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Giancarlo Tassi, il «motore propulsore» de «Il Capriccio»

All’estero e soprattutto ne
gli Stati Uniti sono consuete, 
in Italia assai rare, inedite in 
provincia di Brescia, almeno 
secondo questa formula: sono 
le serate monografiche dedi
cate alla presentazione dei vi
ni di un produttore in abbina
mento coi piatti studiati e rea
lizzati da un ristorante appun
to in funzione dei vini. E una 
forma intelligente di promo
zione della cultura enogastro- 
nomica sul territorio che il ri
storante «Il Capriccio» di Ma- 
nerba sta realizzando da qual
che mese.

La prima delle «serate coi 
vini d’autore» è stata dedicata, 
con successo, all’inizio dell’e
state, a Ca’ del Bosco, presente 
Maurizio Zanella a illustrare 
ai commensali la sua «filoso
fia», le tecniche di vinificazio
ne, le caratteristiche dei vini, 
ecc. La seconda serata, la setti
mana scorsa, ha visto protago
nista Giovanni Puiatti, giova
ne e prestigioso interprete del
la moderna vitivinicoltura 
friu) la; ancora un successo, 
cosi ) altre ne seguiranno, 
c o n __mi altrettanto presti
giosi (per la fine dell’inverno è 
preannunciato Angelo Gaja).

La formula funziona. Innan
zitutto, grazie all’indiscutibile 
appeal esercitato dall’eccel
lente cucina che assicurano 
Mary Veggio e il suo giovanis
simo aiuto Massimo Bergogni- 
ni (ha solo vent’anni ed è pro
babilmente il più promettente 
fra i cuochi di questa fascia 
d’età che operano dalle nostre 
parti). Sotto l’attenta regia di 
Giancarlo Tassi, che del Ca
priccio si sta rivelando motore

preziosissimo, ai vini di Puiat
ti sono stati accompagnati l’al
tra sera una serie di piatti che 
davvero realizzavano esem
plari matrimoni d’amore: 
ostriche fines de claires, belon 
e tartufi di mare con il finissi
mo Pinot nero Extra Brut ’87, i 
filetti di nasello agli aromi me
diterranei (delicati, molto de
licati, quasi evanescenti...) e il 
capriccio di noci di cappesante 
e gamberi (buono, ma quel filo 
di panna è proprio indispensa
bile?) abbinati al profumatis
simo Sauvignon ’90, gli origi
nalissimi tagliolini alle vongo
le veraci e porcini e la rotonda 
zuppetta di crostacei con il 
maestoso Puiatti Bianco, la 
magistrale Chateaubriand di 
manzo con l’enigmatico Pinot 
nero ’89 e con il grande Merlot 
’89, il savarin al rhum con ma
scarpone e frutti di bosco con 
lo «spurio» Moscato d’Asti ’90 
Saracco (Puiatti non fa vini da 
dessert).

Piatti emblematici, come si 
dice, di una cucina, quella del 
Capriccio, che giorno dopo 
giorno matura e acquista per
sonalità, e non solo sul pesce. 
Piatti che hanno valorizzato i 
vini, di per sé ottimi, e ne sono 
stati a loro volta esaltati.

Risultato scontato? Non del 
tutto, perché i vini di Puiatti 
hanno spiccata personalità e 
possono in più d’un caso so
vrastare i sapori dei cibi cui si 
accompagnano. Sono vini che 
tendono a differenziarsi da 
tutti gli altri della zona e riflet
tono le convinzioni di quei
rautentico caposcuola del vi
no friulano che è Vittorio 
Puiatti. Il quale da oltre ven

t’anni, sia sotto l’etichetta 
Enofriulia (vini più commer
ciali ma ineccepibili per quali
tà e prezzo) sia col marchio 
Puiatti, rappresenta un preci
so anche se scomodo punto di 
riferimento per tutti i suoi col
leghi: famose le sue polemiche 
a favore della vinificazione in 
bianco, per il riconoscimento 
dello chardonnay fra i vitigni 
autorizzati in Friuli, contro 
l’impiego indiscriminato della 
barrique...

L’azienda è oggi una realtà 
d’avanguardia e produce circa 
250mila bottiglie l’anno, pur 
senza possedere un solo metro 
quadro di vigna: i Puiatti com
prano uve da vignaioli coi qua
li hanno stretto da tempo rap
porti esclusivi, una sorta di 
patto per la qualità. La produ
zione si suddivide fra i vari vi

tigni Doc friulani e qualche 
uvaggio (Puiatti bianco, Nuvi- 
zial) più eccellenti rossi: Ca
bernet sauvignon, Pinot nero 
e, ultimo nato, un Merlot in 
purezza che promette grandi 
cose.

Accanto alla produzione 
normale, dall’anno scorso i 
Puiatti immettono sul merca
to, sotto l’etichetta Gli Archeti
pi, un numero limitato di bot
tiglie di vendemmie preceden
ti, lasciate maturare in canti
na in condizioni ottimali, a di
mostrazione di quanto siano 
peregrine la convinzione e la 
pretesa, peraltro molto diffu
se, che dei bianchi si debba 
sempre bere l’ultima annata. 
In realtà i grandi bianchi dopo 
almeno due o tre anni di botti
glia non possono che migliora
re...
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