
Oggi le cifre parlano un lin­
guaggio davvero eloquente: 
713 ettari a vigna, cioè 40 
mila ettolitri di vino, il 65% 
dei quali sono a denomina­
zione dLaadginé controllata.
A fare^aelto dolile prodotto 
sono arrivati nobili cavalieri 
della qualità, gente come 
Maurizio Zanella che viene 
AaAùorT~zona, gente come 
Vittorio Moretti che ha fatto 
fortuna in zona (ma in altro 
settore), gente come Giovan­
ni Cavalieri ha un albero ge­
nealogico in loco che data al 
1300. E oggi, affascinati dal­
le riposanti varietà del pae- 
saggio che in autunno, con i 
colori della vendemmia, di­
ventano fiaba, si sono aggiun­
ti nomi più noti ai mass me­
dia a conferma del successo 
dell’ex terra dei monaci: co­
me quello del presidente del­

l’Ibm Ennio Presutti o della 
regista Lina Wertmùller.
A tavola ha voluto tracciare 
una mappa ragionata della 
Franciacorta gastronomica, di 
ristorante in ristorante, dando 
ovviamente per scontato che 
dovunque si beve bene, ma 
ritenendo indispensabile che 
alla flûte superba si debba 
unire il piatto eccellente, me­
glio se con il contorno di un 
fascinoso panorama. Un utile 
baedeker anche per il lettore 
milanese, che a buona ragio­
ne considera la Franciacorta 
una sua meta deputata a cele­
brare i riti del fuori porta. 
Lasciando l’autostrada Mila- 
no-Venezia a Palazzolo, la 
prima tappa è a Cologne, in 
un locale, il ristorante Cap­
puccini (tei. 030/715 7254, 
fax 7157257, chiuso il mer­
coledì, ferie in gennaio), dove
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FRANCIACORTA E ISEO

A un centinaio di chilometri da Milano, 
tra le vigne che danno un grande spumante e le 

acque del Sebino, ci sono ristoranti in grado 
di accontentare i gourmet. Eccone la mappa

UN LAGO
DI RICETTE

di Fulvio Zorzi * foto di Ernesto Brambilla

Il nome, così curioso eppure 
così appealing, viene da 
lontano, da quando i feu­
datari avevano licenza di 

imporre tasse e gabelle per 
conto de ll’im peratore: le 
«Francae curtes» erano terre 
esenti da tasse perché conces­
se a monaci e a ordini mona­
stici al fine di venir acconcia­
mente coltivate. E come spes­
so accade parlando di tasse, il 
confine è incerto: anche quel­
lo terriero. Così, solo appros­
simativamente, si può dire 
che la Franciacorta ha in 
Lombardia confini segnati dai 
fiumi Mella e Oglio, dalle 
colline attorno a Chiari e dal­
la sponda bresciana del lago 
d’Iseo, quello dal fascino 
«delicato e severo», come 
amava dire Guido Piovene,

innamorato di questi luoghi 
qualche decennio fa, quando 
ancora la Franciacorta non 
era ch iam ata la p iccola 
Champagne per l’abbondanza 
di cantine dedite alla produ­
zione di spumante classico di 
altissima qualità. È stata una 
scelta, quella della qualità, 
che ha fatto, coralmente, tut­
ta la zona. All’inizio la gente 
di fuori ha avuto modo di co­
noscere principalmente il 
marchio Berlucchi, divenuto 
ben presto simbolo dello spu­
mante italiano da bere con 
grande piacere e altrettanto 
orgoglio. Il successo è state 
clamoroso e immediato, con i 
consumi che cominciavano a 
impennarsi e di conseguenza 
con le cantine di produzione 
che iniziavano a moltiplicarsi.
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Golosità scoperte 
negozi oggetti libri 
mode prodotti

Shopping, pag. 15 0

Lago d’ Iseo, Franciacorta, pag. 136 Il negozio, pag. 145

Delizie, pag. 14 8 La scuola, pag. 148

L ’ enoteca, pag. 1 4 7 L'idea in più, pag. 149
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Il paesaggio dolce e rassicurante della 
Franciacorta si riflette nella sua 
tradizione enogastronomica che 
annovera alcuni nomi di punta. Come, 
per esempio, la famiglia Gabucci, sotto, 
del ristorante La Tortuga di Rovato.
Da sinistra: Domenico con i figli Dania 
e M a x, che aiutano in sala, e la moglie 
Luciana Soldati ai fornelli. 
Recentemente al ristorante si è 
aggiunta un’ osteria-enoteca. Un altro 
nome di prestigio nel ricco 
panorama enoico della zona è quello 
di Maurizio Zanella, nell'altra 
pagina in alto, patron di C a’ del Bosco.

