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A fianco, la sala da pranzo del ristorante 
“Le Maschere ”, a Iseo. Sotto, un ’altra 

specialità proposta da Vittorio Fusori: pollo 
di fattoria al forno con caponatina 

di verdure e salsa ai fegatini. 
(Servizio fotografico di GianRusconi)

aggira sulle 30 000 lire. Da sottolineare — prosegue Roberto — che i prezzi delle sin­gole preparazioni sono quelli sulla lista, comprensivi di tasse, coperto e servizio e al momento di pagare il conto non ci sono sorprese per Faggiunta di altre voci. Tra le nostre proposte gastronomiche ci sono sia pesci sia carni. Il pesce più fresco lo acquistiamo al mercato ittico di Bergamo, mentre la carne, a parte alcuni tagli pre­giati che provengono dall’estero, è reperi­bile nella vicina Rovato uno dei maggiori mercati bovini della re-gione. Verdure e pollame provengono, almeno in parte, da una fattoria condotta con criteri biologici da un fratello di Vittorio” .T piatti maggiormente richiesti e proposti jono parecchi, gli stessi che presentiamo ai lettori de “La Cucina Italiana” : “boc­concini di tinca al forno” (ricetta di origi­ne locale ma rivisitata), “pollo di fattoria con verdure” ; “scaloppe di branzino con salsa ai crostacei” ; “ crema di piselli e astice” . Naturalmente a lista subisce al­cune variazioni stagionali, specie per quel che riguarda il pesce e le verdure. “ Le Maschere” e il “Volto” si raggiungono fa­cilmente percorrendo ;’autostrada Mila- no-Venezia fino al casello di Rovato, da dove si prosegue lungo la provinciale per Iseo. Il ristorante “Le Maschere” è chiuso la domenica sera e il lunedì ed è preferibi­le prenotare. Al “Volto” , invece, non è ne­cessaria la prenotazione. Per gustare un bicchiere di vino e un piatto saporito, ba­sta presentarsi dalle 10 alle 15,30 o dalle 17 in poi; Mario Archetti accoglierà con il calore e la simpatia di sempre.

I SECRETI DELLO CHEFNella cucina della nostra negazione Vittorini Fusari h i preparato:— crema di pi®IR e astice— bocconcini di tinca al forno (liceità dettagliata)— scaloppe di branzino con salsa d: crostacei— pollo di fattoria con capnnadna di verdure
Bocconcini di tinca al forno 
eoa salsa al burro cFalloroIngredienti: dose per 4 persene 2 tinche — burro chiarificato g  EX) più una noce di quelle freschissinta -  mÈto di par e e formaggio grattugiati -  trito aromatico (erba rtipohtna, prezzemolo, rosmarino) — alloro — aglio — eiezze- molo — fumetto (fi pesce -  vra© bianco secco -  olio d 'o lla  — saie — pepe. Sfdettate e spinate le tinche; ndueerele a bocconcini ohe salerete, pass crete nel burro chiarificata e quandi nella misce­la di pane e formaggio, aromatizzata da una cucch aiEta db trite-. Cnoceteti nel forno riscaldato al osassimo-, con ti burro chiarificato rimasto, 2 spicchi d’aglio e una fbgi.a d’ alierò Passateli a sgocciolare su un doppie Taglie di carta assorbente, tenendoli m calco. Fate ri­durre della metà un decilitro ni fumet­to con una cucchiaiata di vino, quindi legate la salsina con tene hoc? di burro fresco, aromatizzata con una foglia d’alloro tritata: salate e pepane. Salmi e

