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0  GUALTIERO i A RISTORANTE
J  MARCHESI ; IL VOLTO

Ristorante splendido j La bravura dello chef 
all'Albereta, nel menu ; Vittorio Fusari è
1 piatti classici e quelli j superiore alla fama: 
innovativi (fritto di i interpreta il territorio 
code di scampi e : con piatti diventati 
verdure in agrodolce) I classici

5 COOR PESCA 
DI CLUSANE

Fresco o essiccato, qui 
si trova il m iglior pesce 
del lago Iseo, lavarelli, 
persici, trote, lucci e 
sardine ma anche 
gamberi di fium e

RISTORANTE 
CASCINA DOSS

CA'DEL BOSCO

Attivo dal 1990, ! Il primo megastore
controlla la qualità del I italiano dedicato al 
prim o brut italiano ad | vino, tutte  le bottiglie 
aver ottenuto il ; della Franciacorta,
marchio Docg e a ! una selezione dalle 
sfidare lo Champagne ; altre regioni

Cucina di territorio in 
mezzo alle torbiere 
con vista sul lago, 
piatti di pesce e 
carne, ottim i dolci e 
bella selezione di vini

Maurizio Zanella, tra i 
primi a credere nel 
successo del 
Franciacorta, ora svetta 
con i millesimati e la 
riserva Clementi

riero, Guido Berlucchi, a 
produrre un vino spu­
m ante che emulasse il 
mitico Champagne. Il se­
me era s ta to  gettato : 
una pattuglia di impren­
ditori raccolse la sfida. 
Quei pionieri che hanno 
lavorato per anni con 
passione e entusiasmo 
sono Maurizio Zanella di 
Ca’ del Bosco
Oggi il sogno si è avvera­
to e il Franciacorta (il no­
me così com’è, senza ag­
gettivo, al maschile, co­
me la Champagne è il ter­
ritorio e lo Champagne è 
il vino), identifica l’unico 
spumante secco a deno­
minazione di origine con- 
t r o l la ta  e g a r a n t i ta  
(docg) o ttenuto  con il 
metodo classico, che al­
tro non è che la versione

italiana di quel metodo 
cham penois m esso a 
punto nel 1668 dall’aba­
te Dom Pérignon. Un vi­
no con le bollicine che si 
è dato regole più severe 
rispetto al modello fran­
cese, con un affinamento 
a contatto dei lieviti di al­
meno 18 mesi per il sen­
za annata, e di almeno 30 

|  mesi per i millesimati, os­
sia le bottiglie con l’anno 
della vendemmia. «Una 
politica di qualità e rigo­
re che paga — sostiene

Ezio Majolini, presiden­
te del Consorzio di Tute­
la del Franciacorta —. 
Q u est’anno abbiam o 
quasi raggiunto quota 
cinque milioni di botti­
glie (4,8 milioni per la pre­
cisione, con una crescita 
di più dell’11% sull’anno 
precedente). In partico­
lare registriamo un gros­
so successo con la tipoio-, 
già Satin, cioè un Fran­
ciacorta spumantizzato 
con una pressione più 
bassa, che ha un giusto

La piccola Champagne 
italiana. Così nel mondo 
del vino è conosciuta la 
Franciacorta (che così si 
chiama perché vi erano 
alcune corti monastiche 
affrancate dal pagamen­
to dei tributi), quell’an­
golo in provincia di Bre­
scia, s tretto  tra i fiumi 
Oglio e Mella, appena 
sotto il Lago d’Iseo. Ter­
ra fortunata, con un cli­
ma quasi mediterraneo e 
colline moreniche.
Un terreno speciale per 
la coltura della vite, che 
qui viene coltivata da se­
coli. E pensare che la 
Franciacorta ha rischia­
to di divenire un recinto 
di fabbrichette prima di 
scoprire la sua vocazione 
vitivinicola. Una scoper­
ta  avvenuta oltre qua­
ra n ta n n i fa dall’allora 
giovinotto Franco Zilia- 
ni, enologo fresco di di­
ploma ad Alba, che con­
vinse un proprietario ter­

più morbido e meno deli­
cato». «Certo — conti­
nua Majolini — adesso 
con le feste di fine anno è 
il nostro momento di glo­
ria e il botto dei tappi del­
le bottiglie di Franciacor­
ta  ovunque in Italia ac­
compagna pranzi e ceno­
ni. Ma stiamo lavorando 
per destagionalizzare il 
consumo, suggerendo il 
Franciacorta come vino 
per tu tte le occasioni, se­
condo tipologia: dal Sa­
tin al Brut per il pesce e i 
primi piatti, dall’Extra 
Brut molto secco per 
l’aperitivo al Demi Sec 
decisamente abboccato 
per i dolci. E chi dice che 
con le carni un vino spu­
mante non va bene provi 
ad abbinarle a un Fran­
ciacorta Rosé. Si dovrà ri­
credere».
Della stessa idea è anche 
Vittorio Fusari, lo chef 
del Volto di Iseo che pro­
fessa l’amore per la sua

terra suggerendo un me­
nu «dei Franciacorta» 
con otto portate abbina­
te a tre Franciacorta dif­
ferenti. Gualtiero Mar­
chesi, lasciata Milano 
per cedere alla lusinghe 
della Franciacorta a Er- 
busco, solitamente scet­
tico nei confronti del vi­
no, raccomanda sempre 
una flûte di Franciacor­
ta, capace di rinfrescare 
il palato e non disturba­
re l’«ascolto» dei grandi 
piatti. E allora, giunti a fi­
ne anno, brindiamo con 
il Franciacorta, questo 
inno alla gioia fatto vino, 
l’unico spumante che rie­
sce a mettere d’accordo 
gli italiani. A tavola alme­
no.

Francesco Arrigoni

cantine
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Grazie al Consorzio di tutela (Erbusco, 
tei. 030.7760477), il Franciacorta è l'uni­
co spumante secco a Docg e l'unico 
italiano con le bollicine che prende il 
nome dal territorio, come lo Champa­
gne. Il merito è anche dei produttori, 
tra gli storici di Erbusco: Ca' del Bosco 
(nella foto Maur iz io  Zanella,  te i. 
030.7766111) con millesimati e riserva 
Annamaria Clementi;

1 CONSORZIO r \  CANTINE DI O  GUALTIERO A
1  FRANCIACORTA Z FRANCIACORTA J  MARCHESI i4

mailto:italiadelgusto@corriere.it
http://www.corriere.it

