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PREMIO VINAR
ILVINO DELU ANNC

DALLA FRANCIACORT
IL “VINO DELL’ANNO ’88”

Il vino Maurizio Zanella 1986,
dell’Azienda Agricolga’ del Bo-
sco di E rbuam B]'{"s 1 51 & ag-
giudicato il "Premmgi us — il
vino dell’anno 198 Prodotto
con uve Cabernet Sauvignon,
Cabernet Franc e Merlot, questo
vino rosso nasce in Franciacorta,
una zona vocata soprattutto alla
]nmduz]mw di spumanti. Nella
motivazione del premio viene
evidenziata la volonta dell’a-

zienda di rinnovare la propria
immagine con un prodntlo diver-
so. ma di qnallta. che si affianca
agll spumanti Ca’ del Bosco.




paio di volte e poi tenete fermo il calice in
posizione verticale all’altezza dei vostri
occhi: il velo di vino che aveva bagnato
la parte superiore del bicchiere sta ora
scendendo lento, quasi pigro, formando
archi ampi e consistenti: & una prima in-
dicazione che ci troviamo di fronte a un
vino caldo e morbido in quanto ricco in
alcol e in glicerina. Ora imprimete un’al-
tra rotazione al vino e subito portate il
bicchiere in prossimita del naso: avverti-
rete un pmfumn\ potente, personalissimo
e aristocratico. E il momento di apprez-
zarne il gusto: sorseggiatene una piccola
quantita e, senza fare innaturali movi-
menti di lingua, lasciate che invada il vo-
stro cavo orale. Poi deglutite. Di seguito
avvertirete le seguenti sensazioni: calore,
morbidezza, dolce, acido e asciutto (qua-
si come se alla lingua venisse meno la na-
turale lubrificazione). E la struttura tipi-
-~ prestante e completa di un grande
.olo. Ma a deglutizione avvenuta & an-
cora l'olfatto il senso che viene appagato:
un aroma vigoroso, ampio e ricco si apre
in un venlaglin di sensazioni godibili una
dopo I'altra e tarda a spegnersi prolun-
gando 1l piacere della degustazione.

E, adesso, via con il secondo assaggio:

Tipo di bevanda: vino

Denominazione: Gavi - Vendemmia 87
Gradazione alcolica: 12°

Regione di produzione: Piemonte
Produttore: Az. Agricola “La Bollina” -
G. Berluechi e C. s.r.l. Borgonato (Bs)
Momento di consumo: da aperitivo o,
meglio, in compagnia di antipasti misti
anche se di sapore deciso

Modalita di servizio: a temperatura di
10-12° C in bicchieri a tulipano relativa-
mente stretto

Bicchiere di degustazione: tulipano Iso
Temperatura di degustazione: 10-12° C

L'assaggio

Fe- un giusto appreszarmento, gaeste vino
va degustato assoluiamente fres=n Se 2on
s:ee tra i ferrunati coszessor. d° un r go-
rfero con lo spec:al= comparto rservato
ai vini, ponete puce la bottigha in quello
no-male: randera il vino un oo’ troapo
freddo. ma sara scfficiente etterndere
qualche minuto dopo averle versato nel
hicchiere parché giunga alla grusta tam-
peratura.

Superata qu2sta ‘ase vi troveret> ear. il
vostro bicchiere da Zegustazione nemnato
per un terzo di vino e asparnato in. ma-
miera evidente fine a livello ceg-aio dalla
kevanda.

E il momento della “prova-olfatto” (qui
a fianco), per avvertire i profumo
prepotente e aristocratico. Poi si passa
al gusto (a sinistra): il vino

va sorseggiato in piccole quantita.
Sotto, il Gavi del secondo esercizio.
(Foto Angelo Bellavia e GianRuscont)

Producete, usahdq I'indice e il pollice,
uno squarcio nell’appannatura in modo
da poter ammirare I'aspetto del vino: la
sua perfetta trasparenza esalta il riflesso
giallo tenue tendente al pallido. Fate ese-
guire al bicchiere una breve rotazione per
cogliere la fluidita perfetta di questo Gavi
e poi avvicinatelo al naso. {
Percepirete un profumo delicato non con-
taminato da odori di scarsa nobilta (in
gergo questo si chiama la “franchezza” di
un vino) e reso accattivante da sensazioni
sottili ma assolutamente decise.

