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Il Piemonte va a tutto sapore
Tre appuntamenti per scoprire le tradizioni di una regione: 
la Barbera a Costigliele d'Asti venerdì e sabato; a Graglia (Biella) -
e Banchetta (To) dal 4 al 6 «Toma e dintorni» e Mais Rosso

Stra dà scacco., al cioccolato
Cibo degli dei e scacchi protagonisti sabato e domenica 
sulla Riviera del Brenta: i giocatori si mangiano le pedine 
di cioccolato artigianale in un weekend di mostra mercato

LA  RASSEGNA. Da sabato a lunedì prossimi a Milano la sesta edizione della grande vetrinaGolosaria, enogastronomia al top con il gusto del «made in Brescia»U n’altra occasione per valorizzare artigiani, ristoratori e vignaioli
Claudio Andrizzi

Il gusto di Brescia sbarca a M i­lano per Golosaria: la  sesta edi­zione della manifestazione prom ossa da Papillon e dal giornalista Paolo Massobrio tom a in  scena da sabato 5 a lu ­nedì 7 novembre nelle sale del M elià di via M asaccio, fedele airoriginario m andato di valo­rizzazione di artigiani, ristora­tori e vignaioli che fanno gran­de l’enogastronom ia italiana.
PARTICOLARMENTE nutrito il contingente in partenza dalla provincia, nel quale si distin­guono i destinatari dei ricono­scim enti assegnati dal «Golo- sario 2012», ovvero la  guida al­le cose buone d’Italia  redatta dallo stesso M assobrio, oltre che dalla «G uida Critica e G o­losa», dedicata ai m igliori ri­storanti di Lom bardia, Pie­m onte, Liguria e Valle d’Aosta, giunta alla X X  edizione. La li­sta delle presenze made in  Bs è lunga, nonché rappresentati­va delle categorie che il «Golo- sario», da dodici anni, ha l’abi­tudine di indagare e premiare nelle sue punte di eccellenza.

Fra le cinque Botteghe del Gu­sto insignite, tanto per inizia­re, si distingue Lanzani Botte­ga e Bistrot di Brescia, locale particolarm ente poliedrico che aH’attività di negozio d’al­ta gam m a (gastronom ia, eno­teca, m acelleria) unisce la  caf­fetteria, attiva anche per una pausa pranzo di livello e pun­to di riferim ento per gli aperi­tivi (da un’altra guida, quella dei Bar d’Italia  del Gambero Rosso, arriva il premio Sanbit- ter per l ’aperitivo dell’anno).
NELLA CATEGORIA «Finestra del Gusto sul M ondo» verrà premiato Buonissim o, il «cen­tro» del gusto di corso M am e­li, sempre in  città, m entre arri­va dal lago di Garda il locale che rappresenterà la provin­cia nell’Olimpo delle cinque pizzerie premiate: si tratta del­la  pizzosteria E1 M agher di M o- niga, fam osa per la  sua inim i­tabile pizza al coregone. Ve­nendo ai vini, ci sono tre eti­chette bresciane fra i Top Hun- dred, ovvero le 100 m igliori bottiglie d’Italia  selezionate da M assobrio con il collega M arco G atti: si tratta del Fran- ciacorta Brut Natura «Cuvèe

60» di Casa Caterina (Monti- celli Brasati), del Franciacorta Brut dell’azienda Lenza (Coc- caglio) e del Franciacorta Brut M illesim ato Regium  2004 dell’azienda agricola La Valle (Rodengo Saiano). Numerose le Corone Radiose assegnate dalla G uida Critica e Golosa: al Gambero di Calvisano, al Gelso di San M artino di Cazza- go, al Carlo M agno di Collebea­to, al M iram onti L’Altro di Concesio, al Due Colombe di Corte Franca, al Capriccio di M anerba e alla trattoria Ca­stello di Serie. In totale, saran-

no più di 80 i produttori di co­se buone ospitati nella tre gior­ni m ilanese di «Golosaria», che proporrà momenti di ap­profondim ento e dibattiti sui corretti stili di vita alim enta­re, show-cooking, uno spazio dedicato ai mestieri del cibo (panettiere, gelatiere, m acella­io e molto altro ancora), con uno spazio lounge per degusta­re i piatti della tradizione lom ­barda. Per partecipare all’ evento è necessario scaricare l’invito disponibile sul sito go- losaria.it. ♦

LA VETRINA. Da sabato a lunedì prossimi

Merano W ine Festival: l’enologia d’eccellenzaSi conferma anche quest’anno particolarm ente nutrita la squadra bresciana in  parten­za per il M erano W ine Festi­val, vetrina dell’eccellenza eno­logica intem azionale giunta alla X X  edizione. A ll’appunta­mento, in  programma dasaba- to 5 a lunedì 7 novembre nella storica cornice della Kurhaus, sono arrivate solo 290 azien­de, dopo una selezione al soli­to severissima che ha lasciato a casa 362 pretendenti. A  que­ste si aggiungeranno 30 pro­duttori selezionati in  qualità di new entry: saranno presen­tati nella giornata di lunedì.In totale i visitatori avranno a disposizione un banco d’as­saggio di 700 vini, tra i quali anche quelli firm ati da alcune istituzioni della produzione franciacortina come Bellavi­

