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II'viaggio in Lombardia per conascere i™

SuUoi vini & lungo-e vario perche i vinidir
questa zona sono_ veramente bei vini.
Direi che poi negli ultimi anni i lombardi
li shanno saputi valorizzare meglio,
Possiamo dire che vi & abbondanza di
produzione di cui una buona parte di
ottima qualita, i migliori ‘li troviamo. in
queste 4 zone: Valtellina, Oltrepd Pa-
vese, Bresciano.e Riviera del Garda;
non ve li descriverd tutti con'le lore ¢a-
ratteristiche ed accostamenti, comun-
que un cenno sicuramente: lofaremo
per tutti.

Cominceremo dalla Valtellina, zona
che sicuramente non ha bisogno di
presentazioni: fin dai tempi dell'antica
Roma i suoi vini erano conosciuti ed
erano cantati in odi che sono giunte
sino a noi.

SASSELLA (D.O.C.) vino rosso - colo-
re rosso rubino da giovane, con riflessi
rosso mattone dopo un adeguato
periodo di invecchiamento. Vino adatto
a lungo periodo di invecchiamento. Va
servito a 18-20 gradi temperatura am-
biente. Stappato a seconda dell'in-
vecchiamento fino a un paio d'ore
prima del servizio.

Eccellente accompagnatore di piatti a
base di carne della grande cucina, ar-
rosti, cacciagione, piccioni arrosto.
arrosto.

GRUMELLO - (D.O.C.) ha le stesse
caratteristiche del Sassella, infatti ven-
gono usate le stesse uve, si differenzia
di sapore e profumo, per differenza di
zona di produzione. Vino anche questo
adatto per accompagnare arrosti e
cacciagione. Gradi di servizio 18
VALGELLA - (D.O.C.) vino rosso adat-
to ad arrosti e selvaggina.
VALTELLINA - (D.O.C.) vino rosso, piu
vivace di sapore asciutto, profumo sot-
tile, meno adatto al lungo invecchia-
mento, vino da accompagnare con ar-
osti di carni bianche.

VALTELLINA SUPERIORE - (D.O.C))
Vino ‘con le stesse caratteristiche del
Valtellina che si produce in una fascia
collinare vicino a Sondrio. Di colore ros-
so rubino profumo sottile e persisten-
te, sapore asciutto, leggermente tan-
nico, temperatura di servizio 18-20
gradi va accostato a carni rosse e sel-
vaggina. Ricordiamo anche I'INFERNO,
vino rosso eccellente con le stesse ca-
ratteristiche, cambia solo la zona di
produzione, eccellente per arrosti e
selvaggina.

FRACIA - (D.O.C.) - Si discosta un po’
dagli altri vini della Valtellina perché piu
profumato, sempre rosso, sempre
adatto a lunghi invecchiamenti. Tem-
peratura di servizio 18-20 gradi. Si ac-
compagna molto bene a tutti gli arrosti,
a tutte le carni rosse e ai formaggi sta-
gionati.

LO SFURSAT - (D.O.C.) - Ottenuto dal-

sique Ua vinifieazione di uve appassite su gra-

. "di selvagginas-adormaggi di pasta Cru-

Ehs o

ticcifinoa genrgaa dicalore rosso gra-
nato, rotondo, carmnoso; 5;;5-,ner<>§cg1 for- .
temente alcoolico: si presta a Tungns-

sima Conservaziohe. ~Gompagrio m#j

grandi salseiche si accosfaro al. piatt

*.da e "molle, stagionati ed erbonnaﬁ

_-*rempera‘iuradmerqu?‘% gradi.

“'Nel mantovano si produce: del LAM:
BRUSCO che pud esseré-rosso, ro- -

*“yisato o rubino, viene venduto ‘anche. .’
‘- sotto'il nome di Lambrusco dal‘l;luoalo-t.- «

dei Gonzaga s = p—
Net bargamasco degni. di essere Fi-

“icordati song . vini dei Castelli di Cale—

pio bianchi e rossi:

Un'altra zona. lombarda molto ricca dl
vini e 'Oltre'Po’ Pavese,

RIESLING DELL'OLTREPO’ PAVESE -
(D.0.CJ - Vino bianco di.colore giallo
paglierino, profumo gradevole, sapore..
fresco. Temperatura . di- servizio 10
gradi. Da accostare ad-antipasti e.a
pesce, se spumantizzato dolce, ai des-
sert.

