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Goito col Grana Padano dei prati stabili i
In provincia di Mantova, sabato e domenica prossim i •- c.
la Fiera regionale del formaggio prodotto con ti latte
di bovini allevati su prati non coltivati a vegetazione spontanea '

Modena diventa «La Bonissima»
Da venerdì a domenica la cittadina emiliana mette in vetrina 
le sue moltissime eccellenze enogastronomiche: 
mpiazza Grande il meglio proposto da oltre 30  produttori

I PREMI. Aziende e vini della provincia celebrati anche dalla nuova iniziativa di Slow Food

Brescia eccellenza in bottiglia 
svetta nella «Slow  W ine 2011»Da «Il Golosario» e da «Veronelli» altri riconoscimenti al made in Bs

Un'altra ricca stagione di riconoscimenti per i vini targati Brescia

Claudio Andrizzi

La «stagione delle guide» con­sacra Brescia come frontiera enoica d’eccellenza: dopo i ri­scontri di Espresso, Gam bero Rosso e A is, le  produzioni e le aziende della provincia svetta­no anche nella prim a edizione della nuovissim a guida «Slow  W ine 2011» di Slow Food, che oggi viene presentata ufficial­mente a Torino.
SI CARATTERIZZA per una clas­sificazione particolare suddi­visa in riconoscim enti alle can­tine e ai vini, con tre ordini di premi per ciascuna categoria. Le cantine vengono prem iate con la  Chiocciola (quelle che interpretano i valori della filo­sofia Slow Food), la  Bottiglia (ottim a qualità m edia per tut­te le etichette presentate alle degustazioni) e la  M oneta (ot­tim o rapporto qualità/prez- zo). Sulla stessa falsariga, i vi­ni vengono prem iati come vi­ni Slow, Grandi V in i e V in i Q uotidiani (etichette non ol­tre i 10 euro). M olti i riconosci­m enti bresciani. Due Chioccio­le a: Togni Rebaioli di Darfo e

Il Pendio di M onticelli Brasa­ti; otto Bottiglie a: Battista Co­la  e Ferghettina ad Adro, M on­te Rossa a Bornato, Fratelli Berlucchi a Borgonato, Bellavi­sta, Ca’ del Bosco, Cavalieri ed Enrico Gatti a Erbusco; sette M onete a: Contadi Castaldi e Ronco Calino di Adro, Cesare Bosio a Corte Franca, Camossi a Erbusco, V illa  a M onticelli, M arangona a Pozzolengo e Cà Lojera a Sirm ione.
PER QUANTO riguarda i vini Brescia raccoglie due ricono­scim enti (Opol 2009 di Togni Rebaioli e Lugana I Frati 2004 di Ca’ dei Frati di Sirm ione), sette Grandi V in i (tutti Fran- ciacorta: Extra Brut 2004 Fer­ghettina, Pas Dosè 2006 Fra­telli Berlucchi, Extra Brut V it­torio M oretti 2002 e Grand Cu- vèe B rut2005 di Bellavista, Do- sage Zèro 2005 di Ca’ del Bo­sco, Blanc de Blancs Grandi Cra B rut2005 di Cavalieri e Sa- tèn 2006 de II M osnel) e 4 V i­no Quotidiano, dove spiccano il Garda Classico Groppello 2009 di Cantrina di Bedizzole, Garda Classico Bianco Zublì 2009 di Civielle a M oniga, Lu­gana 2009 M arangona e Luga­

na 2009 Cà Lojera,
SONO QUATTRO le etichette bre­sciane nei Top Hundred, ovve­ro i 100 m igliori vini d’Italia se­condo la  prossim a edizione della guida « Il Golosario» di Paolo M assobrio e M arco Gat­ti. Si tratta di Garda Bresciano Chiaretto Diam ante 2009 di Com incioli di Puegnago, Fran- ciacorta Collezione Brut 2004 di Cavalieri Gianpaolo e G io­vanni di Erbusco, Franciacor- ta Brut di Bratell a Adro e il vi­no da m editazione Sole di Da­rio 2005 di Cantrina a Bedizzo­

le. Sette le SupeiTreStelle bre­sciane, tutte franciacortine, nella guida « I vini di Veronelli 2011»: Curtefranca Bianco Convento SS Annunciata 2007, Curtefranca Bianco Uc­cellanda 2007 e Franciacorta Gran Cuvèe Extra Brut Pas Operè 2004 di Bellavista, Cur­tefranca Chardonnay 2007 3 Franciacorta Brut Cuvèe A n­nam aria Clem enti 2003 di Cà del Bosco, Franciacorta Brut Cabochon 2005 di M onte Ros­sa e Franciacorta Rosé Colle­zione 2005 di Cavalieri. ♦