sta, Lovera e Ca’ del Bosco di Erbusco, Bersi Seriini di Prova­glio d’Iseo, Guido Berlucchi di Borgonato di Corte Franca, Il M osnel di Cam ignone, Le Mar- chesine di Passirano, M onte Rossa di Bornato, M ontenisa di Cazzago San M artino. Il Gar­da, invece, sarà rappresentato da Provenza di Desenzano, mentre l ’Arcipelago M uratori sarà presente con l’isola di Ischia, Giardini Arim ei.N ella sezione «Culinaria», che darà ampio spazio a cento artigiani e piccoli produttori di prelibatezze gastronom i- che e tipicità, spicca anche il bresciano Pietro Freddi di Ca­sto, che proporrà i suoi biscot­ti (il M andorlotto e lo Scroc­chione) m a anche, e soprattut­to, il suo famoso panettone ar­tigianale. ♦
IL CONCORSO. A Bergamo la prestigiosa medaglia assegnata ai vini di Mirabella e Le Due QuerceEmozioni tutte d’oro per due etichette del territorio LE CENE. Appuntamenti a Salò e CalvageseWeek-end con i «tipici»I vini bresciani continuano a farsi onore nei m igliori concor­si nazionali. D i particolare ri­lievo il risultato ottenuto alla settim a edizione di «Em ozio­ni dal M ondo: M erlot e Caber­net Insiem e» a Bergam o. Due le etichette della provincia che hanno conquistato la  presti- giosaM edagliad’Oro, assegna­taselo a56 bottiglie: atagliare l’im portante traguardo sono stati l’Igt Sebino Rosso «Nero d’Om bra 2007» dell’azienda agricola M irabella di Roden­go Saiano, e il Terre di Francia­corta Rosso Doc Ber 2009 dell’ agricola Le Due Querce di

Om e. Insignite anche due pro­duzioni toscane, ma di origine bresciana: due vini della Tenu­ta Rubbia al Colle, l ’isola tosca­na dell’Arcipelago dei Fratelli M uratori, l ’azienda agricola che opera nella centrale fran­ciacortina di Adro all’insegna del motto «un territorio, un vi­no». A  ottenere il riconosci­mento è stato il V igna M olisso (già m edaglia d’oro anche per la  rivista Decanter), un assem­blaggio di Cabernet Sauvi- gnon e M erlot con, in m inor percentuale, Syrah e Petit ver- dot, affinato per alm eno 24 mesi in carati di rovere. D a no­

tare che questo prodotto na­sce da un vigneto collocato sul­la  collina più alta in assoluto dell’intera Val di Com ia. M e­daglia d’oro anche afi’Olpaio, altro uvaggio con M erlot (in prevalenza) e Cabernet Sauvi- gnon, che m atura e affina in barrique prim a e in botte gran­de poi per almeno 24 mesi.Bresciahacontribuito in mo­do determinante all’ottimo ri­sultato della Lom bardia, che al concorso ha ottenuto una Gran M edaglia d’Oro (andata all’Igt Cabernet A lto M incio Val Di Pietra 2008 della Tenu­ta M addalena di M antova), 13

ori e un Premio della Stam pa. I vini presentati sono stati complessivamente 201, prove­nienti da ben quindici Paesi del mondo: sono stati sottopo­sti all’analisi di una giuria di 63 esperti giunti a Bergamo da 18 nazioni diverse, suddivi­si in sette com missioni.Per la  cronaca, l’altra Gran M edaglia d’Oro dell’edizione 2011 del concorso «Em ozioni dal mondo: M erlot e Cabernet insiem e» è stata assegnata al M erlot Cabernet Sauvignon Goriska Brda 2006 dell’azien­da Constantini Vina della Slo­venia. ♦

Sapori d’autunno e tipicità ter­ritoriali protagonisti di due eventi enogastronomici in pro­gram ma nel fine settim ana sul Garda. Venerdì 4 al risto­rante A ntica Cascina San Za- go di Salò si rinnoval’appunta- mento con «Valtenesi con Gu­sto», rassegna dedicata alla promozione dell’extravergine d’oliva Garda Dop con partico­lare focus sul 150° anniversa­rio delTUnità d’Italia. Il menù prevede Aperitivi Garibaldini, Inno a M am eli, La m ia Capre­se Tricolore, il Riso inform ato alla Cavour e il Gran Bollito dei Savoia (sette taglie e sette

bagnette). Chiusura con ia tor­ta di M azzini. L’olio sarà quel­lo della cooperativa di San Feli­ce, le carni firm ate Castrini; 30 euro vini com presi, preno­tazioni allo 0365-42754.Domenica 6 al ristorante Bor­go alla Quercia di Calvagese un simposio dedicato allo Spiedo alla Bresciana e alle po­lente del lombardo-veneto (con i mais di Castegnato, Be- dizzole, Storo, della Bergama­sca e il famoso bianco di M ara­no). N el corso del pranzo sa­ranno serviti i Novelli 2011; 45 euro tutto compreso, prenota­zioni allo 030-601001. ♦
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