PINOT OLTREPO' PAVESE - (D:O.C.)-
Il tipo bianco pud essere anche spu-
mantizzato e siccome risulta frizzante
e abboCcato & adatto come aperitivo e
per dessert, servito freddo. Se Vvinifi-
cato normale & ottimo vino, color. pa-
glierino, sapore secco € fresco, adatfo
per accompagnare antipasti e pesce:
PINOT ROSSO OLTREPQ. PAVESE *
(D.O.CY) - Dizun colgre rosso rubing
chiaro di sapore secco e fresco, tem-
peratura di servizio 18 gradi & un vino *
adatto per carni-bianche,
BARBACARLO - (D.O.C.) --Rosso in-
tenso, un vino vivace, con un delicato
profumo, vino adatto adaccompagnare
futto un pasto. Temperatura di servnzno
18 gradi.

Altri vini |nteréssanti sono il BUTTA:
FUOCO(D.O€.) resso spumeggiante,
con leggero sapore di viola, il CLA:
STIDIUM (D.O.C.) bianco, vino armoni:
co fine,“adatto per anﬂpastn € per il
pesce.

CLASTIDIO ROSSO di un.colore.rosso
rubino vinoso, tannico, adatte ad arro-
stidi carni bianche e rosse. :

FRECCIAROSSA bianco, (D.0.CY) vino
secco nervoso, va bevuto frescao, adat-
to al pesce e aicrostacei crudi.
FRECGCIAROSSArosso, (D.O.C.) di-un
colore rubino carico, seceo,-NErvosao,
un gran bel vino. Va servito a tempe-
ratura ambiente di 18 gradi con carni
rosse e selvaggina.

OLTREPQO' PAVESE - (D.O.C.) - Vino
rosso rubino intenso con sapore un
poco ruvido astringente, casareccio da
accompagnare a pane e salame, bolliti
misti con salsa verde, insaccati caldi.
Temperatura di servizio 18 gradi.

BONARDA dell'Oltrepo’ Pavese
(D.0.C.) vino rosso rubino carico con

_ colgri aranciati se invecchiato, asciut-
%to, brillante, leggermente astringente
"adatto a moderato invecchiamento,
yvin@ questo che pud accompagnare
“tutto un pasto, simpatico e non privo di

-freschezza.

< BARBERA DELL'OLTREPO’ PAVESE
+(D.O.C) - Vino gia piu importante

*agatto a un buon invecchiamento, vino-
$sp 'un+po’ astringente come tutti i vini
“delFOMlrepd Pavese, & un ottimo com-
* pagno di carni rosse, cucinate col vino,

=i 18&[&0@10. o

Ed ora veniamo ai vini bresciani che

. comprendono la zona di Iseo (Fran-

ciaporta), Gussago, Cellatica, Botticino
e lago di Garda.
LUGANA - (D.O.C.) ottimo vino bianco
prodotto nella zona Lugana compren-
~dente zone collinari moreniche di S.
Martino @ Madonna Della Scoperta.
Vino celor paglierino. gradevolmente
profumato, fresco. Di stoffa piena ed
elegante. ;Temperatura di servizio 10
gradi. Si accompagna molto bene con
antipasti di pesce, con risotti di pesce,

“+dirane alla certosina e quasi tutti i piatti

dipesce di acqua dolce.

PINOT . DELLA FRANCIACORTA
(D.OC) - Vino bianco non adatto al-
I'inveechiamento, color paglierino con

~riflessi verdolini, profumo caratteristico

ed élegante, da servire fresco accom-
pagnandolo ad antipasti di mare ed an-
che ottima aperitivo.

IPinot bianco é anche impiegato per la

produzione di un eccellente spumante
che servito freddo accompagna molto
bene tutto un pasto.
~BOTTICINO - (D.O.C\) - Vino rosso ru-
bino, brillante, nettamente vinoso, sim-
patico adatto a moderato invecchia-
mento, va servito a 16-17 gradi. Vino
da tutto pasto, accompagnatore ideale
per piatti regionali, bottaggi di coniglio,
trippe e minestroni.

= RIVIERA DEL GARDA - (D.O.C)

CHIARETTO - Vino fresco e morbido,
aecompagnatore di carni insaccate,
zuppe di pesce, galantine, paste
asciutte. Temperatura di servizio 10
gradi.

* ROSSO RIVIERA - (D.O.C)) - Color ru-

bine" intenso, gradevolmente vinoso,
ddatto ad arrosti di carni bianche, for-
maggi semi cotti non stagionati. Tem-
peratura di servizio 18 gradi.
CELLATICA - (D.0.C.) Vino rosso ru-
bino brillante, vino vivace, asciutto,
profumo vinoso. Temperatura di servi-
zio 18 gradi. Vino da tutto pasto.

Altri vini bresciani da ricordare: FRAN-
CIACORTA ROSSOQ, vino asciutto di
medio corpo, buon accompagnatore di
tutto un pasto, temperatura di servizio
18 gradi.

RETICO, vino rosso morbido, tempera-
tura di servizio 18 gradi. Vino che puo
accompagnare tutto un pasto legge-
ro.




