o St

mma 20/b legge 662/96 - Fil. Treviso  Anno 1 < ARS/4'GHEBIES58

i

L]

Terra 01 Siena

aQ
(3]
-0
b
0
=3
&
<
=
g o]
@
= 8
w

La (inea del Flave
Mariy Gehispetty

bpeciale Fiosece,




Pizzeria Ca’Bala
dove la pizza ha ragione di esistere

Tra la miriade di costellazione dell’uni-
verso-pizzerie € difficile trovarne una
che abbia dignita e originalita coniu-
gate con gusti e sapori di tradizione ma
anche di seria avanguardia. Bettino
Dreon, che ha aperto nel 1980, ha sa-
puto evolversi tra i binari di un’appro-
priata ricerca evitando le mode piu
scellerate dell’ultimo decennio e
dando personalita al prodot-
to (pur dovendosi ade-
guare a un esteso
menu).

Situata a Gruaro, un
piccolo centro del
Veneto orientale, Ca’
Bala vanta una cliente-
la in un raggio di 50 chi-
lometri. Vengono infatti da
Udine, Treviso, Lignano, Vene-
zia ecc. appositamente per gustare le
specialita della casa. Una delle prero-
gative ¢ la presenza di 60 tipi di pro-
sciutto (bisonte, struzzo, canguro, cin-
ghiale, selvaggina varia...) oltre al clas-
sico di maiale, italiano e spagnolo. Fin
dall’ottantacinque Bettino ha iniziato
con affettati particolari per guarnire la
pizza e dal novanta questo menu si ¢
allargato. Il locale, a conduzione fami-
liare, & gestito oltre che da Bettino e la
moglie Liliana (titolare), dalle loro due
figlie Rosalinda e Annalisa e dai gene-
ri Luca e Tiziano, Solo al sabato e alla
domenica vi lavora del personale ex-
tra. Cio che emerge principalmente
dalle loro pizze ¢ I'impasto molto leg-
gero e altamente digeribile (non lievi-
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tato in giornata). Altra particolarita:
la stagionatura nelle loro cantine, an-
che per oltre un anno, di salumi e for-
maggi acquistati freschi.

Da quest’anno hanno deciso di far da
s€ i prosciutti di suino. Hanno acqui-
stato delle cosce selezionate e le han-
no portate a stagionare a San Daniele
del Friuli. Si spera per Natale nel pri-
mo assaggio.

A mezzogiorno ci sono anche i primi
insieme alle pizze. Vengono portati in
padella e si sceglie a piacere la quanti-
ta di pasta (mediamente 250 grammi)
o gnocchi (mediamente 400 grammi),




il tutto compreso fra le dieci e le
dodicimila lire. Oltre alle venti bir-
re in bottiglia piti due alla spina, la
loro carta comprende una decina di
vini fra bianchi e rossi della zona
(Lison Pramaggiore Doc) e vari
Prosecco Doc. Una chicca da non
trascurare ¢ la selezione di 100 grap-
pe scelte personalmente da Dreon.
Il costo di una pizza varia fra le otto
e le tredicimila lire. Ma ce n’¢ an-
che una da trentamila: la Pizza del
Baffo per quattro persone.

Luigi Russolo
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