: bocconcini di pesce 3 serviteli subita, accompagnandoli con foglie d: prezze­molo fritte in un vele» d’olio caldo.
Le altre preparazioni:Creme di piselli e astice: si prepara un morbide simo purè con piselli freschi, un filo (Folio, fumetto di pesce e, sepa­ratamente, un altro con del peperone e il liquido di cottura degli astici. Si me­scola il ratto e si serve con pezzi diasri- ce liberati dal guscio.Scaloppe (fi branzino al forno con salsa efi crosta set: il branzino sfilettato ’nene catto al forno e servito con una salsa preparata con fumetto di pesce, brodo di crcsiacei e succo d’arancia. Si ac- comoagna con del-e zucchine tornire, cotte af vaporePolo di tintorie al forno con capanni - ra di veidnre e sahaai fegatini: I pel­le, che deve essere ruspante, viene di­sossalo e cotto al forno. Si serve con verdure stufate (sedano, pomodoro, peperone, carota) e con un pàté sem­plice, preparato con i fegatini del polla. 
Abbinamento dei vini con i Con la crema ci pise li e astice e cor_ le scaloppe di branzino: Chardc-nnav ti a’ del Bosco, servito tresco, cioè alla tem- peralnicr di IO 3.Fon i bocconcini d. 1 ina: Francie corta bianco a 10°.L.oac il pol o al lorro: Franciarorta ros­so a temperature ambiente, cioè a \
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L I G U R I A
____________GENOVA____________

•RistorantiGAJA - Vico dell'Argento 13 R., Genova LE CHIOCCIOLE - Piazza Negri 5 R., Genova IPPOGRIFO - Via Gestro 9 R., Foce - Genova AI DUE PINO - Via Canevari 185 R., Genova GENOVA DOC - C.so Sardegna 265 C, Genova VITTORIO AL MARE - Via Belvedere E. Firpo 1, Genova DA FULVIO - Via Pegli 19, Genova Pegli GUSTIN - Piazza Stella Maris 7, Cogoleto LA GIARA - Via Cavour 79, Recco DA Ò VITTORIO - Via Roma 160, Recco VITTURIN - Via dei Giustiniani 43, Recco MANUELINA - Via Roma 278, Recco 
•DELICATESSEN RITROVO DEL GRANA - Via Natale Gallino 38, Ge/PonteX SPACCIO DEL FORMAGGIO - Via Marconi 14, P. di Savignone
• GastronomieETTORE - Via Monticelli 34  - 36, Genova FERRANDO G. BATTISTA - Via Chiaramone 79 R-, Ge/Voltri ROSSATO AGOSTINO - Via Nino Bixio 4 R., Genova GIORGIO PIETRA - Via Cecchi 15 - 32, Genova LOMBARDI MARIA - Via Bologna 114, Genova BOCCARDO ANTONIO - Via Poli 2 R., Genova Ponte X
Negozi SpecializzatiPANIFICIO CANI RODOLFO - Via del Campo 18 R„ Genova MELANDRI MAURO & C. - Via Napoli 149 A, Genova PALA ADRIANA - Via D. Chiodo 147R., Castelletto - Genova ALIMENTARI SAETTA - Via S. Bari della Certosa - Ge/Rivarolo PANIFICIO FAZZARI ANTONIO - Via Celesia 93 R-, Ge/Rivarolo VITTORI VITTORIO - Via Vezzani 242, Ge/Rivarolo PRANDIUM III0 - Via Molteni 32 R., Genova Sampierdarena DE ANDREIS R. - Via della N. S. Provvidenza, Ge/Torriglia VOLMARKET UNO - Via Cialdini 25 R., Ge/Voltri CARBONE IVANA - Via di Creto 130 - Aggio di Struppa PASTA FRESCA RINA di CELOTTO V. - Via Veneto73, Busalla BACCI GIOVANNA - Via Sco/fera 43, Davagna LA CAPANNA di CARLINI - V.le De Gasperi, Ferrada diMoconesi FRANZA DISCOUNT - Via del Commercio 80, Gattoma NOLI CARLO - Via Medicina 36, Pedemonte di Serra Ricco LA FONTE DEL FORMAGGIO di RUSSO A. - Via Provinciale 