Ora sorseggiatelo: I'acidita evidente, ma
non trashordante che rilevate come pizzi-
core sui bordi della lingua ¢ la sensazione
gustativa pit palese.

Il dolce non & assolutamente individuabile
come sensazione a sé stante e ’amaro &,
giustamente, assente.

Poi, una volta deglutito il sorso, si perce-
pisce un bouquet di esplicita fragranza.
Pochi secondi e poi di queste sensazioni
appaganti si ha solo il ricordo e il deside-
rio di provarle ancora: con un altro sorso,
naturalmente. Sono queste le caratteristi-
che specifiche che hanno reso i vini bian-
chi italiani famosi nel mondo e celebre la
loro tecnologia di produzione.
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SARANNO FAMOSI

DA “ROMANO”, A VIAREGGIO

L{) conosce hene ch ama lﬂ (:ucina toscana €, il'] vacanza
o di pﬂssaggm m \"'r(‘l"illlﬂ \"Ilﬂlf‘ mau(rlare “tutto pef»(e " oppure provare
umn ()h() d hanlnm veramente P(‘(‘t‘?lOIldlC

In via Mazzini, tra il lungomare ¢ la sta-
zione, a Viareggio, al numero civico 122,
¢’ un rstorante che, per la verita, famoso
lo & da parecchio.

Ma poiché il proprietario ¢ impegnato da
anni in una continua evoluzione di piatti e
i sapori. ben rientra nella nostra sfilata
di nomi gastronomiei da segnalare.

Romano | ranceschini (questo il nome per
| I

esteso del proprietario) é originario di
Montecarlo. che di monegasco non ha
nulla. visto che in questo caso si tratta di
una localita tra Lucea e Montecatini, dove
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a cura di Toni Sarcina

i genitori, contadini, producevano vino.
“Mi ha sempre attirato I'idea della risto-
razione”, ammette Franceschini, “cosi nel
60 mecominecial a fare lavoro di sala in
qualche ristorante di Viareggio. Non ho
imquvumm la scuola alhelﬂhlma. non so-
no mai stato in cucina. ai |(IlI|l.‘“l, Nel 66
ho aperto il ‘Romano’.

Avevo conosciuto gia Franca. che sarebbe
diventata mia anIw. anche lei non si oc-
cupava ancora di cucina (oggi & indiscuti-
bilmente la colonna portante del ristoran-
te! Lo dimostrano le foto di questo servi-

zio: anche nella nostra cucina sperim
tale, infatti, & stata la signora Fran
fare la parte del leone)”

“Nel 67 ci siamo sposati e praticamente
da quel momento... lei ha cominciato a
stare ai fornelli!”

Naturalmente il “Romano” disponeva, fin
dall'inizio dell’attivita, di un cuoco esper-
to, che affiancava la signora Franca.

“La nostra & stata [in IId“t‘ origini una cu-
cina di pesce”, continua Romano France-
schini, “era un locale modesto, senza pre-
tese; venivano a mangiare gli impiegati




A sinistra, con Toni Sarcina, Romano
Franceschini e la moglie Franca (qui sotto

in una delicata operazione di sﬁ?e.'.tamm

del pesce) e, nell’altra foto, con uno degli chef
del ristorante “Romano”, di Viareggio.

