personale
esperto (ci vogliono decenni di lavoro per
diventare “molecanti” esperti) tramite
cernita su tavoli, i granchi in procinto di
muta da quelli pid lontani e si mettono in
dei cassoni fessurati tradizionali, 1 vieri, in
acque basse; pid volte nella giornata le
casse sono ispezionate per cogliers la fa-
se di moeca che dura poche ore. Tanto la-
voro e poi il prodotto viene distribuito
nei punti vendita molto rapidamente per
arrivare vivo nelle mani dell'acquirente.

Al ristorante

Arriviamo al Dorio 1865, nei dintorni di
Padova a circa mezz'ora da Venezia. Ci ac-
coglie Davide Benetton patron del risto-
rante e ci fa sedere nella deliziosa sala
piccola della struttura per una chiacchie-
rata sulle moeche. Senza indugio Davide ci
spiega che “in passato la stagionalita di
questo crostaceo era pid chiara, C'erano tre
mute l'anno. Essendo una questione le-
gata alla temperatura dell'ambiente, i
granchi si adeguano e ora fanno la muta
del carapace in periodi meno fissi. Se & gia
caldo in marzo loro partono”. Un tema im-
portante per un ristoratore poiché & diven-
tato difficile prevedarle in menu. “Le tro-
vi una settimana e poi non le hai la suc-
cessiva, insomma sono prodotti che non si
tengono in carta perché non si pud pro-
grammare. Possono arrivare anche a ottan-
ta euro al chilo, sarebbe circa tre euro al
pezza, e quindi & un prodotto che si pro-
pone per accontentare la clientela che lo
vuole e non si possono mettere i margini
di lavoro classici perché il prezzo di vendi-
ta del piatto sarebbe troppo alto”
Quest'anno in cui la primavera & partita
presto Davide Benetton & riuscito ad aver-
le gia tre volte, ciascuna per uno-due gior-
m e in sostanza riesce a proporle al massi-
mo per otto velte l'anno, salvo agosto
poiché c'é il fermo pesca in Adriatico. In-
somma, un prodotto difficile da trovare
che perd vale veramente la pena assaggia-
re. “La veritd & che ce ne sono poche e at-
tualmente sono veramente una preliba-



tezza di nicchia, di élite; in realtd nasco-
no come prodotto povero e oggi invece il
mercato & pazzo perché una volta ti chie-
dono ottanta euro e poi venticinque. Si di-
stribuiscono il giorno stesso che si raccol-
gono in fase di muta e si vendono al risto-
rante in giomata”. In sostanza non & faci-
le oggi programmare un viaggio nel terri-
torio e trovare le moache, ma restando in
contatto con i ristoratori ci si pud orgamiz-
zare con una settimana di anticipo, predi-
ligendo primavera, fine estate e autun-
no. Oggi le cerchiamo al ristorante ma
una volta era pid diffuso il consumo casa-
lingo secondo una ricetta antica, sempli-
ce e prelibata: “Le moeche si mettono a
bagno nell'uovo ben sbattuto per una
quindicina di minuti; il iquido le pervade
fuori e dentro, poi vanno passate nella
farina e immediatamente fritte; questa
la ricetta pili antica che ho avuto la fortu-
na di scoprire in famiglia. Da bambino
andavo con i nonni d'estate da giugno a
settembre a Sottomarina (localita posta
sul mare aperto, adiacente a Chioggia che
& luogo di pesca di questi granchi, ndr) e
nella memoria mi sono rimasti cinque pro-
fumi: quello della cipolla poiché nella zo-
na é tipica la coltura, le sarde ai ferri, le
moeche fritte, 1 pescetti fritti e i bovolet-
ti, delle lumachine che si mangiavano con
lo stuzzicadenti”. Passiamo alla gastrono-
mia e, molto contentd, all’assaggio. Su-
bito Davide ci mette in guardia dicendo
che “si tratta di un prodotto che s7 ama
maoltissimo oppure proprio non si apprezza.
Io faccio tre preparazioni: moeche in saor,
bavette con le moeche saltate in padella e
la bottarga di muggine e il classico moe-
che dorate e fritte servite con polenta in-
tegrale”. Assaggiamo le bavette e lincon-
tro tra il profumo intenso e originale dei
crostacei con I'aroma e il qusto parimenti
deciso della bottarga soddisfa veramente
il palato anche perché la pasta & manteca-
ta perfettamente. Passiamo poi al piatto
della tradizione ... una tira laltra: il pro-
fumo invita e il gusto dolce e decisamen-
te marino, reso goloso dalla frittura, ren-
de l'esperienza entusiasmante. Abbinia-