29, Casalino di Montoggio

____________IMPERIA____________
• RistorantiASPETTANDO BARTALI - Via dei Pellegrini 9, ImperiaSPAGHEY FERIA IL GATTO E LA VOLPE - Via Mazzini 15, ImperiaFOCACCERIA LOASI PIZZAIOLO APES 92 - P.za S. Antonio, ImperiaA SGHITTA PERUSA - L.mare C. Colombo 140, ImperiaLE TAMERICI - Borgo Prino, ImperiaCROCE DI MALTA - Via Scarincio 148, ImperiaLA PATRIA - Piazza E. De Amicis 13, ImperiaPUNTAMARE - Via Lungomare 1, Arma di TaggiaMICHELIN - Via P  Maggio 29, BordigheraCHEZ LOUIS - Corso Italia 30, BordigheraLANTERNA - Piazza Ruffini 4, BordigheraCAPRICE - Corso Roma Est 19, Diano MarinaVELA D'ORO - Via Gaudio 9, SanremoCHEZ LINO - Via Milite Ignoto 1, Ventimiglia

• OELICATESSEN DAI DUE AMICI - Via Monti 30, ImperiaSALUMI E FORMAGGI DI PIU1 - Via N. Bixio 92, Riva Ligure CASSINI FRANCESCO - Corso Inglesi 674, Sanremo SALUMERIA DA GIANNI - Via Ruffini 1 D, Ventimiglia
•GastronomieSALUMERIA TRONCA - Via Amelia 72, S. Lorenzo al Mare SALUMERIA BURZI SANTO - Via V.Emanuele 144, Bordighera GANDOLFO e PALLANCA - Via V. Emanuele 319, Bordighera SALUMERIA FILIPPI R. - Via Roma 6, Santo Stefano al Mare
Negozi SpecializzatiBERNOCCO GRAZIA - Via Caramagna 83, ImperiaTACCHINI BRUNA - Via Vittorio Emanuele 346, BordigheraEUROMARKET & C. - Via Genova 17, Diano MarinaFLORIANA - Via Matteotti 86, OspedalettiPANIFICIO STANISCI VITO - Via Sardegna 22, S. Bart. al MareDA LUCIA - Via Gaudio 4, SanremoSPECIALITÀ' ALIMENTARI SCIOLE' - Via Roma 125, Sanremo

SAVONA

•RistorantiCASA DEL PRIORE - Via Castello 34, Andora
«Negozi SpecializzatiBEN di PROFETA BENITO - Via Piave 80, Alhenga ROMA GIOVANNI - ViaBraida 11, Toirano MARKET A. G. - Via Roma 47, Villanova diAlbenga

___________IA  SPEZIA___________
•RistorantiIL FRANTOIO - Via Cavour 21, LericiLA GRIGLIA - Via Meneghetti 14, S. TerenzoAL S. ANDREA MOTEL AGIP - Via N.Circonval. Amelia, Sarzana

• GastronomieMAGGIALI ANTONELLA - Via 7 Luglio 16, Carrara

P I E M O N T E
_____________TORINO_____________

• RistorantiBRASSERIE SASSI - Strada Sassi 3, TorinoNEVE di REVEL CHION - Via TV Alpini 2, ChiaveranoAQUILA NERA - Corso Nigra 56, IvreaCAFFÈ’ DEL TEATRO - Via Palestro 29, IvreaEPOREDIESE PIZZERIA - C.so Vercelli 132, IvreaLA TRATTORIA di PIERO ARMANI - Via Aosta 47, IvreaDA GIOVANNI - Via Marconi 1, Quincinetto
• OELICATESSENFRUTTA e VERDURA MEIERANGELO R. - Str. Mongreno 13, Torino CASTELFRUTTA - Via M. D'Azeglio 2/6, Castellamonte ULLIO IL PASTAIO - Via Torino 62, Chivasso SUPER BOOM - Via Boris Bradac 25, Chivasso LA CASA DELLA PASTA - Via Don Dom. Cibrario 3, Cuorgné
• GastronomieBOLLITO GIUSEPPE - Via Vilar 30, Torino SCAIOLA MASSIMO - Via F.lli Carle 50, Torino FRATELLI FUSETTI - Via M. Coppino 111, Torino PORPORATO SALUMI - Piazza Galimberti 23, Torino D OC di CHIATTELLO - Piazza Borromini 74, Torino FLORIDA - Via Garibaldi 44, Torino MILKA LETONJA - Corso Peschiera 331, Torino DA TERESA - Piazza libertini 5, Caluso SILVIO BRARDA - Via A. Peyron 28, Cavour MOTTO SERGIO - Via V. Emanuele 124, Cirié IL GOLOSONE - Corso Stati Uniti 12, Susa
«Negozi SpecializzatiROSADA RENATO - Via Magenta 10 A, TorinoROSSIN OSVALDO - Via S. Quintino 48 A, TorinoGRIPPI GIUSEPPA - Via S. Secondo 55 A, TorinoDA LAURA - Via Nigra 34, CastellamonteROCHE & PONCET M. & C. - Via Roma 21, Cesana TorineseDA LAURA - Viale Matteotti 2, ChivassoLA DUJA D'OR - Via Gozzano 46, IvreaSO.GE.DA. srl - Via Cavour 8, MontanaroSO.GE.DA. srl - Corso Italia 46, Rivarolo CanaveseDA LAURA - Via Regina Margherita 79, Volpiano

