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In copertina: primo piano del Bacalao
di Giraldo, importato dalla Spagna in
Italia da Longino & Cardenal.Durante
un evento gourmet al Four Seasons

di Firenze, lo chef Vito Mollica - ¢

insieme a Andoni Arrieta Quintela,

chef emergente basco- & stato prota-

gonista di una cena indimenticabile,

tutta a hase di baccala,
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di Alberto P. Schieppati

Grande serata al Four Seasons di Fi-
renze, la splendida struttura guidata
da Patrizio Cipollini: lo chef Vito Mollica
ospita Andoni Arrieta Quintela e, in-
sieme, confezionano un menu memo-
rabile, con protagonista il baccala di
Giraldo, importato in Italia da Longino
& Cardenal. Abbinamenti ai vini della
tenuta Argentiera e allo champagne
J.De Telmont.

Bravo Vito Mollica. E bravo anche Andoni
Arrieta Quintela, lo chef basco con espe-
rienze nei piu importanti ristoranti gour-
met della Spagna. Sara che nella lingua
ispanica la parola “bravo” significa “co-
raggioso”, sara che Vito Mollica & uno
chef di talento unico (accompagnato
da quella umilta di fondo che lo rende
un professionista a tutto tondo), saranno
tutti questi aspetti insieme... . Fatto sta
che la serata del 19 ottobre scorso al
Four Seasons di Firenze puo entrare a
testa alta negli eventi gourmet capaci
di caratterizzare un momento storico di
evoluzione gastronomica. Mi spiego me-
glio: in una fase come questa, in cui il
baccala sta vivendo un momento felice
(di attenzioni da parte della categoria

degli chef professionali), ma anche ri-
schioso (nel senso che pochi lo sanno
proporre e interpretare al meglio, senza
banalizzarlo e omologarlo in gusti preve-
dibili), 'accoppiata Mollica-Quintela &
ruscita ad esprimere un menu di altissimo
valore. Owviamente in guesto sono stati
aiutati dalla qualita della materia prima,




il Bacalao Giraldo, diventato punto di ri-
ferimento indiscusso della gastronomia
internazionale. “Questo baccala - ci dice
Riccardo Uleri, a capo di Longino & Car-
denal -, & una perfetta combinazione di
Innovazione, matena prima ed esperienza,
in un mercato sempre pil orientato a
conoscere e valorizzare questo prodotto.
La Giraldo garantisce che i suoi prodotti
sono realizzati con quello che & conside-
rato il miglior merluzzo del mondo, I'au-
tentico Gadus Morhua (mai congelato),
pescato al'amo e messo sotto sale
sulle Isole Faroe e in Islanda: un prodotto
unico, elaborato attraverso un metodo
di dissalazione tradizionale, lasciato ri-
posare in acqua fredda e senza I'uso di
prodotti chimici, in modo che non perda
sapore, consistenza e gelatinosita”. Sa-
pore, gusto e consistenza sono stati effi-
cacemente “testati” durante la cena al
Four Seasons, in cui il geniale Vito
Mollica e il tenace Andoni Quintela
hanno unito le proprie forze per conse-
gnare ai fortunati commensali un menu
straordinario: baccala marinato Ajoarriero
con acqua di pomodoro, risotto mante-
cato alla burrata con capperi e limone
(straordinario per consistenza e delica-
tezza), cautarogni lucani con trippa di
baccala, cecino rosa e tartufo bianco di

San Miniato (piatto di grande caratteriz-
zazione territoniale, espressmne di gusti
decisi, in cui la presenzz

forse pleonastica),

realizzati grazie alla abile'régia della bri-
gata del Four Seasons e proposti
suggestiva cornice del Cunventmo aun
pubblico che e rimasto soddisfatto e al
tempo stesso stupito dalla versatilita di
questo baccala esclusivo, ricco di sapore
e adatto all'utilizzo nella ristorazione di
serie A. Fondamentale per la riuscita
dell’evento, oltre alla perfetta organiza-
zione della direzione dell'hotel (Patrizio
Cipollini & il geniale deus ex machina
del successo della struttura, validamente
supportato da manager del valore di
Claudia Porrello), I'abbinamento con i
vini della Tenuta Argentiera di Bolgheri e
con lo champagne J.De Telmont, distribuito
da Longino. L'azienda vinicola toscana,
di proprieta di Corrado e Marcello Fratini,
rappresenta oggi una delle realta piu si-
gnificative della Toscana: ottimo il Villa
Donoratico 2007 (proposto in Magnum),
cosi come |'Argentiera 2008. Vini che
hanno saputo esprimere la loro pienezza
anche in abbinamento ai piatti del

menu, mentre gli straordinari finger food

preparati dalla brigata del Four Seasons

hanno visto I'accostamento con lo cham-
pagne De Telmont Grand Riserve Brut,

Bollicine preziose, frutto dell’attivita di

una maison a conduzione familiare, de-
cisa a perpetuare la tradizione produttiva

per consentire al prodotto di esprimere

la propria qualita, in modo fedele allo

stile originario.
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