Il territorio della Franciacorta abbraccia 
zone morfologicamente differenti 
che comprendono fiumi, colline e il lago 
d ’ Iseo, come indica la cartina nella 
pagina precedente. A destra, Vittorio 
Fusari, patron e chef del ristorante Le 
Maschere d ’Iseo. Suoi i piatti qui a 
sinistra: salmerino in guazzetto con 
salsa allo zenzero, crema di piselli con 
astice, piccione all'aglio con salsa al 
crescione e alle erbe aromatiche, 
sfogliatina calda di mele e insalata di 
frutta. La cucina di Fusari è forse una 
delle migliori di tutta Italia.
Qui a fianco, una veduta di Passirano.

cenare in un’atmosfera da II 
nome della rosa. Nell’antico 
convento dei frati cappuccini 
ristrutturato di recente e rile­
vato da Rosalba e Massimo 
Pelizzari, musica classica di 
sottofondo, pavimenti in cot­
to, mobili antichi, soffitti a 
cassettoni: due salette adibite 
a piccolo ristorante e vasti 
ambienti, tra cui una chiesa 
sconsacrata, dove si possono 
ospitare anche più di 500 
persone per convegni e ban­
chetti. Trovando riposo in 6 
camere molto curate, qui sul­
le falde del Montorfano si 
può ammirare uno stupendo 
scenario di boschi e di vaste 
distese: l’autostrada è in lon­
tananza e tra cipressi, olivi, 
resti di una stazione romana, 
regna una gran pace. Per una 
cena (i piatti sono curati dallo 
chef Fulvio Scovolo) la spesa 
è sulle 50 mila lire, vini 
esclusi, naturalmente. 
Dirigendo verso il lago pas­
sando per Palazzolo (dove 
merita una visita per uno 
spuntino e la ricca scelta di 
vini l’Osteria della Villetta 
di Maurizio Rossi, via Marco­
ni 104, tei. 030/732051, 
chiuso martedì), si arriva a 
Paratico, a una fresca Terraz­
za con vista sul lago, nome 
del ristorante del Franciacor­
ta G o lf  H o te l ( te i . 
035/913200, chiuso dome­
nica sera e lunedì). Qui ap­
prodato di recente da espe­
rienze in locali di Bergamo, 
Beniamino Dusi, patron, ha 
portato uno stile confidenzia­
le nel guidare la clientela di 
habitués a trascorrere una 
piacevole serata spendendo 
alla carta, vini esclusi, 70 mi­
la lire di media.
Si resta a Paratico, per un lo- 
calino, Al Castello da Mario 
(via G aribaldi- 48 , tei. 
035/911840, chiuso il lune­
dì da ottobre), che prende il 
nome da un antico fortilizio 
posto sulla collina sovrastan­
te. Ne è inventore Mario 
Tengattini, coadiuvato da 
Mauro Lechi in sala. Il par­
cheggio interno, la colloca­
zione sulla strada che da Pa­
lazzolo conduce a Sarnico e 
Clusane, l’impostazione svel­
ta, leggera e gustosa della cu­
cina, dove operano la zia di 
Tengattini e Giuliano Betti,
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hanno reso questo ristorante 
posto di ritrovo per giovani 
buongustai diretti alle molte 
discoteche della zona o al rito 
della passeggiata lungolago. 
Anche il prezzo è un’attratti­
va, ragionevolmente conte­
nuto com’è nell’ordine delle 
50 mila lire con una buona 
bottiglia locale.
Pochi chilometri di distanza 
ed ecco elusane, il paese del­
la tinca (naturalmente al for­
no con polenta), specialità 
che ha costruito la fortuna 
della ristorazione della zona. 
Suo incrollabile portabandie­
ra è Dino Brescianini, il quale 
dopo aver lavorato all’estero 
e insegnato alla scuola alber­
ghiera di Iseo ha creato, con 
la collaborazione in cucina 
della moglie, Leonilde Salvet- 
ti, la Punta da Dino (via Pun­
ta 33, tei. 030 /989037 , 
chiuso mercoledì, ferie in no­
vembre). L’aspetto del locale 
è molto tradizionale, la giusta 
cornice per un ristorante do­
ve la cucina a base di pesce di 
lago è di prammatica e dove 
il rispetto delle consuetudini 
gastronomiche si spinge sino 
alla proposta - non comune - 
delle scardole e sardine essic­
cate, salate e tenute sei mesi 
sott’olio. Cantina piuttosto 
sottotono, ma la spesa si fer­
ma tra le 40 e le 50 mila lire. 
Una volta a Iseo, tranquilla 
cittadina al centro dell’itine­
rario di A tavola, visitata la 
chiesina trecentesca di Santa 
Maria del Mercato e il Castel­
lo degli Oldofredi, l’obiettivo 
è la centrale, stretta via Mi- 
rolte (parcheggio pressoché 
impossibile), dove sono con­
centrati tre validi locali. Al 
numero civico 53 si trova Al 
C a s te l lo  d ’Ise o  ( te i .  
030/981285, chiuso lunedì 
sera e martedì, ferie 1/15 
settembre), nato nel 1981 
per iniziativa di Giorgio 
Donnini, patron e cuoco, che 
già aveva dato vita, poco di­
stante, a un altro locale che 
ha fatto storia, il Gallo Rosso. 
Fresco e arioso il giardino in­
terno dove si viene serviti in 
maniera cordiale da Anna 
Maria Berardi, moglie di 
Donnini, e da due ragazze: 
grigliate di carni ben scelte, 
tagliolini insaporiti dal pepe­
roncino e conto sulle 50/60

