| nostri voti — 1 nostri voti per ristoranti e trattorie
sono dati in ventesimi (da un minimo di 10/20 ad un mas-
simo di 20/20) ed in cappelli da cuoco.

10/20-11/20-12/20: sono locali che offrono una cucina
consigliabile, di valore dal sufficiente al discreto, anche
se non hanno particolari slanci enogastronomici.

13/20-14/20 (1 cappello da cuoco): una tavola buona,
curata, originale e che da garanzia. Qui abbiamo anche

originalita ronomica. Col ) no praticamente
ad una stelletta della guida

15/20-16/20 (2 cappelli da cuoco): siamo alla grande
cucina, ai piatti ed ai viniﬂreparati e scelti con cura.'
Corrispondono alle due stellette Michelin.

17/20-18/20 (3 cappelli da cuoco) e 19/20-20/20 (4 cap-
pelli da cuoco): il livelld piu alto, il massimo risultato,
la perfezione in cucina ed in cantina, piatti superbi, fan-
tasiosi, meravigliosi: sono i sommi ristoranti d'Italia.

Concesio (Brescia)

via Crosette 34
Tel. (030) 2751063
Chiuso lunedi

MIRAMONTI L’ALTRO  15/20

ELEGAMNTE !

Un piccolo gioiello, un po-
sto di classe, un locale di otti-
ma cucina, un ambiente caldo
ed elegante, un angolo ancora
poco conosciuto da andare a
cercare, su nel Bresciano, se
amate la gastronomia valida
ma in una cornice che la met-
te ancora piu in risalto. Tutto
questo & il Miramonti 1'Altro,
ristorante acquattato all'in-
terno di un paesotto non par-
ticolarmente pieno di fascino.
Credo che la cosa piu nota di
Concesio sia quella di aver
dato i natali a Papa Montini di
cui, segnalata da cartelli non
particolarmente vistosi, qui
¢'é ancora la casa.

Il nome del ristorante di
oggl & presto spiegato: ci si ri-
ferisce al Miramonti vero e
proprio che i fratelli Giusep-
pe ed Angelo Piscini aprirono
a Caino sulla strada che porta
al Colle di Sant’Eusebio, una
ventina di anni fa con l'aiuto
delle rispettive mogli in cuci-
na. Da meno di un anno e
mezzo la moglie di Giuseppe,
Maria, ed il figlio Mauro, clas-
se 1955, sono approdati qui,
madre in cucina, ragazzo, in
sala, con il papa che, nei mo-
menti ‘di bisogno, accorre a
dare una mano traitavoli con
il suo velto caratteristico e
severo ma con i suoi gesti
professionalmente soavi.

Fuori, subito, un posto sin-
golare: siete davanti ad una
cancellata che si apre su una
bassa elegante casa tutta

- ILIa Nolle

bianca. Qualche lampada, le
luci che filtrano dalle grandi
vetrate, il portico, qualche
colonna. Sembra di essere in
quei luoghi americani che ci
hanno tramandato la storia
ed il folclore: da un angolo
potrebbero spuntare i prota-
gonisti di Via col Vento o
qualche schiavo negro che ha
finito il raccolto del cotone.
Anche dentro il bianco pre-
domina, con lucente elegan-
za, tra piante verdi messe con
buon gusto dove ci vogliono,
nell'ingresso raccolto dove
sostare comodamente seduti
su un divano od assisi al ban-
co del bar per prendere un
aperitivo offerto, magari una
flate di Ca' del Bosco, massi-
mo spumante italiano. Dentro

,ecco la sala elegante dal bel

parquet, le sedie in paglia di
Vienna (un poco scomodine),
ilampadari di Murano e le ap-
plique dello stesso cristallo, il
bianco dei muri e delle porte
a vetri che danno sulla cuci-
na. Troneggia in sala un foco-
lare (spento) con le iniziali del
Miramonti I'Altro e, di qua e
di la, sulle suppellettili, le
chiavi incrociate e la tiara pa-
pale.

Accanto al focolare ecco in
bella mostra lo splendido as-
sortimento degli oli pitr giusti:
dal Briseghello romagnolo al
Badia a Coltibuono ed al
Biondi Santi toscani, ai pro-
dotti del Garda ed a quelli
della Liguria, avvolti o meno

(come si usa ora laggiu) in
carta dorata.

Altra «ghiottoneria» (solo a
vederla) per il gourmet le due
mensole a sinistra della cuci-
na dove sono esposte ottime
bottiglie di vini italiani e tutti
i distillati pit «giusti» dalle
grappe di Ceretto e Levi, a
guelle dei Marolo e di Zeni, al
Calvados Bizouard, agli whis-
ky di grandissimo invecchia-
mento che importa in Italia il
bresciane Samaroli... E poic'e
il servizio, accurato, corretto,
professionale, attento e misu |
rato, svolto da padre e figli
quasi impeccabili, anche se il
menu viene letto a voce e se
la carte dei vini non c'é in
questi giorni per il periodico
aggiornamento. Bellissimi
anche i servizi, pur se, maga-
ri, non trovate le chiavi (ma
sono tanto belle che hanno
suscitato il folle collezionismo
di scriteriati clienti). E poi ci
sono i piatti che fanno assur-
gere il Miramonti I'Altro ad
uno dei migliori ristoranti
della Lombardia: specialita
che magari avrete trovato nel
passato al rustico ristorante
di Caino alle quali si affianca-
no, in perfetta ghiotta unione,
leccornie nuove ed equilibra-
te. Ecco il mio menu di poche
sere fa: fettine di carne cruda
con formaggio e porcini messi
via in casa (il tutto bagnato
con I'olio di Piero Stucchi Pri-
netti, presidente dell’ACI di
Milano: il Badia a Coltibuo-
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no), culatello con un panetto
di burro sovrastato da una ro-
sa anch'essa di burro, sfoglia
a mo' di vaschetta con punte
di asparagi in salsa all'uovo
ed all’'acetosella, morbidissi-
me chiocchiole in umido con
erbe, crespelle agli asparagi,
crespelle ai funghi, | meravi-
gliosi risotto formaggio e fun-
ghi e quello alle verdure, il
capretto con la polenta e l'a-
natra al ginepro accompa-
gnati da un'insalatina sgras-
sante (se manca il sale avrete
a disposizione i brutti fallici
salini d’argento di Christofle),
I'assaggio di formaggi «locali»
come il formidabile bagoss e
poi il discreto sorbetto al ki-
wi, i tortelli con una crema di
aerea leggerezza, lo stupendo
gelato alla crema, il buon caf-
fé e, per chiudere, la piccola
pasticceria fatta in casa: noci
caramellate, torroncini, bi-
scottini... Il tutto lo accompa-
gnerete con il meglio dell’e-
nologia bresciana, particolar-
mente curata, non sgrande»
ma sicuramente interessante
e con alcuni grandi prodotti

italiani di molte regioni.
cato che non ci sia nessun vi-
no francese. Un pranzo o

completo vi costera sulle
40.000 lire. "
Edoardo Raspelli

DICONO DI LORO - Mi-
chelin Edizione 1983: non ci-
tato - Rizzoll Veronelli: non
citato - Espresso: non cita-
to.