mo i piatti con il Prosecco Superiore
Springo Blue Brut, spumante molto sec-
co e bilanciato che si giustappone per-
fettamente con la latenza dolce delle moe-
che, riuscendo anche a bilanciarle in termi-
ni aromatici. Per fortuna che Davide ha
fatto una spesa abbondante (anche dal
punto di vista delle bollicine) perché sia-
mao golosi e affamati, ma siamo sufficien-
temente lucidi per restare colpiti dalla
sua cucina, molto tecnica e rispettosa.
Approfittiamo per approfondire: “La ri-
storazione & un'idea mia perché i miei mi
volevano in giacca e cravatta e per gquesto
ero stato iscritto a ragioneria; lasciai dopo
due anni per andare all'alberghiero e poi
cominciai a lavorare da mio zio che ha un
ristorante veneto di grandissima tradizio-
ne e [i cominciai lavando 1 piatti”. Dal
basso ma con un obiettivo chiaro davanti
agli occhi, realizzare la propria idea di ri-
storazione. “Nel 2007 a ventinove anni
ho aperto il mio locale ed era una sola
sala. Nel 2013 ho preso la sala adiacente e
la terrazza. Non ho mai cambiato strateqia,
la cucina & sempre stata basata sul pe-
sce. Io nasco cuoco e la mia idea & di dare
risalto alla materia prima che non voglio
stravolgere. Tutto & cotto espresso, ovve-
ro il 60-70% del cucinato & espresso. Que-
sto anche per i crudi che sono realizzati al
momento, tagliati, aperti e preparati. In
cucina ci sono quattro persone che trotta-
no per seguire in questo modo la cliente-
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la". Dopo aver lavorato per oltre otto anni
in cucina Davide ha fatto una nuova scel-
ta: “Ora io sono in sala perché & fonda-
mentale la gestione della sala per rendere
soddisfatto il cliente, quindi un anno fa ho
deciso di fare questo passo perché sono
convinto che qui si rendono le operazioni
di tutto il team possibili. Sono uscito con
difficolta dalla cucina perché & ii il mio
cuore ma avevo capito che serviva un'ener-
gia diversa e una competenza maggiore in
sala. Owwiamente mi tengo dei pomeriggi
per fare i piatti con i miei cuochi. Poi li
proviamo e li proponiamo anche ai clienti
fidelizzati". Abbiamo assaggiato altri piat-
ti, come una vellutata di fagioli con gam-
bero rosso, una rivisitazione sia di sarde in
saor che di baccala mantecato e abbiamao
notato precisione nei sapori, aggiornati
ma non stravolti. “Non facciamo una cuci-
na supercreativa - riprende -, parché vo-
gliamo seguire la stagione e metterz in ri-
salto la materia prima. Faccio cose sempli-
di e dirette, magari curiose da vedare ma
alla base c'é la voglia di far gustare e di
trasmettere la grande materia prima: per
esempio metto dei crostacei in un vaso e
 faccio lo shaker di scampi e gamberi
rossi con pomodorini datterini, acgua

di datterini, buccia d'arancia sotti-
lissima, basilico, leggero succo
d'arancia e olio extravergine, stan-
no dieci minuti in infusione e
shakero linsieme davanti al clien-
te che invito a mangiare con le
mani e lui... va in Sidlia e si suc-
chia le dita. Durante l'estate fac-
cio dei capelli d'angelo all'uovo
con semi di finocchietto selvati-
co battuti e scorsa di limone sot-
tilissima, serviti con una tartara di
branzino, posta sopra, a tempera-
tura ambiente. Semplicissimo ma
freschissimo e molto invitante,
piace molto”. Insomma non c'é
esasperazione, & creativita ma col
filtro del rispetto della stagionali-
ta e della materia prima. C'& un
bel clima amicale nel team, cia-
scuno fa il suo, Davide, come ama

dire, fa acquisti e dirige il traffico e poi
studia e fa progetti: “Sto organizzando
degli show-cooking in cui faccio vedere
come prepariamo una pietanza, dando de-
qgli elementi di interesse e curiosita senza
annoiare il cliente. Per esempio posso pro-
porre il tonno e faccio vedere come si ta-
glia, pulisce e sfiletta con la finalita del di-
vertimento di tutti: spiegare cose inte-
ressanti ma facendo godere e senza anno-
iare”. Proprio questa la visione del risto-
rante Dorio 1865.

Abbinamento: Prosecco
Superiore Docg, € tempo
di Extra Brut

Da qualche tempo nella terra del glera va
sempre pid di moda il secco, a tal punto
che alcuni hanno addirittura rinunciato
a riportare Prosecco in etichetta, pur di
potersi fregiare di un Extra Brut (residuo
zucchering inferiore o uguale a sei gram-
mi per litro) nei loro listini, il disciplinare
del Conegliano Valdobbiadene ancora non
prevede questa tipologia (nel Prosecco
Superiore di Asolo Docg é stata introdot-
ta con la vendemmia 2015) e quindi i Pro-
secco Superiore di questo tertorio con ri-
dotto residuo zuccherino & commercializ-
zato nella tipologia Brut (zucchero inferio-
re a dodici grammi per litro). Abbiamo
voluto parlare di questa nuova tendenza
con uno dei produttori che di recente ha
abbracciato la filosofia del Conegliano
Valdobbiadene Superiore molto secco, Er-
nesto Balbinot della cantina Le Manzane.
“Era gia qualche anno - ci confessa - che la
richiesta mi veniva fatta sia dall'interno
dell'azienda sia dalla rete commerciale,
ma francamente a mio awviso il Prosecco
deve avere una beva piacevole, non deve
essere troppo secco, non & nella tradizio-
ne di questa vino, quindi lasciavo cadere
la cosa. Poi le richieste, anche del merca-
to, si sono fatte pil insistenti, quindi ho
daciso che il problema doveva essere af-
frontato”. Capiamo bene che per chi &
convinto assertore dell'equilibrio e della
piacevolezza di uno spumante, crearne
uno con un residuc zuccherino inferiore a



