
N' 5 . J
r* "ì ;- <¥• •¥• ■•a~ •¥■ " i-  ^  " } f  ”2f* "S”

dal 1901 N°.

L ’ E C O  D E L L A  S T A M P A *

AGENZIA DI RITAGLI

L’Argo della S tam pa S.r.l._
V ia G. Com pagnoni 2 8  
2 0 1 2 9  M ilano J  !  » * '
Tel. (Ò 2 ) 7 6 .1 1 0 .3 0 7  (5  linee  
C as. post. 1 2 0 9 4  -  2 0 1 2 0  M ilano

NI DA GIORNALI E RIVISTE 

rugiuete

Q ¿ \  C / C  postá le 1 2 6 0 0 2 0 1
Tele fax  7 3 6 3 8 8 2  -  76111051  
7 6 1 1 0 3 4 6  l  
C.C.I.A.A. 9 6 7 2 7 2  
R e q .T rjp ..M o n za  N. 1 4 7 6 7

03500322PQ T
IL. GIORNALE DI BERGAMO 
OGGI 
VIA DON

70L54

FALAZ ZOLO Qi
24100 BERGAMO BG 
D i r , R e s p « GIU LIO E5 C A R R 0 N E 
Data:13 MARZ0 1990

Il Giornale di Bergamo Oggi 
Martedì 13 Marzo 1990

UBRICA
MANGIAREBERE di Bedi Veronelli e Francesco Arrigoni

Finalmente è fatta. Pochi 
giorni fa, davanti al notaio, è 
stato costituito il Consorzio 
volontario di tutela per i vini 
Doc Franciacorta. Alla costi­
tuzione erano presenti 30 pro­
duttori in rappresentanza di 
oltre il 50% della superficie 
vitata della zona. Se ne par­
lava da anni, tutti erano d’ac­
cordo, ma non si riusciva a 
superare una serie di ostaco­
li. L’impasse più grande era 
costituito dall’appartenenza 
al più ampio consorzio di tu­
tela dei vini Doc bresciani, 
che sovrintende a tutti i Doc 
della provincia.

Tutti Doc, ma con qualità e 
esigenze completamente dif­
ferenti, la Franciacorta è 
una zona con spiccata voca­
zione viticola che è stata sco­
perta e valorizzata con molte 
energie e cospicui investi­
menti effettuati da una ri­
stretta cerchia di imprendi­
tori. Nel giro di pochi anni i 
vini di questa zona — in par­
ticolare gli spumanti metodo 
champenois — si sono impo­
sti sulla scena nazionale e in­
ternazionale meritando i ri­
conoscimenti della critica e i 
favori del pubblico. Le altre 
Doc sono invece rimaste al 
palo. Qualche movimento 
per i buoni Riviera del Garda 
e Lugana, immobilità per 
Cellatica e Botticino, totale 
assenza per j l  ̂ fantomatico

ì i r

Capriano del Colle.
Da questo scenario l’esi­

genza del distacco (peraltro 
senza traumi poiché si man­
terranno i rapporti con Bre­
scia) per dare vita ad un con­
sorzio più piccolo, più agile e 
quindi con maggiore effica­
cia. L’assemblea dei produt­
tori ha eletto presidente Pao­
lo Rabotti dell’azienda Mon­
terossa  e vicepresidente 
Maurizio Zanella.
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Dedichiamo questa rubri­
ca proprio ad un vino di Za­
nella, autentico leader di 
questa zona. Questa volta 
non parliamo dei suoi famosi 
spum anti, nem m eno del 
grandissimo Pinero, Char- 
donnay o l’omonimo Mauri­
zio Zanella, ma del più picco­
lo e normale Franciacorta 
Rosso che non è affatto un vi­
no minore.

Ha: colore rosso rubino 
con riflessi viola da giovane; 
profumo fruttato con sentori 
di frutti rossi, molto conti­
nuo; sapore asciutto di corpo 
snello e flessuoso, bel carat­
tere e lunga persistenza.

Ha 12 gradi di alcool.
Bevilo a 16 gradi di tempe­

ratura.
Produttore: Maurizio Za­

nella, Azienda Agricola Ca’ 
del Bosco, via case Sparse, 
25030 Erbusco (Bs), telefono 
030/7267196.

kiiummazioiK di Origine Controllata

La rostisciana
800 grammi di lonza di 

maiale, tagliata a fettine. 300 
grammi di luganega, spez­
zettata. 60 grammi di burro. 
2 rametti di rosmarino e al­
cune foglioline di erba salvia, 
legati bene con un filo bian­
co. Un chilo di cipolle bian­
che, nettate, affettate. La 

k polpa di 2 grossi pomodori ta- 
1 aliata a filetti, n  poco brodo 

d cerne caldo necessario. Un 
denliro di vino rosso asciut- 

i to Pept- nero, macinato al
l o m e n t o . ^

capace pirt'
me»~

no stracuocere senza prende­
re colore. Unisco i pezzi di lu­
ganega e i filetti di polpa di 
pomodoro; mescolo e faccio 
insaporire per qualche minu­
to; se fosse necessario ag­
giungo pochissimo brodo cal­
do. Aggiungo le fettine di lon­
za di maiale, mescolo e la­
scio cuocere qualche attimo; 
condisco con pepe e poco sa­
le. Bagno con il vino e un po-1 
co di brodo caldo; alzo la 
fiamma; mescolo quasi di 
continuo; lascio evaporare ilJ 
vino e il brodo; porto a termi-

v. ima ne la cottura, mescolo di tan-
•n «te al tuoc°» guitti v. to in tanto; elimino i rametti 

\e c i p o l l e  e  ^ o l » *  di rosmarino e le foglioline di 
bÛ «rino conleÌ^co conP" pa salvia. Levo dal fuoco; 
r°v^salvia» c°^accio cU°Jtp_ Placco la pirofila sulle ap- 
6 Ìoepe e sal® J^ sSima'» ^  ^^ooit^ervo subito. Se
co dolc^ ftUe devo- ^ M i^ c o s t is c ia n a
r e r t i a n ^ . T c i P ° Uescolospesso;


