
BEVANDE
DA TUTTO IL MONDO

Il Classico d’Iseo

Questo spumante secco, ottenuto con 
il metodo classico champenois, provie­
ne dalla Franciacorta, una delle zone 
meglio votate alla produzione di vini 
base per la spumantizzazione. Nella 
regione-cuscinetto del lago d’Iseo con 
epicentro in Cortefranca (provincia di 
Brescia) si trovano infatti le migliori 
uve di Chardonnay e di Pinot bianco 
adatte per gli spumanti leggeri e genti­
li. L’azienda agricola Longhi De Carli 
produce poche bottiglie, in modo arti­
gianale, trasferendo al suo spumeg­
giante vino il gusto delle proprie vigne. 
Servito freddo a 4-6 gradi, è un ottimo 
aperitivo. Usare bicchieri a flutes.

Un bianco secco “firmato” < 
un altro, amabile, 

di piu limitate aspirazioni. 
Un rosso da pasto, friuliano, 

e un nobile di Borgogna. 
Nel mix di questo mese 

ci sono anche un Marsala 
da rivalutare 

e una grappa ricavata 
da vinacce di Dolcetto. 

Tantissime nuove proposte 
per allargare il campo 

delle proprie conoscenze

metodo champenois

Rosé
Cà del Bosco

Spumante classico im bottinato  airori»ne dalla Azienda Agricola 
r\7czr\ ii. j- A ^  BOSCO
U . / O U  II dl Annamaria Clementi Zanella-Erbusco

li

Un difficile rosato

Per produrre uno spumante champe­
nois occorrono tecnologia ed esperien­
za, ottenere un buon rose richiede an­
che gusto e passione. Questo spuman­
te secco rosato rimane uno dei pochi 
a rappresentare la categoria, tea'Nié 
solamente alcune aziende ben à tS z -  
zate riescono a farlo bene. La.£al del 
Bosco parte da vino base rosato rispet­
tando in questo modo il sistema più 
classico. Bene l’abbinamento con i pri­
mi piatti vellutati o con tutto il pasto, a 
condizione che sia un menù delicato e 
leggero. Servire a 4-6 gradi, in bicchie­
ri a calice. Annate consigliate: sempre 
l’ultima messa in bottiglia.

a cura di Angelo e Piero Solei
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Dalla Riviera dei fiori

La Liguria è una regione di piccola 
produzione, ma con grande e variegata 
qualità di vini. Questa caratteristica 
deriva dalle abitudini degli abitanti del 
luogo che, durante ì loro commerci 
marinari, erano avvezzi a prendere le 
talee (pezzi di tralci di vite) dei miglio­
ri vini consumati, per riprodurle in pa­
tria. Questo Vermentino della provin­
cia d’Imperia, bianco secco, di colore 
paglierino netto, ha un bouquet tenue 
e delicato con nuance di cedro; il sapo­
re fresco, pieno di brio e grazia, gli 
concede una stoffa elegante. Deve es­
sere servito a 8-10 gradi e accompa­
gnato da pesci marinari delicati.
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L ’ANGOLO DELLA 
‘COMMANDERIE DES CORDONS BLEUS DE FRANCE

a cura di Toni Sarcma

NOTIZIE DALLA LIGURIA 
La sempre attiva e dina­

mica Delegata Regionale An- 
i laria Marini, ha voluto 
proporre un incontro sul tema 
Scopriamo nuovi talenti nel­

la ristorazione regionale” e ha 
scelto per l’occasione un ri­
storante che vale la segnala­
zione. Si tratta dell’“Osteria 
con cucina fiamhienghilla fie- 
schi”, di Sestri Levante.
Il locale è stato realizzato 
adattando a ristorante una 
parte di un antico palazzo pa­
trizio della famiglia Fieschi 
dove gli interventi sono stati 
ridotti proprio all’essenziale. 
Entrando si ha quindi l’im­
pressione di essere in una ca­
sa privata e l’arredo ne dà su­
bito conferma. I tavoli, che 
possono ospitare non più di 
38 coperti, sono di foggia di­
versa e cosi le sedie. Ma nes­
suna di esse fa pensare a un 
ristorante. I titolari, i coniugi 
Gabriella e Giancarlo Rezza­
no, sono autodidatti e svolgo­
no il lavoro con una passione 
veramente singolare.
Giancarlo Rezzano ha realiz­
zato inoltre una cantina di 
prim’ordine con prodotti di 
assoluta qualità sia italiani 
sia francesi.
La cucina, pur nel rispetto 
delle tradizioni regionali, ha 
un piglio giovane e innovativo 
e merita un riconoscimento 
per la leggerezza dei piatti.
Il servizio, molto curato, è so­
brio ed elegante. In definitiva, 
una scelta fortunata che sarà 
piacevole veder confermata 
da un’altra escursione, in 
tempi stretti.
Ma ecco, per la curiosità dei 
lettori, la sequenza delle por­
ta ilori di zucca con acciu­
ghe salate, bianco di branzi­