A destra filetti di triglia con fave, pomodoro
e ba;%w: sotto, invece, orata

al forno con patate, due delle preparazioni
realizzate nella nostra cucina

che lavoravano li intorno. Dal 69 in poi
abbiamo cominciato a seguire rassegne
gastronomiche, ci siamo interessati ai vi-
ni, partecipando anche ai corsi di somme-
lier, e poco per volta ¢’é stata questa evo-
luzione. Finalmente otto anni fa ¢’¢ stata
la trasformazione del locale”.
concorrenza, fin dall’inizio, ¢ stata
spietata per questi coniugi, arrivati alla
ristorazione quasi per caso, cresciuti un
tantino alla volta, di pari passo con I'im-
portanza del loro locale.
A Viareggio ci sono da sempre locali mol-
to noti: entrare nella rosa dei migliori era
un obiettivo ambizioso.
Oggi “Romano” é 1l ristorante pin noto e
rinomato di Viareggio: una stella Miche-
lin, e un punteggio di 17 e mezzo attribui-
to dalla Guida dell’Espresso sono due me-
ritatissimi “fior1 all’occhiello” per questi
ristoratori.
“Veronelli ci ha dato due cappelli e due
bottiglie™, precisa Franceschini, “com-
plessivamente siamo soddisfatti dell’acco-
glienza della stampa specializzata e dei
gastronomi”,
Ma, allora, “saranno famosi”? Oppure 1
coniugi Franceschini famosi lo sono gia?
A loro, ¢’¢ da scommettere. piacerebbe di-
ventare in assoluto, ¢ non solo nella zona,
“iI” ristorante del pesce.

Ma come puo nascere, in due ristcratori
senza tradizione familiare, un’idea 1anto
ambiziosa? :
E come si tratta il pesce in ristorarti di
uesto tipo?
E ancora Romano a rispondere,
“Specializzarsi nel pesce nor: ¢ serrplice:
abbiamo cominciato dalle cose pif1 facih:
'insalata di mare, il cacciuceo, 1 calama-
retti lessati e conditi con leggerezza; la
nostra & sempre stata una cucina sempnlice,
tutta orientata su materie pririe da qualita,
valorizzate nella maniera migliore.
Fin dall’inizio, per esempio, vsavame del-
Iottimo olio extravergine; oggi 15 fanno
tutti, ma per noi é sempre stato a1 punto
di forza della nostra cucina”.
Dove i Franceschini acquiszanc 'oho...
non ¢ dato di sapere: “Nella 3assz Tosca-
na”, rispondono genericamente, bea at-
tenti a non lasciarsi scappara di piia
“Tra Grosseto e Siena, tra PAmsaie e 1l
mare”, & il massimo dell’indicazione che

sl riesce a strappar loro.

Dope piatti come 1l fritto misto, gli spa-
ghet:i alle vongole, il pesce alla griglia,
via via 1 Franceschini si sono shizzarriti e
sono arrivati 1 datteri di mare, 1 pesci cu-
cinain in modo meno semplice.

“Mb'ta esperienza ci ¢ venuta dall’asso-
ciazione ‘Linea Italia in cucina’, grazie al-
la quale abbiamo scambiato idee e piatti:
siamo venticingque persone circa che han-
no deciso di mettere a confropto le pro-
prie conoscenze”,

C’t un’abilita tutta particolare della si-
gnora Franca nello sfilettare triglie, orate
e brenzini! Nelle sue mani i filetti di pesce
sembrano di burro e la qualita piu coria-
cea sembra arrendersi definitivamente
dinmanzi a tanta bravura.

Gli inesperti davanti a tanta rapidita, po-
trebbero pensare che si tratta, in fondo, di
operazioni semplici, invece... “Trattare il
pesce richiede creativita”, continua Fran-
ceschini, “in genere quando serviamo il
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LEGGASI A TERGO