Settecentotredici ettari a vigna, cioè 
40 mila ettolitri di vino, il 65% dei quali 

doc. È il biglietto da visita enologico 
della Franciacorta, terra vocata al buon 

bere dall’ epoca comunale. Tra le 
etichette più prestigiose si distinguono 

quelle dell’ azienda Monterossa di 
Borgonato diretta da Paola Rabotti, a 

fianco. Sotto, lo staff del ristorante- 
pianobar XVII Miglio di Erbusco con, da 

sinistra, il pianista Gian Paolo Ghizzolini, 
lo chef Paolo Zanardi e i maître di sala 

Silvano Brescianini e Fabio Pedercini. 
Nella pagina a destra, in alto da 

sinistra, il maître Mauro Lechi, il patron 
Mario Tengattini e lo chef Giuliano Betti 

del ristorante Al Castello-Da Mario di 
Paratico. Sotto, il monastero di S. 
Pietro in Lamosa a Provaglio e, in 

basso, gii animatori del locale II Volto 
d ’ Iseo: il proprietario Mario Archetti 

posa fra gli chef Moreno Laidelli, a 
sinistra, e Roberto Sgarbi, a destra. È 

luogo noto per i suoi grandi vini, che si 
possono scegliere anche a bicchiere, 

abbinati a piatti di un tempo (come il 
manzo all’ olio, i tagliolini con pesce di 

lago, i filetti di pesce persico, i ravioli di 
carne) o a proposte più innovative, 

ma sempre restando in un ottimo 
rapporto tra qualità e prezzo.
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per approdare alle Maschere 
(tei. 030/9821542, chiuso 
domenica sera e lunedì, ferie 
in agosto, prenotare), creazio­
ne fortemente voluta da Vit­
torio Fusari. Un passato di ca­
postazione a Iseo, una passio­
ne viscerale per i rossi pie­
montesi, che formano il gros­
so nucleo della ricchissima 
carta dei vini curata assieme 
al socio Roberto Gozzini, im­
peccabile nel servizio in sala, 
Fusari, barba e capelli lun­
ghetti stile anni Settanta, è il 
tipo perfetto del giovane cuo­
co che non si rintana in cuci­
na, ma ama discutere - come 
il suo «maestro» Gualtiero 
Marchesi, dal quale ha rice­
vuto un formidabile stimolo 
alla curiosità e alla ricerca - di 
politica, cultura, cinema. Ma­
gari sorseggiando con gli ami­
ci, a fine serata, una flùte di 
Franciacorta o un bicchiere di 
Barolo vecchia annata nel- 
l’angolo-conversazione deli­
mitato da quattro colonne po­
sto all’ingresso.
Se l’ambiente di queste Ma­
schere (ce ne sono parecchie, 
molto stilizzate, appese alle 
pareti, opera di uno scultore 
americano), posto in una vec­
chia cantina ristrutturata con 
gusto, è un po’ freddo, come 
qualcuno lamenta, e l’atmo­
sfera quasi conventuale, non 
è per caso. Fusari vuole così 
concentrare l’attenzione sul 
piatto, sul suo personalissimo 
stile che fa sì che aromi e sa­
pori siano singolarmente di­
stinguibili, anche se mirabil­
mente accostati e armonizzati 
come in uno spartito orche­
strale. Non si possono dimen­
ticare la crema di piselli e 
astice, il risotto con le ani­
melle, la cotoletta, la zuppa di 
quaglie e frattaglie in crosta. 
Si spendono 50 mila lire per 
il piccolo menu degustazione, 
70/80 mila per quello com­
pleto (vini esclusi), con un 
rapporto qualità-prezzo dav­
vero ottimale per una grande 
cucina, forse addrittura una 
delle migliori di tutta l’Italia. 
Lasciando Iseo e dirigendo 
verso Boario Terme e la Val 
Camonica si incontra Pilzo- 
ne,e proprio sulla strada si af­
faccia il caratteristico La Fe­
nice (tei. 0 30/9 81565, chiu­
so il giovedì, ferie 15/31
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moire buone etichette di 
Frarciicorta.
Cinquanta metri di distanza 
ed ecco la cucina a. vista oiù 
nota cella provincia di Ere- 
scia Posteria con grandi vini 
(si possono scegliere anche a 
bicchiere, a seconda di cuel 
che .a lavagne:ta appesa poro- 
por e) che ha saputo creare un 
modello alternativo di risto- 
iazione e di servizio. Dieci 
ann: di storia per II Volto 
itei. 030 /8  11642, chiuso 

ledi, giovedì a pranzo, 
erìe in lugl o, orenotane), 
:on il barbuto Mario Archetti 
n saia, Laura Certi e l’inse- 

gnanre-cuoco Roberto Sgarbi 
in cucina, con l’emergente 

o Laidelli e Chiara Pe­
rori. Ai classici di un tempo 
(manzo all’oLo, tagliolin. con 
pesce di lago, filetti di persi­
co. ravioli di carne) si sono 
aggiunte, impreziosite da un 
pizzico di fantasia in più, 
rr.olro per una spesa che rara­
mente supera, per un pranzo 
completo, le 50 mila lire.
Si esce dal Volto, si l’anno 
dieci metri e si .mbocca a si­
nistra il vicolo della Pergola



