Aﬂar.co un'immagine
di Mario Piscini, che
insiame alla madre Mary
Blaffolini, gestisce

__ Personalmente il
*M:ramonti L'Altro”’,
Sulia cestra, un esempio
di raffira:o dessert a base
di frutti di bosco
racchiusi in teneri cuori
di pastz sfoglia. In basso,
I'elaborata presentazione
di un secondo piatto e
un’immagine dell’egante
ingresso del ristorante,

MIRAMONTI L’ALTRO

Il “Miramonti L’Altro” ini-
zia la sua attivita il 14 dicem-
bre 1981 in un piccolo paese,
Concesio, vicino Brescia, alla
confluenza frala Val Trompia
e la Franciacorta.

Partendo da Brescia a circa
12 Km dalla citta in localita
Costorio, troverete di fronte a
voi un’elegante villa-bombo-
niera con un piccolo giardino
con interni intimi e raffinati

in un arredamento dal sapore
neoclassico dove la cucina si
sbizzarrisce in oculate novita
unite con il meglio dei prodot-
ti tipici locali.

E un fatto un po’ curioso
sottolineare che esiste gia un
altro Miramonti, ristorante
storico di trentennale espe-
rienza gestito dagli stessi pro-
prietari, ma con una linea ga-
stronomica piu tradizionale.

La nascita del “Miramonti
L’Altro” & stata voluta da

di Francesca Giuliani

Mauro Piscini, rampollo di
una famiglia di ristoratori
di ottima razza, il quale,

sin dall’inizio, ha pun-

tato a far qualcosa di
importante basan-
dosi sulla stessa li-
nea tradizionale
della cucina del/
“Miramonti” di
Caino, cercando
perd di ampliare il
discorso e di dare| @
un’impronta pit\
dinamica alla tavo-\
la e ai sapori. !

Dal giorno stesso\
dell’apertura, Mauro Pi-
scini & affiancato dalla ma- ™
dre, Mary Muffolini che, do-
po trenta anni trascorsi al
“Miramonti” di Caino, & ve-
nuta ad aiutarlo e, prediligen-
do i prodotti che il territorio
puo offrire, ha proposto piatti
da intensi profumi e dai sapori
tipici della cucina bresciana.

Per quanto riguarda la par-
te pitt moderna e creativa del-
la cucina, I'incarico & affidato
a Battista Manzini.

Nel menu degustazione pri-
maverile, si inizia con insalata
di carne cruda alle erbe di
campo, code di scampi in salsa
di verduzzo e scalogno, un de-
licato tortino di crépes caldo,
un calzone ripieno di frutti di
mare, cozze, capesante, un de-
licatissimo bianco di rombo ai
grani di senape, il tradiziona-
lissimo capretto al forno alla

bresciana, formaggi italiani,
dolci di primavera.

Nel menu estivo troviamo in-
vece gamberi con valeriana e
avocado affettato, lumache in
umido di verdura, terrina in
fegato di gelatina di porto.

Tra i primi: risotto di ver-
dure fresche, crema tiepida di
zucca all’amaretto, tagliolini
con capesante e asparagi.

Tra i secondi: triglie di sco-
glio in agromele e tartufo ne-
ro, costolette di agnello al ti-
mo. '

T e e

Altri piatti tipici sono la sca-
loppa di fegato d’oca al miele e
prugne, la tartara di salmone
crudo e affumicato, il risotto
ai funghi e formaggi dolci di
montagna, e il “goss’’ raro for-
maggio locale.

Alla cucina 51 affianca una
carta dei vini che offre il me-
glio dei prodotti della vicina
Franciacorta, Ca’ del Bosco,
Cavalleri, Belgv_ista, e il Ron-
co di Mompiano di Mario Pa-
solini. Infine i liquori e i distil-
lati con larga rappresentanza
delle selezioni samaroliane di
whisky di malto.

Miramonti L’Altro
Via Crosette, 34 Concesio
(BR) Tel 030/2751063