I SEG

A “La Cucina ltaliana™ Franca ¢ Rema-
no Franceschini, insieme a una dei cuo-
chi e ad altri assistenti, hanno presentato
piatti all'insegna del “tnto pexce”.
— filetti di triglia cor fave, asmo-oro
e basilico
— bavettine con scampi, calamaretti,
polpetti e zmechini con il fiore
— filetti di branzino con salsa i radic-
chio verde.
— orata al forno con petate.
Come ricetia descritta dettagi:atamente
“Romano” suggerisce ai nostr: lestori:
Bavettine con scampi,
~alamaretti e zucchiri cor. il fiore
aredienti: dose per 4 perscie
scampi di media grossezza g 8)0 — zuc-
chini con il fiore g 40C — past= tip=» “ba-
vette” g 200 — polpetti 2 100 — celama-
retti g 100 — una picecla cipella — olia
extravergire di oliva — sale — pep2.
Tempo oceorrente: cizca 20 minci,
Ponete sul fuoco una capaes pentola
con abbondante acque che salerete a-
bollore e che vi servira aer lesare -a pa-
sta. Intante eviscerate 1 polpeiti e 1 cala-
maretti: privateli di occhie becchi
sciacquateli e sgoce clateli accurata-
mente. Sgusciate gli scampi a evudo.
eliminate e teste e dividets'1 a ineta.
Raschiate ‘eggermente gli z:cchini. la-
vateh e taghateh a rondelle spezzetta-
tene i fiori, privati dei pistilk. Afettate
a velo la cipolla. In una larga casseruo-
la, mettete tutti gli igredie=:1 e irrora-
teli con I'cho. Portate la ca=ertola sul
fuoco. salate, pepate e lasciz > stufare 1l

“TI DELLO CHEZ

titto, a fueco lento, per circa 15', al-
lingando - sugo con un mestolo di ac-
qua calda. Nel frattempo lessate le ba-
vette e sco:atele molto al dente; versate-
I= nel suge preparato, alzate la fiamma
¢ rigirate, completands la cottura della
pasta che n tal modo si intridera di su-
o e si insaporira alla perfezione. Servi-
te caldo.

Le altre preparazioni:

! filetti di rrigha con fave, pomodoro e
basilico: & una preparazione facile e co-
stituisce it piatto pin viareggino.
_filetti di branzino con salsa di radic-
chio: sono un ottimo antipasto, da ser-
vire con salsa di radicchio, passata al
frullatore che non ha affatto 'amaro di
questa vexdura, poiché si tratta di ra-
dicchio verde. 1l tutto condito rigorosa-
mente ccn olio extravergine. Questo
piatto vi=ne decorato con pomodoro
crudo e una maionese leggera.

Llorata a’ forno con patate: € un piatto
semplice. Si tagliano le patate a rondelle,
si dispongono in una teglia con fiocchetti
di burro € a meta cottura si aggiunge l’o-
rata, sfilettata e irrorata d’olio.

Abbinamento dei vini con i piatti:
Con i filecti di triglia: un vino leggero,
un Montecarlo bianco. per esempio,
dell’Azieada vinicola Fran ini. ser-
vito a 16.,12°,

Con le Eavette e i filetti"d1 branzino
Chardonnay Marzocco, degl Avignone-
si, servite a 12/14°; con 'orata al forno
invece, uno Chardonnay Ca Del Bosco,
servito alla stessa temperattira,
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Anche la presentazione det piatti

e fondamentale: Romano da il toeco finale
sotto lo sguardo della moglie Franca.

Nelle altre foto, bavettine con scampi e filetti
di branzino con salsa al radicchio

pesce, lo diamo gia sfilettato al cliente,
tranne in alcuni casi, come branzini o al-
tre specie ‘importanti’ che vanno presen-
tati tutti inter1 per fare una bella figura™.
Cosi, per esempio, da “Romano” s1 servo-
no le triglie alla livornese intere, con le li-
sche, perché queste aiutano a far crescere
il sapore della preparazione.

Dopo che é stata cotta, se il cliente lo chie-
de, pud essere preparata in filetti, ma se si
tratta di una triglia grossa, di scoglio. puo
essere piacevole anche mangiarla lenta-
mente, pulendola da sé.

Con questo sistema della sfilettatura ge-
neralizzata si superano anche le resistenze
del pubblico che teme soprattutto le lische
e che, qualche volta. rinuncia al pesce
proprio per non averlo da pulire.

In un ¢lima di mari inquinati, eutrofizza-
zione delle acque e discutibile sicurezza di
alcuni cibi, come fanno i coniugi France-
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