agosto), aperto dal 1980. Po­
chi tavoli, che rendono indi­
spensabile la prenotazione, 
cucina sul fondo preceduta da 
un’anti-cucina dove si rifini- 
scoro antipasti e insalate, il 
camino per la preoarazione 
alla paglia, profusione d; bot­
tiglie d; pregio in ogni dove 
Giancarlo e Ruggero Grazio­
li, osò molto esperti, amane 
guidare l’ospite, consigliare il 
menu e i vini in abbinamento 
inframmezzando battute e 
aneddoti in un clima estem­
poraneo da redi a a soggetto, 
moderata, quando riesce a in­
serirsi ne l discorso, dalla tran­
quilliti della moglie di Rug­
gero, Romana. Tra tante 
chiaccniere si spendono me­
diamente 50 mila lire, vini 
esclusi
Qualcr.e chilometro di strada 
e sulla sponda orientale del 
Sebinc. proprio di fronte al 
severo incanto di Monte iso­
la, ecco* Sale Marasino, dove 
in un palazzo del Quattrocen­
to la famiglia Giugni, una 
delle pni antiche del paese, 
conduce il Ristorante de.la 
Corona (via Roma tei. 
03 0/9 5 677153, cniusc mar­
tedì, ferie in gennaio). La 
moglie Emiliana è in cucina, 
al servizio in sala provvede il 
marito Giulio, ma l’anima, 
l’immagine del locale è !.a 
dolce fìgha Sofia, addeita ai 
dessert e appassionata di vini. 
La cornice è suggestiva e vec­
chio stile nelle tre salette, am­
pi camini, pavimento in cot­
to, volte a botte, mobili anti­
chi. Un po come un sapore 
di passate, ci locande - stazio­
ni di posta, al quale la vici­
nanza dei lago, la sua quieta 
malinconia regalano un ncr-
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so-che di magico e misterio­
so. Meritevole di prenotazio­
ne è la minestra di tinca, ma 
tutra la linea di cucina è col­
laudata e tradizionale, con 
particolare cura per la giusta 
stagionatura delle formagge 1- 
le di montagna, la carne di 
cavallo, i fungili Un b_on 
pranzo, vini esclusi, è possibi­
le spendendo intorno alle 60 
mila lire.
Da Sulzano, poco distante, ci 
si imbarca in traghetti (ne 
parte uno ogni 13 minuti si­
no aìl’una di notte) per .. pic­
colo gioiello di Monte Isola, 
la maggiore isola dei laghi e u- 
rooei, ottima meta per una 
escursione a o ie i ci un’inte­
ra giornata, con i suoi 8 chi­
lometri di estensione. Appro­
dati a Peschiera Marag.ic ci si 
incammina a sin.stra per Sce­
sole, in una cocn.ce di olivi, 
vigneti (in zona viene prodot­
to un curioso spumante), bo­
schi, e si arriva (volendo di­
rettamente in barca* alla Fo­
re se  (tei. 030 /9886210 . 
chiuso il mercoledì, ferie 
15/20 ottobre e cicemtre­
marzo), ristorante-al oerge 
con 10 camere aperto dal 
1974. Un posto assai piace­
vole fa cui ricetta e molto- 
semplice: un pescatore esper­
to, ikndrc Novali, un fratello



Mai come in Franciacorta il binomio 
cibo buono-vino buono è legato da un 
filo indissolubile. Nell'arco di pochi 
chilometri si può incontrare un nome 
come quello di Vittorio Moretti, sopra, 
dell'azienda vinicola Bellavista di 
Erbusco, o dei Giugni (in a lto ), 
un’ intera famiglia che a Sale Marasino 
conduce con passione l'ottimo 
Ristorante della Corona. Non sono i soli, 
naturalmente, come testimoniano i

coniugi Massroo e Èosalba Pellizzad, 
nella pagina a smista a in alto, del 
ristorante Cappucc i  di Cotogne o 
Saltitela e E>no Brr.cianini, sotto, ~iglio 
e padre, delfeccefente Punta da Dino 
di Clasaae, deve r=gna un piatto, U  
tinca a: torna con polenta, qui a 
sinistra. Ma la re g a le  è anche culto di 
a r te «  zultuia come testimoniano le 
molte aaazia e vii e patrizie del X III e 
XVIII secolo saars= un po’ ovunque.