sei grammi litro possa essere un problema,
ma a Ernesto Balbinot le sfide non hanno
mai messo paura. “Avevo in mente la solu-
zione del problema: un vino dalle compao-
nenti morbide important capaci di la-
sciare spazio all'acidita e alla mineralita
solo quel tanto in grado di nettare la boc-
ca dal cibo che si sta mangiando, un vino
secco ma non tagliente, sempre placevo-
le da bere come deve essere un Prosecco.
Per fare questo avevo bisogno di un‘uva
proveniente da un vigneto particolare,
baciate dal sole, come quello delle Rive di
Formeniga, e 'andamento climatico del
2015 mi ha assicurato nell'uva tutte quel-
le caratteristiche di cui avevo bisogno. A
questo punto ho dato seguito a quello
che in azienda chiamiamo progetto Sprin-
go, ecco quindi che nasce la seconda riva
aziendale, lo Springo Brut Rive di Forme-
niga”. Prima di approdare a questo vino,
dotato di appena 3,7 grammi di zucchero
per litro, Emesto ha fatto quella che pos-
siamo definire una ricerca di mercato, va-
le a dire ha assaggiato tutto quello che la
produzione del momento proponeva finché
non ha capito che l'idea che lui aveva del
sup vino era percorribile, solo allora si @
messo al lavoro con il suo enologo. Gi vie-
ne da pensare a quegli anni in cui landa-
mento della stagione non dovesse con-
sentire di produrre uve con queste caratte-
ristiche. “Beh, in quel caso - ¢i dice Erne-
sto Balbinot - vorra dire che non berremo
Lo Springo Blue”,

Il nome Springo non nasce dal caso, per-
ché oltre a evocare la primavera, in dialet-
to veneto significa brioso, vivace, che sa il
fatto suo. Infatti, nella linea Springo tut-
to & curato nei minimi particolari, anche il
confezionamento: l'etichetta ha la pos-
sibilita di leggersi anche dal retro, la veli-
na che avvolge la bottiglia & di carta seri-
grafata, su di essa il bollino che ricorda
'anno della vendemmia e poi la cassa da
sei & di un cartone spesso, piacevole al
tatto e ricco d'informazioni. AL momento il
numero di bottiglie & limitato, ottomila,
guindi sono tutte numerate. “In alcune
dequstazioni ho messo a confronto lo

Springo Dry e il Brut - prosegue Ernesto -
e dopo gualche iniziale perplessita, i pre-
senti hanno dimostrato di apprezzare mol-
toil secondo. Non so se questo sia dato da
una moda del momento o se effettiva-
mente il gusto del consumatore stia cam-
biando, certo & che un extra brut si adat-
ta pil agevolmente al consumo in abbina-
mento a un piatto di crudo di pesce, a un
primo sempre condito con questo ingre-
diente o a un fritto, mentre un dry pud es-
sere bevuto anche fuori dal pasto. Consi-
glio lacquisto del Blue solo ai miei clien-
ti che hanno un buon rapporto con i loro
awventori, poiché bisogna spiegare al con-
sumatore che sta scegliendo un Prosecco
adatto a un certo abbinamento o magari a
essere consumato come fresco aperitiva in
riva al mare, in breve un Prosecco diverso”.
Non sappiamo se questo nuove modo di
bere secco, che trova riscontro anche nei
metodo classico con 1 Pas Dosé, sia to-
talmente il frutto di una crescita cultura-
le del consumatore o sia legato anche al-
la voglia di chi beve di “atteggiarsi” ain-
tenditore, resta il fatto che il vino & senza
dubbic filosofia, ma ancor di pill business
e in quanto tale i produttori devono offri-
re al mercato cid che questo richiede.
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SPRINGO BLUE 2015
CONEGLIANO PROSECCO
SUPERIORE RIVE DI FORMENIGA
Le Manzane

11,5% vol - €13,20

Vino molto interessante che riesce
a essere accattivante e rigoroso al
contempo. Giallo chiaro brillante
con riflessi platino e bollicine
sottili & gentile e invitante di fiori
di mandorlo fusi con mela, banana,
cedro, uva spina, kiwi, avvolti da
toni di maggiorana fresca, con
sfumature di macchia mediterranea
secca, mandorla secca e in
confetto, nocciola secca, percorso
da respir di gesso. Fresco, molto
secco, di effervescenza sottile e
cremosa, dotato di adeguata
morbidezza, bilanciato, teso e di
bella beva, si caratterizza per un
grande supporto sapido che
sostiene una lunga pennellata di
salgemma su cui si avvicendano gli
aromi del naso, da quelli dolci a
quelli pid freschi e vibranti.

lingresso del ristorante
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