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,: = Venerdi 26 febbraio 2010, ore 20.00. -
S 5 Villa Godi-Malinverni
B Lonedo - Lugo di Vicenza (V1)
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Villa Godi Malinverni
Via Palladio, 44
Loredo Lugo di Vieenza (V1)
Teel 0445 860361
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I costo della serata & cceczionalmente
_—Ifr = contenuto i ewm 40,00
-u. 'H-_ y g
-, 1:: prr.:mta:inm sohg vineolanti ¢ sono accettate in ordine
di ricevimento ¢ fino ad csaurimento dei posti
~ & sono dafarst & mezzo
i criail: provematrimonio@libero.it
: solo sms: 347 6082950
Tﬂ'mim ulﬁim purte u-:n:lnnl b il 27 febbraio 2010

RICETTA CLASSICA
DEL BACALA ALLA VICENTINA

Ingredienti per 12 persone:

Ke 1 di stocenfisso seceo - gr 300 di cipolle
Litri 1 di olio d'nliva extraverzine

34 acciughe

4 litro di lacte fresco - poca farina bianca
gr, 50 di formaggio grana grattugiato

un cinffo di prezzemolo tritiano

sale ¢ pepe

Preparazione
Ammollare lo sm-ccnﬁsm. gift ben bartuto, in acqua fredda, cam-
biandola ogm 4 ore, per 2-3 giorni. :
Levare parte della pelle. Aptire il pesce per lungo, togliere la lisca e
runte le spine. Tagliarls a pesi quadrn, possibilmente uguali
Adffertare finemente le cipolle; rosolarle in un tegaming con un bic-
chiere d'olio, aggiungere le acciughe dissalare, diliscare ¢ ragliate a
pezzettl; per ultimo, a fucco spento, unire il presemolo it
Infarinare i vari pezzi di stoccafisso, irrorati cor il soffritto pre-
parato, poi disporli uno accanto all'altra; in un tegame di cotto
o slluminio oppure inowos pirofilafsol coi fondo sisai versa,
prima, qualche eucchiaiata di soffritto); ricoprire il pescecon il
resto del soffricto, aggiungendo anche il latee, if grana grattugia-
to, il sale, il pepe.
Unire P'aliofine a ricoprire tutt] | peszl, livellandoli,
Cudcere a fuoco molto dolee per circa 4 ore ¢ miézzo, muoyvendo
o tanio il recipiente in senso rotatorio, senz mai mescolane,
Cuesta fase dil cotmur, in tenmine "vicenting” si chiuma “pipare”
Solamente Vesperienzn sapriy definire 'esarta cortura dellostoceafis-
s che, do csemplare ad csemplare, pul diffenre di consstenza.
I bascalin albis vicenting & ortima anchis dopo un riposo di 12-24
ore. Servire con polenta.
A cura della
“Venevabile Confratemita del Bacald alla Vicentina™
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¢ VENERABILE CONFRATERNITA
4 DEL BACALA ALLA VICENTINA
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Castituitasi il 1° marzo 1987, la Yenerbile Gonfra-

ternita del Bacali alla Vicentina, ha avato finor una
guarinting di aderenti, Siviene cooprati con wna ceri-
ot cartteristica che prevede Uinvestitun, anziché

- con unCantica spada, con uno stoccahsso che viene ap-

popgiatg sulle spalle del confrarelli, secondo Mantico
ritiedi iniziazione dei cavalier. La Confraternita ha

depesitare da un notads Maotentica deemade] bacalz alla

vicentina. Per distinguerlo da tueel gli alen giare - visto

‘che a Vicenza si chisnma baccali lo stoccahissa = quello

berlco in bacalh con una ¢ sola. Della Venerahile
Confraremita & attualmente diventato priore Walter

~ Stefani, mentre presidente & Lociano Righi.
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CONFRATERNITA
DEL MAIS MARANO

Wata nellaprile del 2008, la Confratemita del mais Ma-

~ momo cont dodici membn fondaron ¢ pin di cento soct,
81 matta di una costola del Consorzio di Tuteln del mais

Matino (sorto nel 1999) che ha come oblettivo la futela
di questo prodoteo, che ha otrenuro la denominazione
- DeCoida parte del Comune di Maranoe Vicentino.

 E artivata anche |a procedur per otrenere il marchio Dop.

- Lub&mim della confroternitn & proprio quello di rea-

lizare eventi che possono promuovere questo prodot-

~ to tipico e volti & fir conoscere la sua storia,
Il presidente della Confraternita & Adolio Zambon e

dﬂ'l dlrel:twn tanno parte anche Bernardine Sartore &

"."J.'"u"limui H.ﬂ'bm foa b !rh'lulln.l" Confraternite ¢ Associazioni
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P oentae Bacala quale bmomio culina-
¥i0 @ mai stato piti azzeccato? La suc-
cessiva domanda che sorge spontanea é la
seguente: ma che poenta e che bacala?

A questa domanda pud essere data una
sola risposta: -
“Bacala ala Vicentina dea Confraternita
de Sandrigo e la poenta fata con la farina
de Mais Marano”, due prodotti di un'ec-
cellenza unica che meritano i numerosi
scritti che sono stati fatti per tesseve le lodi
di entrambi.

Dopo aver decretato il Vespaiolo come
vino di accompagnamento, la Confrater-
nita del Bacali ha voluto. ereare il giusto
abhinamento anche con la scelta della po-
lenta di contorno a questo prezioso piatto,
e cosi al termine di una serata conviviale
dal titolo “la disfida della polenta”, il di-
rettivo della Confraternita della Bacala,
ha scelto all'wnanimita di proporre ai pro-

pri adepti, la polenta di Mais Marano fra -

le quattro polente esaminate.
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Dapﬂ I‘acceﬂamne da parte de: m 51"'”“‘ i
vuole ora rendeve pubblica questa smfm o
fissando la data dell’effettivo mamrimonio &
a Sandrigo, in settembre 2010 dmanmrie
giornate dedicate al Bacala. : =
Ma come tutti i matrimoni che si rispetta-
no & necessario fare | preparanvi e le prove
ed ecco il perché di questa serata, chedara
modo a i di avvalorare in modo tangi-
bile la grande valenza e affinita di queste
specialitd. \ |

Un luogo magico e perferto come villa
Godi Maliverni, con un menu d'ecce-
zione curato dal grande Maestro Chef
Amedeo Sandri, daranno il via ai"'ﬁref
parativi del vero e proprio Mdtnmnnm .
di serrembre 2010. :
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5‘0 ﬂpnranm:r i f&tegg:&mmn 13..'
il gruppo folcloristico “Salﬂ e
[aM*ardn" della Confrater- ,"5:
45 ﬂ_‘" nita del Mais Marano, che‘L
eseguiranno balli dei pmm
anni del *900, su basi musicali del gmp- B
pn musmal&“Banda Bnan ' i