e una cognata cuochi, Silvano 
e TTilma, un’altra cognata, 
Antonia, addetta al servizio. 
All’interno fotografie di tro­
fei ci pesca (luce, bottatrici, 
base, tinche eoc.V. d’estate 
■ina fresca verand- deve gu­
stare al meglio rioc russimi an- 
::pesti di lago, ficagranii aole 
fritt£, filettini di persico, gri­
gliare di quel ere Sandro il 
pescatore ha saputo assicura­
re Evitando l’aÉfc. lamento 
della domenica a z-ranzo, 
quando Monte Isola e presa 
d’assalto dai turisT:. e preno­
tando un tavoline tranquillo, 
sula Foresta si pur- fare affi­
da mento per sperimentare la 
freschezza del pesce di lago, 
spendendo per un pranzo 
eotrpleto sulle 50 mila lire, 
v ni naturalmerze esclusi. 
Rientrati ad Iser si prosegue 
per le due locaìifcL cuore della 
Fa anciacorta: Erb_soo, sede 
di cantine come Ca’ del Bo­
sco, Bellavista.- Cavalieri, 
Uberti e Gatti (Mene Rossa 
e Fratelli Berlocchi, altre otti­
me case, sono poco lontane, a 
Bromato e Borgcnato), e da 
secoli sede di un noto merca­
ti  di bovini, e Elevato. E il 
manzo lesso, o alFclio, il clas­

sico della cucina rovatese, 
realizzato con il taglio ante­
riore denominato cappello di 
prete. In un ambiente da trat­
toria di buon tono, calda e ac­
cogliente, se ne può trovare 
un’eccellente versione tutto 
l’anno alla Locanda due Co­
lombe (via Bonomelli 1 7, tei. 
030/721534, chiuso dome­
nica e lunedì, ferie in agosto), 
dove opera un altro nucleo 
familiare, quello dei Cerveni. 
Beppe e il giovane figlio Ste­
fano in cucina, la moglie Cla­
ra, cordiale e premurosa, in 
sala. Qui il pesce, di mare o 
di lago, è un Ufo: carni di ot­
tima qualità e per tutti i gusti 
sono la parola d’ordine, per 
una cucina saporosa, di gusti 
precisi, rispettosa e orgogliosa 
della tradizione. La spesa per 
un salto nel passato è sulle 50 
mila lire, vini esclusi. E la 
cantina è eccellente.
Dalla tenace lungimiranza di 
un marchigiano, Domenico 
Gabucci, che nella capitale 
del manzo ha voluto creare 
un locale di cucina marinara, 
nascono invece La Tortuga 
(v ia  A n g e lin i 10 , te i. 
030/722980, chiuso lunedì 
e domenica sera, ferie 1/15 
agosto) e la sua più recente 
appendice, un’osteria-enoteca 
omonima aperta dalle 19 alle 
2 anche la domenica, sino al­
le 4 il venerdì e il sabato. Ga­
bucci ha impegnato in questa 
duplice avventura tutta la fa­
miglia: la moglie, Luciana 
Soldati, ai fornelli, i figli, Da­
nia, Max, Barbara e Debo­
rah,in sala. Mentre lui, con 
l’aiuto del giovane Mario Al- 
bertoni, sovrintende al cor­
retto andamento della cucina 
e alle due diverse situazioni: 
il ristorantino elegante dove 
gustare, pagando il giusto 
(70/80 mila lire più i vini), 
una succulenta cucina di pe­
sce, e l’osteria deve mangiare 
tre piatti semplici (minestro­
ne, trippa, coda alla vaccina­
ta, maccheroncini con la paja- 
ta, prosciutto di Carpegna) 
spendendo al massimo 40 
mila lire.
Si chiude a Erbusco in due lo­
cali per molti versi anomali. 
Al XVII Miglio (via Baluc- 
canti 12, tei. 030/7268006, 
chiuso domenica e lunedì, fe­
rie in agosto, aperto solo la
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fci collina tra b o s c N  a 
nescosia la sfruttara Egr 

Mongolfiera,
Z=rr Mera e d i Lorenzc D a ifO li«, die  

v a r a  usa cucina ricca in sferaggna A 
contralto, un trionfo di piatti di pesce 

beasti e è proposta d a ir È É ? a n :i  e ie  
;i j f : acciano sul lago, c o n ;  quello di 

Silvano e Wilma Nova i s o tto , a 
Peschiere M iraglio. Al a Foresta sono di 
casa frcgran'i aole fritte, persico, ucci. 

A destra, Pia Dona a Beriflcohi 
della casa vinicola FratelS Bevucchi di 

Cortefranca. Il marchio Berlucchi, 
invece, appartiene 3 un’ altra 

cantina famosa te la  zona.

