


Tradizione di Famiglia
Da un’antica ricetta tramandataci oltre 50 anni fa 

da un anziano cuoco di Nervesa e sapientemente rielaborata 
dalla nostra famiglia, nasce la specialità della casa, 

il “Baccalà alla Milork”.

Una preparazione lunga 6 giorni.
Una cottura per 5 ore a bagnomaria per non alterare 

gli ingredienti a contatto con il fuoco.

E poi il tocco segreto dello chef che dà sostanza al piatto.

Scopri la ricetta segreta del baccalà alla Milork, finora inedita, 
in questo ricettario che abbiamo preparato per te!



8+1 ingredienti 
per un sapore unico



Gli ingredienti

Il Pesto Milork è realizzato con 3 elementi 
sapientemente dosati e mixati tra loro per dare 
al Baccalà alla Milork un sapore deciso ed intenso, 
ma allo stesso tempo delicato.

Quali sono i 3 elementi?
Ovviamente non possiamo svelarlo, 
altrimenti che ingrediente segreto sarebbe?

Latte OlioBurro Sale PepeFarina Parmigiano

L’Ingrediente Segreto
IL PESTO VERDE MILORK



Il procedimento in 10 fasi



Il primo segreto di ogni ricetta sta nella scelta degli ingredienti 
ed è per questo che per il Baccalà alla Milork 
utilizziamo un prodotto di altissima qualità: 
Baccalà di prima scelta Ragno.
La pezzatura fa la differenza affinché la carne sia morbida e bianca. 
Lo chef Simone questo lo sa. ;-)

FASE 1

Lo sai che…?

Baccalà e stoccafisso hanno alla base la stessa materia prima: 
il merluzzo; quello che differisce è il metodo di conservazione: 
il baccalà è conservato sotto sale, lo stoccafisso è essiccato.
Quello che viene utilizzato nella cucina veneta è tipicamente 
lo stoccafisso, ma noi veneti ce ne infischiamo allegramente 
e continuiamo a chiamarlo baccalà!

La Scelta



In questa fase priviamo il baccalà delle lische 
e delle spine centrali e lo tagliamo, a partire dalla coda, 
in pezzi più o meno grandi.

La grandezza influirà sulla fase di ammollo, 
ecco perché ci vuole un taglio d’esperienza.

FASE 2

Prima diliscatura 
e primo taglio



Poniamo i pezzi di baccalà così tagliati in una ciotola capiente 
e li ricopriamo completamente di acqua fredda. 

L’acqua favorisce il rigonfiamento delle fibre 
e ammorbidisce le carni del baccalà che si sono seccate 
durante il processo di conservazione.

Così come vuole la ricetta di famiglia, la fase di ammollo 
dura ben 5 giorni, durante i quali effettuiamo almeno 
un cambio d’acqua giornaliero.

FASE 3

5 giorni di ammollo 
e 5 cambi d’acqua



A questo punto rimuoviamo la pelle esterna del baccalà 
per ottenere un prodotto più morbido e delicato,  
lo sottoponiamo ad una seconda deliscatura.

Questa fase è molto più delicata della precedente 
perché le spine sono molto piccole e sfuggono 
ad una mano non esperta. 

Ma lo chef Simone sa dove andare a cercarle!

FASE 4

Seconda diliscatura



È in questa fase che si esprime ancor di più la maestria 
del nostro chef con il coltello.

Il baccalà diliscato viene tagliato a pezzetti, 
non troppo sottili affinché non si sfaldino, 
né troppo spessi affinché il condimento che 
tra poco andremo ad aggiungere, raggiunga il baccalà 
in ogni sua parte.

FASE 5

Secondo taglio



Una volta tagliato a tocchetti, stendiamo il baccalà 
su dei taglieri di legno affinché perda tutta l’acqua 
che ha accumulato.

L’asciugatura è fondamentale: se non è perfetta 
il piatto potrebbe avere un retrogusto amarognolo!

FASE 6

Nuova stesura e asciugatura



Entrano in scena solo al giorno 6 gli altri ingredienti della 
ricetta: latte, farina, burro, sale, pepe, olio, parmigiano e LUI, 
l’ingrediente segreto del Baccalà alla Milork: 
un pesto verde dal delicato bilanciamento di ingredienti. 