______________AOSTA______________
•RistorantiLA KIUVA - Fraz. Pied de Ville 42, A m a d  RENDEZ-VOUS HOTEL - Reg. Soleil 3, Chatillon BATEZAR - Via Marconi 1, Saint Vincent
•DelicatessenCALABRESE NICODEMO - Via Roma 16, Donnas
Negozi SpecializzatiBROGGINI MARIA ROSA - Corso Ivrea 54, Aosta LATTERIA BORRE GIULIA - Via S. Martin de Corleans 17, Aosta CASA DEL PARMIGIANO - Rue Croix de Ville 84, Aosta LA DISPENSA - Via Emilio Chanoux 13, Point Saint Martin

________ALESSANDRIA________
• Negozi SpecializzatiFERRANDO ANNA - Via Grnla 14, TortonaONGARELLI ETTORE - Viale Repubblica 141 B, Valenza Po

________________ASTI_______________
•RistorantiRISTORAGIP - Corso Torino 463, Asti

_____________CUNEO_____________
• Ristoranti

TRATTORIA DEL TRAMWAY - Via S.S. Laghi diAvigliana 9, Busca
• DelicatessenVEGLIA E SACCO PRIMIZIE - Via Vittorio Emanuele 132, Bra
•GastronomieVAIRA GIOVANNI - Via Pallavicino 43, Ceva

_____________NOVARA____________
•RistorantiIL CIRCOLO - Via Castello 8, Agrate Conturbia AL CAMPANILE - Via Montegrappa 16, Baveno BERSAGLIERE - Corso M azzini 11, Borgomanero BOCCIOFILA - Via Don Minzoni 40, Borgomanero IL GOLFO - Via Mazzini 25, Feriolo di Baveno \BUE D'ORO - Via Vittorio Veneto, Oleggio Castello ALLA TORRE - Via P  Maggio 75, Romagnano Sesia AL RUSTICO - Via degli Alpini 20, Someraro di Stresa IL MONASTERO - Via Castelfidardo 5/1, Suma LA TAVERNETTA - Via San Vittore 22, Verbania Intra
•DelicatessenLA FRUTTA DEL CORSO - Corso Cavallotti 10A, ignara  LUIGI GUFFANTI 1876 / DELIZIE ALIMENTARI PER TRADIZIONE 

Via Milano 140, AronaMONDO FRUTTA - Via Beltrami 2/4, Gozzano FRUTTA E VERDURA DI MORRONE - Via Roma 24, Intra
• GastronomieSALUMERIA VICARIO L. - C.so Garibaldi 105, Borgomanero SALUMERIA MORELLA - Via De Vii 15, Stresa
Negozi SpecializzatiENOTECA AI DUE FOSCARI - Viale Roma 28 D, Novara BOGNETTI MARIA PIA - Via Castello 8, Agrate Conturbia GIEMMEGI - Largo Locatelli 13, Baveno IL MONDO DEL SAPORE - Viale Kennedy 16, Borgomanero CANTINA FERRO RENZO - Via Marconi 14, Cannobio AGUIARI PIETRO - Via dovanola 61, Cannobio ENOTECA CONCA D'ORO - Via Nazionale 89, Cannobio/Cmfine DESPAR MARKET - Cardano di Stresa GIALLO VERDE AL. NATURALE - Via M. Grappa 27, Domodossola EFFETI - Via Vergante 13, Invorio ENOTECA MAGRO - Via Sempione, Preglia ASSOCIAZIONE AGRITURISTICA E GASTRONOMICA DEL RAMAIUOLO - Via Domodossola 39, Varzo