no marinato, scampetti sgu­
sciati in pastella, cappon ma­
gro, fermentino Lupi uLe Ser­
re” 1988, tagliatelle al nero 
di seppia con sugo di scampi, 
consommé di pescatrice, fer­
mentino 'Colle dei Bardelli- 
ni 1988, filetto di branzino 
al verde, olive e pinoli, fer­
mentino “Fravizzola ” di Nan­
ni Barbero 1988, fichi alla 
fiamma con gelato, piccola 
pasticceria, Cinque Terre 
Sciacchetrà 1986 di Cozzani 
Silvano in Manarola, caffè.

... E DALLA LOMBARDIA

Carlo Maggi, delegato 
lombardo, ha sfoderato, con 
la sua ultima manifestazione, 
un vero asso nella manica che 
ha richiamato il “tutto esauri­
to”: nientemeno che il recente 
“tre stelle Michelin”, Ezio 
Santin della Cassinetta di Lu- 
gagnano.
Non era certamente la prima 
volta che i Commandeurs 
lombardi visitavano questo

validissimo ristorante. Ma 
questa e stata l’occasione per 
festeggiare Santin per il meri­
tato grande riconoscimento 
della Guida Rossa. Ed Ezio, 
con la collaborazione in sala 
della moglie Renata e in cuci­
na del simpatico e bravissimo 
figlio Maurizio, non ha deluso 
le attese, realizzando un me­
nu di altissimo livello m ma­
niera semplicemente perfetta. 
Insieme ai lombardi, sono 
giunti a felicitarsi con Santin 
anche Commandeurs dell’E- 
milia Romagna, del Veneto e 
della Toscana.
La prestazione iniziava con 
uno stuzzichino servito con 
1 aperitivo, un piccolo capola­
voro di terrina d ’anitra per­
fettamente accostato all’“Ex­
tra Brut” Antinori.
Iniziava quindi il pranzo vero 
e proprio con un’insalata tie­
pida di gamberi alla verza e 
lenticchie, che raccoglieva 
l’immediato entusiasmo dei 
partecipanti. La sequenza 
proseguiva in crescendo pro-

Ezio Santin, del ristorante “Cassinetta diLugagnano” foto Belluina)

ponendo una frittellina di 
bianchetti (siamo certi che 
molti Commandeurs ne 
avrebbero fatto  una vera 
scorpacciata) e quindi un 
piatto insolito e degno di se­
gnalazione particolare: il 
rombo alla confettura di ci­
polle e arancia. Forse non 
tutti ì commensali erano pre­
parati all’insolito connubio e 
Santin, al termine del pranzo, 
segnato da una lunga ovazio­
ne, ha spiegato che non era 
sua intenzione proporre sem­
plicemente un piatto di pesce 
ma una composizione di sa­
pori dove il gusto deciso del 
rombo trovasse perfetto ri­
scontro nel sapore particolare 
del confit di cipolle e di aran­
cia. D’altra parte non si tratta 
di una novità, proseguiva 
Santm, fin dal tempo rinasci­
mentale esistevano prepara­
zioni simili dove il pesce pote­
va essere sostituito anche da 
carni bianche.
Il pranzo è proseguito con un 
piatto notevolissimo: il ravio- 
lone ai tartufi neri in consom­
mé ed a questo seguiva il co­
siddetto “piatto forte” che ri­
scuoteva un applauso a scena 
aperta al primo assaggio pe­
raltro ancora più significativo 
considerando il tipo del piatto 
stesso: ragout di animelle con 
cardi e gobbi, una preziosità.
A conclusione, una selezione 
di formaggi e un’ottima torta 
al cioccolato, opera di Mauri­
zio. E i vini? Dopo il già ci tat» 
spumante Antinori, il Bfc£gh 
di Franciacorta 88 £ £  del 
Bosco e quindi un Cabernet 
Rive Rosse dell’87 di Lazzari- 
m, infine, con esito trionfale il 
Sauternes Rieussec del 1983. 
Cosa chiedere di più?... di 
tornare al più presto.
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