sera, prenotare) la clientela di 
giovani e meno giovani festa­
ioli arriva da tutta la Lombar­
dia a tirar allegramente le 3 o 
le 4 del mattino in compa­
gnia del pianista Gian Paolo 
Chizzolini. In questo ambien­
te scuro da club esclusivo 
funziona, aperto sino alle 22, 
anche un ottimo ristorante, 
regno di Silvano Brescianini, 
capelli rossi e statura da cesti­
sta, e dello chef Paolo Zanar- 
di. Giovani, ma entrambi for­
matisi alla severa scuola del 
San Domenico di Imola (e di 
New York per Brescianini) e 
della Antica Osteria del Pon­
te di Ezio Santin. Sono molto 
richiesti il salmone affumica­
to in casa, la terrina di fegati­
ni, il risotto al Franciacorta, 
inseriti in un menu degusta 
zione da 55 mila lire, che di­
ventano 70 mila pranzando 
alla carta. Una cucina leggera 
e raffinata, ideale preludio al­
l’euforia un po’ disordinata 
del tirar mattina. In collina, 
immersa tra boschi e vigneti, 
ha sede La M ongolfiera, 
un’elegante struttura agrituri­
stica diretta da Maria José 
Zamblera, proprietà dell’A­
zienda Agricola Bellavista. Ci 
si viene per ritrovare una più 
rilassata dimensione del vive­
re, per ammirare la sala da 
pranzo con pentole di rame, 
mobili antichi e camino, le 
camere con salottino curate 
in ogni particolare, la fresca 
veranda con amache e vista 
su alberi, siepi fiorite, la pia­
nura, là in fondo, lontana co­
me il pensiero dell’ufficio e 
del lavoro. Se non ci si può 
fermare (una camera doppia 
costa 142 mila lire con la co­
lazione) per sperimentare il 
comfort di un soggiorno o la 
quiete di un week-end, si può 
provare, bagnata dai Francia­
corta della casa, la cucina di 
Lorenzo Dall’Olio, che dà 
ampio spazio alle carni di fa­
raona, anatra, fagiano, coni­
glio provenienti dalla tenuta 
di Vittorio Moretti, costrutto­
re, velista e inventore della 
griffe enologica Bellavista. La 
spesa è intorno alle 45 mila 
lire vini esclusi, il giusto per 
due ore trascorse in tutto re­
lax in uno degli angoli più 
dolci e romantici della picco­
la Champagne lombarda.



L’ENOTECA

Cent’anni fa anonima fiaschetteria, oggi salotto 
dei vini per il jet-set. È la parabola ascendente di 
Girolamo Gaspari e del suo locale

A CORTINA 
DA UN PEZZO
Potrebbe sembrare un indu­

striale svedese o un mae­
stro di sci austriaco o una 
Giubba rossa canadese. Inve­
ce il suo nome è Girolamo, 
ma per tutti è Gerry Gaspari, 
l’uomo del vino di Cortina 
d’Ampezzo. Cortina inventa 
le mode ed è sempre di moda. 
Le sue montagne sono il pa­
norama preferito di un bel 
mondo che vive e lavora al­
trove, a Roma o Milano o To­
rino. Ma è a Cortina che si è 
costruito il paradiso-rifugio: 
la seconda casa che, senti­
mentalmente, è la prima.
Tutti conoscono Gerry e la 
sua enoteca-osteria-bottigli 
ria è punto fìsso J ’incomro. 
AlFc ra celi’ pentivo, al ritor­
no dalla passeggiata in mon 
tagna o daile piste di sci, è fa­
cile vedere la fila, in via del 
Mercato. Gente che aspetta di 
entrare e, tnagari, la tempera­
tura è sotto zero. Ma in meno 
di 30 metri quadrati non è fa­
cile trovare posto, nemmeno 
in piedi. E nella parte più 
nuova dell’enoteca, i tavoli 
sono solo 6, sempre occupati. 
Il locale compie 20 anni. 
Gerry l’ha rilevato nel ’71, 
con un’idea: nobilitare il vi­
no, sostituendo l’anonima 
ombretta con la qualità nel 
bicchiere. Ce l’ha fatta, natu­
ralmente. Anche se la concor­
renza era con i mitici barmen 
dei grandi alberghi.
All’inizio puntava soprattutto 
sulle bottiglie migliori di Alto 
Adige, Trentino, Veneto, 
Friuli. Sulla lavagna dietro il 
bancone scriveva le proposte 
della settimana, da servire a

bicchiere. Pinot grigio, Ge- 
wùrtztraminer, Nosiola, Foia- 
neghe, Tocai, Ribolla, Picolit, 
Recioto, Soave, Torcolato, 
Lugana: bianco e rosso, secco 
e dolce, secondo il momento. 
Anche le bottiglie più impor­

tanti venivano stappate e as­
saggiate: poi si potevano 
comprare e portar via. Molte 
erano scoperte personali, di 
Gerry il divulgatore. L’area 
nord-orientale è ancora mol­
to ben rappresentata. Ci sono 
le grandi firme (Kuenburg. 
Hofstàtter, De Tarczal, Guer­
rieri Gonzaga, Barone de 
Cles, Ferrari, Abbazia di Ro- 
sazzo, Dri, Schiopetto, Giann 
Vescovo, Anseimi, Ronchi d. 
Galla, per citarne qualcuno! 
e ci sono le cantine sociali di 
valore (Val d’Isarco, Terla- 
no). I prezzi delle bottiglie 
partono da meno di 6 mila li­
re. Il bicchiere, dalle 1.500 
lire. L’assortimento si è am­
pliato via via a tutte le regic-

G r i t e r o  Casoari, dette Gerry, 
a p r a  -ll’ingrisso e al banco del suo 
locale, è oer lutto il be monda di 
C a d il i  cf Am pezzo, l'« jo m o  del vin o».

