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che si divide tra laboratorio di pasticceria e
cucina del ristorante.
L’ingrediente è ilwagyu, un bovino
giapponese selezionato e allevato inmodo
daavere delle striature di grasso
(marezzatura, in termine tecnico) tra i
muscoli. Più sonopresenti queste venature,
che ricordanoquelle delmarmo, più la carne
è ricercata: unabisteccadamezzo chilo
acquistata in uno shopon line supera i 130
euro. Anche il grasso èpregiato: costa tra
60e80euro al chilo e si usa per cucinare o
preparare le tartine.
CascinaVittoria ha ilmenuWagyu
Experience che, a 150 euro, garantisce un
viaggio in questa sofisticata tradizione
gastronomica orientale conpiatti che vanno
dallo spaghettone alla carbonara al
panettone artigianale. Che è, appunto, la
realizzazionepiù trasgressiva.

SEMBRAVAPANBRIOCHE
«Tutto nascedauna cena conPaolo Tucci, il
fondatore diMeet Japan, la società che ci
fornisce la carnediWagyu. Paolomi ha
lanciato una sfida: “Nessunoalmondoè
riuscito a fare unpanettone con il grassodel
wagyu. Perché nonci provi tu?”».
Ricciardella parte con la primaprova, tre
anni fa. «Mi portanoqualche chilo di grasso.
Sciolto a fiammabassadiventa comeolio.
L’hometto nell’impasto,manon si amalgama
rimanendoall’esterno».
Il panettone collassa subito. «Aquel punto
mi sono fattomandare il grasso centrifugato
e ho fatto un impasto senza canditi».
Stavolta il panettone cresce,maassomiglia
più a unpanbrioche. «Hopensato che
andavanounite le due tradizioni
gastronomiche: così, per renderlo
orientaleggiante, ho aggiunto unapasta di
yuzu, il tipico agrumegiapponese, che

L’
innovazione e la sperimentazione
sonoalla basedella cucina. Un
panettone artigianale di oggi, per
esempio, non ha niente a che
vedere con le pagnotte addolcite
da cui probabilmente è nato.Ma

una cosa è unpiatto che cambia e si evolve
nel corsodei secoli, un’altra partire da una
ricetta ormai consolidata e stravolgere
tutto. Giovanni Ricciardella, talentuoso
pasticcere e chef di CascinaVittoria,
ristorante traMilano ePavia, ha fatto così
realizzandounpanettone con il grassodel
wagyu al posto del burro.

ESPERIENZABELLISSIMA
«Partire da un ingrediente e nondauna
ricetta per andare a creare qualcosa che
nonesisteva è stata una esperienza
bellissima», dice in unapausadel suo lavoro

testo di

DANIELE MICCIONE

Il pasticcere Ricciardella, di Cascina Vittoria, nel Pavese,
ha fatto il primo lievitato con il grasso del wagyu, mitico
bovino giapponese. E l’ha cotto come fa con la carne

Il panettone
diventabistecca
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Famiglia Bortolin è da cinque
generazioni capace di unire
dedizione artigianale a ricerca

instancabile della qualità, uno dei
pilastri del Prosecco. SiamoaSanto
Stefano, patria di alcune fra le etichette
più emozionanti della tipologia. Con
una piccola incursione nell’altrettanto
celebrata zona di Cartizze, si
raggiungono i 16 vigneti, punto d’arrivo
di un lavoro decennale sulla zonazione
prima e sulla selezione clonale poi. Con
l’ingresso in azienda dei figli di Siro,
Vlady eAntonio, il progetto trova il suo
compimento: protocolli di vinificazione
accurati, lavoro in assenza di ossigeno,
nessuna chiarifica, solforosa
bassissima e attenzione scrupolosa
dedicata all’integrazione della bollicina
nel corpo del vino.Ma non solo, anche

BRUT PRATO SCURO
DAL VIGNETO OMONIMO SITUATO A COLLE

UMBERTO. PESCA, MELA VERDE,
CON SFUMATURE DI ACACIA E MUGHETTO

AL NASO, PALATO TESO E CROCCANTE,
CON RITORNO DELLE NOTE FRUTTATE.

PROSECCO SUPERIORE
TRIDIK QUOTA 430

UN PROSECCO DI GRANDE PECULIARITÀ,
DALLA “MAGICA” ZONA DI SANTO STEFANO.

OLFAZIONE CON PERA ABATE, TOCCHI DI
CEDRO E TIMO. BOCCA TESA, SALMASTRO-
SAPIDA, CHIUSA DA RITORNO OFFICINALE.

Vini

Lenostre scelte

Famiglia Bortolin “è” Prosecco
E ora ha l’Extra Brut dolomitico

un’inedita ricerca della sfida e delle
nuove frontiere, come testimonia il
recente progetto “dolomitico”, un piccolo
vigneto circondato dal bosco, a Festisei
di Pedavena, collocato tra i 500 e i 600
metri, da cui esce un freschissimo
MetodoClassico ExtraBrut da
Chardonnay 100%, 48mesi sui lieviti,
che sta già facendo parlare (emolto
bene) di sé.Materia prima scalpitante
che, unita alla solida, fervida ispirazione
enologica, dà vita ad un ulteriore,
entusiasmante, classicomoderno.

Valdobbiadene Docg

€ 20

METODO CLASSICO
MASS DE MURA 2019

DA UNA PARCELLA DI GRANDE VOCAZIONE
COLLOCATA SU SUOLO A PREVALENZA

DI DOLOMIA, UNO CHARDONNAY IN
PUREZZA SCINTILLANTE. NETTARINA,
GINGER, DI GRANDE PERSISTENZA.

Vino Spumante

€ 40

€ 28

Valdobbiadene Docg

RRIPRODUZIONERISERVATA

profumaepulisce la bocca. Poi canditi di
arancia e albicocche». Tucci commenta: «È
buono,ma ilwagyu non viene fuori».
Così, a Giovanni viene un’idea in teoria
piuttosto bizzarra. «Sedovevo valorizzare il
wagyu, allora forse dovevocuocerlo come il
wagyu. Dovevo trattare il panettone come
unabistecca! Così sonopartito a
temperatura altissima, a 250°. In dueminuti
è scattata la reazionediMaillard e i lievitati
hanno fatto subito unabella crosticina
nocciola.Mi è venuto il terrore di bruciare
tutto, così ho spento il forno e l’ho fatto
calare fino a 150°. E l’assaggio stavolta è una
bomba».

TUTTI INGIAPPONE
Così è nato il panettonepiù curioso
dell’anno: 250pezzi andati quasi tutti in
Giappone a unprezzo che supera i 100 euro
al chilo. Unpanettonemulti sapore: fresco e
agrumato dadolce, carnale se scottato in
padella. Ricciardella serve la primaversione
accompagnata da una cremaal zabaione o
un gelato alla vaniglia.
La seconda invecediventa protagonista in
una tartina con tartare diwagyu, caviale e
foglia d’oro. «Questo lievitatomi piace
perché non sai che cosa staimangiando. C’è
il profumodi unabistecca con il sapore di un
panettone. Ti accoglie l’aromadel grassodi
wagyu epoi entra il dolce dello yuzu e
dell’arancia».

Tartare, caviale e foglia d’oro
Giovanni Ricciardella nel laboratorio

di Cascina Vittoria dove produce 10 mila
panettoni all’anno. A sinistra, il grasso

centrifugato di Wagyu utilizzato
per il panettone. Sotto, panettone tostato

con tartare di wagyu, caviale e foglia d’oro.
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