____________VERCELLI___________
• RistorantiDEI FIORI - Via Santhià 74, CavagliàTRATTORIA IL CORSARO - Via Provinciale 50, Viverone
Negozi Specializ; tiGUIDOLIN SILVIO - Viale Rimembranze 70, Vere MACELLERIA PANIALI G. MARIO - Via Cavalcanti 27, Vercelli SALUMERIA F.LLI VAROLO - Via X X  Settembre 1, Borgosesia SO.GE.DA. srl - Corso Roma 31, Crescentino

L O M B A R D I A
_____________MILANO____________

• RistorantiTRATTORIA COSTA SMERALDA - Via B. Marcel 93, Milano
•DelicatessenFRUTTETO FRATELLI DE FEUDIS - Via P. Borsieri 39, Milano
• GastronomieSALUMERIA GUZZETTI ANGELO - Via P  Maggio 12, Solaro
• Negozi SpecializzatiMINISCHETTI MATTEO - Via F. Casati 10, MilanoLATTERIA PINNA ANTONIO - Via Vanvitelli 41, MilanoGALLI GIUSEPPE - Via Garian 22, MilanoUNISUPER - Via dei Platani 6, AreseLA MIA BOTTEGA - Via Moncenisio 41, Cesano MademoALIMENTARI BUDRONI - Via Marconi 43, Cinisello BalsamoUNISUPER - Via Sicilia 5, LainateGASTOLDI ANTONIO - Via Marconi 55, MagnagoCAPPELLINI - Corso Matteotti 16, SevesoCENTRO CARNI COLOMBO E. - Via S. Martino 7, Veduggio

____________BRESCIA___________
• RistorantiMASTER HOTEL - Via Luigi Apollonio 72, Brescia ANTICA BIRRERIA WUHRER - Viale Bomata 46, Brescia TRATTORIA ÈVA - Via Gazzolo 75, Botticino Mattina
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A sinistra, bocconcini di tinca al forno; 
sotto, crema di piselli e astice.
In basso, la preparazione delle scaloppe 
di branzino con salsa di crostacei 
e, a sinistra, il piatto ultimato, presentato 
con zucchine tornite, cucinate al vapore

da Roberto Gozzini che suggerisce il m i­gliore accostamento dei vini alle vivande 3 cura anche !a cantina, scegliendo e sele­zionando secondo il euo giudizio i vari tipi di vino con una predilezione per quelli della zona cioè i Franciacorta: ci sena naturalmente anche gli altri, italiani e stranieri, soprattutto francesi, tutti di grande pregio. Dalfinaugurazione delle “Mas-mere”  sono passasi ormai quattro anni; fc clientela si dichiara molto seri di­sfatta -iella cucina, innovativa, raffinata e curata puntigliosamente, e -deU’arrede- mento, sobriamente elegante, giocato tut­to sui tomi cef grigie, tovaglie e vasellame sono ci prima scelta e i:: servizio è molto

attento. Il locale, curato in cgni dettaglio, si è aggiudicato già la prima stella Miche- lin. “che.— dice Vittorio senza falsa mode­stia -  non è stata tanto difficile da con­quistare. molto-di più lo sarà mantenerla. Spesso l ’assegnazione di urna stella sulla prestigiose guida, infatti, viene considera­to un peno d arrivo oltre a* curale si pen­sa di nonooter andare e talvolta, sull’on­da dei successo, ci si trascura un po’ e si finisce per perderla. Noi invece, lavoria­mo per manteaerla, anzi, se è possibile, per migliorare e puntare, perché no, al raddoppio”. Finisce qm l ’intervista con Vittorio, chef p oliedrico, ma di poche pa­role. Pe r parlare in dettaglio dei piatti e di