ni ita liane, isole comprese.
Cos . 4 armi fa, Gerry ha al­
largano arche lo spazio: ha 
ape"to. comunicante, ur.a de­
liziosa stebe, pavimento in 
cotto o-eneto, molto legno,, 
mo.'fo calore ampezzano. Chi 
si siede ai tavolini (per 4-5 
persone) deve chiedere la 
tot: glia intera. E accompa­
gnai la con piatti fredei e con 
ì ’ assiettE di formaggi (si sce- 
g.ie fra 30-40 tipi), di pro­
sciutti Doc (a partire da 10 
mila a porzione) c d: specie 
Qualcosa di piu sostanzioso

dei famosi tra­
mezzini (1 .500  
l’uno) proposti al 
bar. Serviti come 
si deve, alla tem­
peratura giusta, 
nei bicchieri giu­
sti, si assaporano i 
Barolo di Bartolo 
Mascarello (50 
mila lire l’85) e 
dei Ceretto, il 
Bricco dell’Uccel- 
lone ’89, i Barba­
resco di Angelo 
Gaja (ma anche il 
suo A w no^gjp, 
il TSraifvignon 
blanc), il Mauri­
zio Zanella (’88, 
a 60 mila). Eccel­
lente partecipa­
zione della To­
scana, in cui si 

evidenzia il fior fiore delle 
annate di Brunello Biondi 
Santi, dal ’61 (900 mila) al- 
-’85 (110 mila). Tra le rarità, 
-1 notevole Trebbiano abruz­
zese ci Edoardo Valentini 
17.500 lire). C’è il sole del 

Mediterraneo nel Marsala di 
Marco de Bartoli (Vecchio 
Samoeri, a 45 mila).

a il Jet-set che vuol bere in­
ale non si può la- 

li nen are. G rry e la moglie 
R ta hanno se lez ionato  
Champagne, vini di Borgo­
gna, eggendari Châteaux 
bordolesi. Onorare un Mou­
ton Rothschild ’82 costa 280 
mala dre, uno Château d’Y- 
quem ’83, 300 mila. Quello 
che è considerato il miglior 
vino di Spagna, il Vega Sicilia 
Unico, del ’73, costa 1 80 mi­
la. E ancora: California, Por­
togallo, ma soprattutto Au­
stria. Da 4 anni i Gaspari im­
portano i profumati, finissimi 
vini di Nikolaihof e di Roe- 
mexhof (il Welschriesling 
vendemmiato il 1° dicembre 
’89, sotto lo zero, è a 80 mila 
lire la bottiglia).
In stagione turistica, l’enoteca 
è aperta 7 giorni su 7, dalle 
10 a le 13, dalle 16 alle 2 1. 
Eraoieca Cortina, via del 
Mercato 5, Cortina d’Ampez­
zo (BL), tei. 0436/862040.

Paola Mura



LA SCUOLA

Si diplomeranno tra 3 anni. E saranno i top 
manager della ristorazione mondiale. Grazie a 
Paul Bocuse e ai migliori chef di Francia

L’UNIVERSITÀ 
DEI FORNELLI

Lacombe, Pierre Gagnaire, 
Christian Bourrillot, Pierre 
Troigros, Alain Berne e Alain 
Le Cossec. Sono ammessi stu­
denti francesi e di ogni altra 
nazionalità in un corso speci­
fico di un anno tenuto in lin­
gua inglese. Per accedere a 
Ecully è necessario un diplo­
ma di scuola media superiore 
o equivalente. L’aspirante al­
lievo deve comunque supera­
re un esame attitudinale con 
un giudizio inappellabile.
Il corso di 3 anni (costo: 14 
milioni e mezzo di lire all’an­
no) prevede, nel primo e nel 
secondo anno, 23 settimane

Paul Bocuse, al centro, 
impartisce una lezione 
d’ haute cuisine ai suoi 
giovani allievi. In primo 
piano una delle 
modernissime cucine 
«pedagogiche» di cui 
dispone la scuola di 
Ecully, che permettono 
di apprendere tutte le 
tecniche di cottura 
oggi esistenti. Bocuse, 
oltre a insegnare con 
l’ aiuto dei migliori chef 
di Francia, è anche 
presidente della 
scuola, di cui vanta 
l’ ideazione del progetto.

di scuola e 20 di 
cali francesi ed e* 
sti ultimi solo nel seconda  ̂ - 
no). Al terzo gli allievi fanno 
apprendistato in un’impresa 
di ristorazione di recente co­
stituzione con il compito di 
pianificare un programma di 
sviluppo aziendale.
E previsto, a parte, un corso 
di 3 settimane aperto anche a 
esterni e principianti, che si 
ripete in diversi periodi del­
l’anno, il cui costo è di 2 mi­
lioni di lire compreso il sog­
giorno al campus. Per il
1991 l’ammissione alla scu 
la triennale è già chiusa, 
per chi volesse iscriversi
1992 (con inizio delle lezioni 
il 30 settembre), le domande 
si accettano da aprile del 
prossimo anno.
Per informazioni: Patrick Hu­
riet, Ecole des arts culinaires 
et de l’hôtellerie, Château du 
Vivier, B.P. 25,69131 Ecul­
ly (L ione), te l. 0 0 3 3 /  
7 8 4 3  36 1 0,  fax 0 0 3  3 /  
78433351.

Nunzia Monanni

4

Per informazioni e segnalazioni, 
scrivete come sempre a: A tavola- 
Scuole di cucina, via Angelo 
R izzo li 2 , 2 0 1 3 2  Milano.

