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Nel cuore di Brescia antica, a
pochi passi dai chiostri di San
Giuseppe e dalla vicinissima
piazza Loggia, in un angolo ap-
partato - in via Gasparo da
Salo 22, giorno di chiusura il
mercoledi, telefono 030.58546 -
da meno di un anno ha aperto i

Mangia e béer per viver bé

divagazioni sull'enogastronomia di casa nostra

di GIANLUIGI GOI

mente, “onnivora” del menu, é

Ristorante Gasparo
Bresciz

a
Via Gasparo da Salo 22
Tel. 030/58546 - Chiuso mercoledi

riservata alle verdure, al punto
che entro breve sara disponibi-
le una vera e propria lista ver-
.de, Gli antipasti, allo scopo di
non mescolare troppa i sapori,
non sono numerosi e, fra que-
sti, una citazione particolare

battenti il ristorante Gasparo.
Un bel locale, accogliente e lu-
minoso, dall’eleganza non pro-
rompente seppur non priva di
una certa ricercatezza, con un
buon spazio esterno molto utj-
lizzato d’estate. Facile da rag-
glungere a piedi, il Gasparo é
quasi off limit per i maniaci del-
I'automobile fuori della porta.

Meglio, molto meglio parcheg-
giare all'autosilo di piazza Vit-
toria o, dopo le 19, in piazza Ro-
vetta. Si tratta di un ristorante
che ambisce a diventare impor-
tante e ha i numeri e la poten-
zialita per diventarlo, anche se
non é ancora riuscito a trovare
un compiuto e definitivo asse-
stamento. Da segnalare, anche
perché non prive di una certa
originalita, alecune serate parti-
colari all'insegna della buona
musica - I'omaggio al grande
Gasparo da Salo che riposa
nella vicinissima chiesa di San
Giuseppe ¢ quasi un obbligo - e
della gastronomia a tema. La
clientela é piuttosto scelta: pre-
valentemente di lavoro, ma pur
sempre con una qualche prete-
sa gastronomica, a mezzogior-
no; piu rilassata e conviviale la
sera.

La cucina cerca di conciliare
le esigenze della sfiziosita e del-
la fantasia di chi va al ristoran-
te "anche”, ma non solo, per
mangiare e i dettami della tra-
dizione, Molta attenzione, an-
che se non viene certo rinnega-
ta I'impostazione necessaria-

mente, e diremmo doverosa-
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merita la sfogliata di verdure.,
Numerosi i primi, per o piu di
pasta fresca: tagliolini rossi,
gnocchetti di carote al timo, ra-
violi di salmone e spinaci, risot-
ti al limone, salsiccia = radie-
chio rosso. Fra i secondi la pre-
ferenza é per la carne - ottima
Der provenienza e genu'nita: la
Cooperativa Aurora - anche se
non manca il pesce (pe- lo piu
rombo e branzini) in padella
abbinato a salse particolari. Nel
periodo autunnale ed invernale
buono spazio é riservazo alla
selvaggina: primi di salmi e
ragl accompagnati da alcune
preparazioni diverse quali il
petto d’anatra all'aceto e miele
e la costata di cervo marinata. I
dessert sono tutti della casa,
dalle torte casarecce ai semi-
freddi alla frutta, dalle crestate
alla bavarese al limone con sal-
sa di frutti di bosco. Fra i forni-
tori il caseificio dei Fratell: Zani
€, per l'olio extra vergine d’oli-
va, gli olivicoltori associati di
Puegnago; le grappe breseiane
sono delle aziende Le Sincette
€ Pasolihi; Veramente riceo, e
ben pre§entato, il panorama vi-
nicolo provinciale: le nobili bol-
licine Ca’ del Bosco, Cavalleri,
Ubert! elli Berlucchi pre-
senti anche con i Franciacorta
tranquilli; il Lugana Ca’ dei
Frati, il rosato Le Sincettz, il
Bersamino e il Groppello Bot-
tarelli, il Roneo di Mompian> di
Pasolini e il Botticino Bonetti.

Per il pranzo veloce si spen-
dono 30.000 lire, per quello
completo 45.000