come vengono serviti, la persona giusta è Roberto, maitre-sommelier delle “ M a­schere” , subito disposto a illustrare il me­nu degustazione del quale dice: “Ne pro­poniamo due; il più completo si aggira in­torno alle 120 000 lire, vini inclusi, e comprende sette piatti più gli stuzzichini e la piccola pasticceria. E un menu molto vario, richiesto di solito a cena, quando la gente ha più tempo per stare a tavola. Ne esiste, però, anche uno più ridotto, detto ‘piccolo’ il cui prezzo si aggira intorno alle 80 000 lire compresi i vini; a mezzogiorno, invece, si può gustare anche un solo pri­mo che, accompagnato da un bicchiere di vino e da un sorbetto, ha un prezzo che si
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SARANNO FAMOSI

I TRE DELLE “MASCHERE”
Vittorio Fusari, Roberto Gozzini e Mario Archetti 

sono protagonisti di un tipo di ristorazione moderna di successo.
I loro locali sono “Le Maschere” e “Il Volto”, a Iseo

Due amici amanti della buona tavola, dei grandi vini e deir allegra compagnia decisero, dieci anni fa, di aprire un’osteria a Iseo, in un’antica stradina caratterizza­ta da un portico a volta. “ Se l ’impresa avrà successo saranno i nostri volti, di­ventati familiari agli avventori, a identifi­care il locale” , dissero e così, al momento di dargli un nome, lo chiamarono “ Il Vol­to” , giocando anche sul doppio senso del­la parola che, nel dialetto locale, indica un portico a volta, proprio come quello vicino all’osteria. Si divisero subito i com­piti: Mario Archetti si dedicò alla mescita dei vini e Vittorio Fusari decise di occu­parsi della cucina, suo grande interesse un po’ tardivo, ma coltivato con lunghe letture, seri studi e alcuni stage presso ri­

a cura di Toni Sarcina

storanti prestigiosi. L’osteria ebbe subito un notevole successo, per i vini serviti, tutti di pregio, e per la cucina. In poco tempo, infatti, Vittorio passò dai formag­gi, dagli affettati e da qualche primo soli­tario a servire alla clientela molti piatti, tradizionali e non. Approdato dunque alla ristorazione quasi per caso, dopo aver fat­to mille mestieri, Fusari si rivela uno chef puntiglioso e appassionato del suo lavoro. E talmente bravo che qualche anno più tardi, incontrando Roberto Gozzini, figlio “ d’arte” , cioè di ristoratori, decide di far­ne il terzo socio. Così il trio apre un nuovo ristorante, più raffinato ed elegante, dove si servono non più ricette regionali ma piatti d’altissima cucina, pensati, prepa­rati, sperimentati o rivisitati da Fusari in

persona. “ Quella di cuoco è la migliore professione che io conosca” , dice, convin­to a tal punto, che non si può fare a meno di credergli. Consolidata quindi la società a tre (cioè i due del “Volto” e il Gozzini), trovato il locale, un seminterrato con il soffitto a botte in un antico palazzo del ’500, non restava che dargli il nome. Que­sta volta non poteva essere che “ Le Ma­schere” , vicolo della Tegola 7, Iseo, telefo­no 030-9821542, a due passi dal “Volto” (le maschere e il volto, insomma). Vitto­rio Fusari può in tal modo sovrintendere alla cucina di tutti e due i locali, con l’aiu­to di alcuni chef e di un pasticcere di 22 anni, molto esperto nonostante la giovane età. Nella sala delle “Maschere” servono quattro camerieri guidati con mano ferma
A fianco, il direttore 
Paola Ricas con Vittorio 
Fusari e Roberto 
Gozzini nella cucina 
della nostra redazione. 
Fusari (in divisa 
da chef si occupa della 
preparazione dei piatti, 
mentre Gozzini ha 
il compito di suggerire 
l ’accostamento 
dei vini alle vivande; 
cura direttamente 
la cantina e 
la selezione dei vini, 
con una preferenza 
per i Franciacorta
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