DELIZIE______________ _______________________

Bianco, morbido, aromatizzato con erbe: è il lardo 
speciale di un villaggio valdostano la cui 
preparazione si tramanda di padre in figlio

HSEGRETO 
DIAKNAD

Sponsor dell ambizioso pro­
getto: il ministro della Cul­

tura francese Jack Lang, af­
fiancato da una cordata di im­
prenditori tutti di prima gran­
dezza. Ispiratore: Paul Bocu­
se, astro della cucina mondia­
le. L’idea risale al 1985, la 
sua realizzazione alla fine del 
1990. Oggi a Ecully, nella 
zona residenziale di Lione, la 
Scuola d’arte culinaria e di 
tecnica alberghiera accoglie 
un centinaio di selezionatissi- 
mi allievi. Ne usciranno dopo 
3 anni con un diploma che 
aprirà loro le porte dell’hótel- 
lerie e della ristorazione in­
ternazionale più blasonate. 
Gli studi, a livello universita­
rio, garantiscono una forma­
zione manageriale assoluta- 
mente completa. Le strutture 
didattiche, disposte su 6 mila 
metri quadrati di un moderno 
edifìcio costruito a ridosso di 
un sontuoso castello del Sei­
cento, sono le più moderne

attualmente esistenti. Tra i 
vanti di Ecully: 5 cucine 
«pedagogiche» che permetto­
no di apprendere tutte le tec­
niche di cottura, una cucina 
futuristica per ogni più azzar­
data sperimentazione, un la­
boratorio di analisi sensoriale, 
un’aula ad anfiteatro per di­
mostrazioni dal vivo con si­
stema video a circuito chiuso, 
3 laboratori per esercitazioni 
pratiche, 15 aule per l’inse­
gnamento teorico, un labora­
torio informatico, una cave per 
le degustazioni. Nel castello 
trovano posto invece gli uffi­
ci, qualche stanza per occasio­
nali visitatori e un ristorante 
aperto al pubblico gestito da­
gli studenti. Inoltre un cam­
pus dove alloggiano gli allievi 
(114 camere in totale).
Il corpo insegnante è compo­
sto, oltre che da Paul Bocuse 
che è il presidente, dalla crè­
me della ristorazione france­
se: Alain Ducasse, Jean-Paul

Chi non è valdostano lo sco­
pre di solito al ristorante 

Da Pierre, a Verres (via Mar- 
torey 73, tei. 0125/9293 
76). E una delle specialità ga­
stronomiche meno conosciu­
te della Valle d’Aosta: il lardo 
di Arnad. Certo, non è il cibo

più adatto per chi ha proble­
mi di linea e teme l’accumulo 
di colesterolo. Ma anche il 
più ligio osservatore di diete 
cederà davanti a quelle fetti­
ne bianche, sottili sottili, che 
il patron Aldo Bettoni, detto 
Pierre, presenta arrotolate nel

14S
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Oggi le cifre parlano un lin­
guaggi0 davvero eloquente: 
713 ettari a vigna, cioè 40 
mila ettolitri di vino, il 65% 
dei quali sono a denomina­
zione di origine controllata.
A fare questo nobile prodotto 
sono arrivati nobili cavalieri 
della qualità, gente come 
Maurizio Zanella che viene 
da fuori zona, gente come 
Vittorio Moretti che ha fatto 
fortuna in zona (ma in altro 
settore), gente come Giovan­
ni Cavalieri ha un albero ge­
nealogico in loco che data al 
1300. E oggi, affascinati dal­
le riposanti varietà del pae- 
saggio che in autunno, con i 
colori della vendemmia, di­
ventano fiaba, si sono aggiun­
ti nomi più noti ai mass me­
dia a conferma del successo 
dell’ex terra dei monaci: co­
me quello del presidente del­

l’Ibm Ennio Presutti o della 
regista Lina Wertmüller.
A tavola ha voluto tracciare 
una mappa ragionata della 
Franciacorta gastronomica, di 
ristorante in ristorante, dando 
ovviamente per scontato che 
dovunque si beve bene, ma 
ritenendo indispensabile che 
alla flute superba si debba 
unire il piatto eccellente, me­
glio se con il contorno di un 
fascinoso panorama. Un utile 
baedeker anche per il lettore 
milanese, che a buona ragio­
ne considera la Franciacorta 
una sua meta deputata a cele­
brare i riti del fuori porta. 
Lasciando l’autostrada Mila­
no-Venezia a Palazzolo, la 
prima tappa è a Cologne, in 
un locale, il ristorante Cap­
puccini (tei. 030/7157254, 
fax 7157257, chiuso il mer­
coledì, ferie in gennaio), dove

Oggi le cifre parlano un lin­
guaggi0 davvero eloquente: 
713 ettari a vigna, cioè 40 
mila ettolitri di vino, il 65% 
dei quali sono a denomina­
zione di origine controllata.
A fare questo nobile prodotto 
sono arrivati nobili cavalieri 
della qualità, gente come 
Maurizio Zanella che viene 
da fuori zona, gente come
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