Un tocco da chef che dà sostanza al piatto!

FASE 7

Gli ingredienti



A questo punto bagniamo appena i tocchetti di baccalà 
nel latte, li spolveriamo con la farina e li disponiamo 
in una grande casseruola, alternando fra i vari strati olio, 
sale, pepe e il nostro pesto speciale.

Il dosaggio degli ingredienti è il segreto per un piatto ricco 
di sapore, ma allo stesso tempo equilibrato!

FASE 8

Preparazione



Per la cottura abbiamo scelto un procedimento lungo 
e molto delicato con cottura a bagnomaria, ma è questo 
che ci assicura la delicatezza del piatto, perché gli ingredienti 
non si alterano a contatto con il fuoco.

La casseruola contenente il baccalà viene posizionata 
all’interno di una casseruola più grande ricolma di acqua. 

Il livello e la temperatura dell’acqua vanno monitorati 
continuamente per le 5 ore di durata della cottura. 

Sbagliare questi parametri significa compromettere 
il sapore del piatto!

FASE 9

5 ore di cottura a bagnomaria



Terminata la cottura, finalmente il Baccalà alla Milork 
è pronto: morbido al palato seppure compatto, 
dal gusto aromatico e allo stesso tempo delicato.

Non ci resta che servirlo con il suo accompagnamento 
d’eccellenza: la polenta bianca. 

Ovviamente, anche questa fatta rigorosamente 
a mano sulla stufa, come vuole la tradizione di famiglia!

FASE 10

Impiattamento



Bene, adesso conosci la ricetta del nostro baccalà; 
che te ne pare?

Immaginavi che dietro quel piatto e quel sapore 
ci fosse tutto questo lavoro?

Ci sono moltissimi ristoranti che usano prodotti semipronti o congelati.
Noi no.

Noi abbiamo scelto di metterci il nostro tempo 
e la nostra ricetta di famiglia per regalarti un piatto 

dal sapore intenso e inconfondibile, quello di una volta.

Vieni a provare la nostra specialità, 
da Novembre a Marzo all’Osteria Milork.

Disponibile all’assaggio accompagnato dalla tipica polenta veneta e 
dai succulenti chiodini del Montello, 

ma anche in comode confezioni per degustarlo a casa 
o regalarlo a chi vuoi tu.





I Numeri del Baccalà alla Milork

600 Kg 80 
gg

8000 1200

67 
ore

di Baccalà di lavorazione

clienti serviti confezioni da degustare a casa

di cottura a bagnomaria



Meloni Francesco 

Sapevo che con Marco e Roberta Furlan 
avrei fatto un figurone. Ottimo e squisitissimo baccalà, 

Pasquale Lozito vi fa i complimenti. 
Abbiamo deciso che per noi il venerdì, 

sarà serata baccalà, ma solo quello 
dell’Osteria di Milork.

Marco Vitellaro 

Da Milork il Baccalà che fa la differenza.
Gustato in Osteria o portato a Milano e mangiato 

con gli amici è sempre uno spettacolo!!!

Dicono di noi e del nostro baccalà…Dicono di noi e del nostro baccalà…



Anche i media hanno parlato di noi…



Tutti i giorni a pranzo, cena, aperitivo e ammazzacaffè.
Giorno di chiusura: giovedì.

07.30-14.30 (cucina)
17.30-23.00 (cucina e pizza)

07.30-14.30 (cucina)
17.30-24.00 (cucina e pizza)

08.00-14.30 (cucina)
17.30-24.00 (cucina e pizza)

08.00-23.00 (cucina a pranzo, cucina e pizza a cena)

LUNEDÌ - MARTEDÌ - MERCOLEDÌ

DOMENICA

SABATO

VENERDÌ

Ti aspettiamo per degustare 
la nostra specialità!



ANTICA OSTERIA MILORK

Via Lasinio 46 - Sovilla (TV)
Tel. 0422.885307 - Cell. 348.7155462

www.osteriamilork.it - info@osteriamilork.it