RISTORAZIONE Ottiene anche la Corona Radiosa

Phiiippe Leveillè e Mauro Piscini del «Miramonti l’Altro» di ConcesioIl «M iram onti L’Altro» ritrova le Tre ForchetteIl M iram onti L ’Altro di Conce­sio si conferm a im battuto al vertice nel panorama della ri­storazione bresciana d’eccel­lenza: dopo essersi conferma­ta prim a insegna bresciana nella classifica della guida dell’ Espresso, il locale di M auro Pi­scini e Philippe Leveillè ricon­quista, dopo alcuni anni, l ’am­bito riconoscim ento delle Tre Forchette nella guida «Risto­ranti d’Italia 2011» del Gambe­ro Rosso con il punteggio di 90/100.A l secondo posto della classi­fica provinciale consolida la posizione l’altra grande inse­gna di riferim ento della risto­razione «m ade in Bs», ovvero il Gambero di Calvisano: con 87/100 il locale di Gino Gavaz­zi si conferm a indirizzo di pre­stigio, ormai a pochi passi dall’

obmpo delle Tre Forchette. En­tram bi i locali si aggiudicano anche la «Corona Radiosa» as­segnata ai m igliori ristoranti lom bardi dalla Guida Critica e Golosa di Lom bardia 2011 di­retta da Paolo Massobrio: un riconoscim ento andato quest’ anno anche a Ortica di Bediz­zole, Chicco di Grano di Castel- m ella, Il Gelso di Cazzago San M artino, Carlo M agno di Colle­beato, Due Colombe di Borgo­nato, Capriccio di M anerba e Trattoria Castello di Serie.Il M iram onti L’Altro di Con­cesio si afferm a anche nel «Go­losario», l’altra guida di M as­sobrio: domenica 7 novembre verrà premiato a M ilano nell’ ambito dell’evento Golosaria con il Premio Lauretana desti­nato a Le M igliori Tavole dell’ Anno. ♦
LE PROPOSTE. Dalla città alla provincia diverse le iniziative, anche curiose, per i buongustaiDalla tradizione ayurvedica fino al gusto del tartufoAnche in questo weekend non m ancano in  provincia di Bre­scia le proposte dedicate al po­polo dei gourm et.La prim a è dedicata soprat­tutto a coloro che amano con­ciliare buona tavola ed atten­zione alla propria salute. Pren­de il via dom ani sera, alle 19 al ristorante Castello M alvezzi di Brescia, l’iniziativa « Il Cibo del Benessere», un ciclo di quattro incontri per conosce­re e degustare diversi m odi di cucinare con un occhio punta­to aun più elevato stato di salu­te e ad una m igliore qualità della v ita  Si parte con l’appun­

tam ento denom inato « l’azio­ne divina del cibo - Come l’Ayurveda ci possa aiutare a ri­trovare il senso della vita», ispirato naturalm ente alla tra­dizione culinaria ayurvedica. Ospite Antonio M orandi, neu­rologo, presidente e fondatore della Società scientifica italia­na di m edicina ayurvedica e di­rettore della Scuola e centro di m edicina ayurvedica «Ayurve­dic Point» di M ilano: illustre­rà i principi di questa discipli­na e l’im portanza del rappor­to tra salute e alim entazione. A lla  fine, cena con degustazio­ne di cibi e prodotti tipici della

cucina ayurvedica. Inform a­zioni e prenotazioni al nume­ro 030-2004224. Il prossimo incontro sarà dedicato al tem a «Prevenire i tum ori m angian­do con gusto», si terrà il 24 no­vembre.Venerdì sera, invece, conti­nuano gli appuntam enti della rassegna «A  cena con Talen­to»: si prefigge di far conosce­re anche ai bresciani il nuovo m archio collettivo per gli spu­m anti italiani metodo classi­co, adottato nel Bresciano dall’ azienda Bigogno-Peri di Caste- nedolo. La nuova tappa è fissa­ta al ristorante «Nonna Merce­

de» di via fratelli Lechi, in  cit­tà, dove sarà proposto un menù speciale abbinato per l’appunto al Talento. Info: bi- gogno.com .N el weekend prosegue an- ' che l’Ottobre in Festa al Polo Enogastronom ico di Polpe- nazze, dove è di scena da vener­dì a dom enica la  Festa del Tar­tufo. Infine, dom enica, gita d’obbligo al Castello di Pader- nello dove dalle 9.30 alle 18.30 si potrà visitare il mercato di prodotti tipici locali «buono, pulito e giusto» organizzato con Slow Food. Info: castello- dipadernello.it. ♦

IL CORSO. Per assaggiatori dai 18 novembreVino, a lezione con l’OnavConoscere il vino, imparare a degustarlo, a riconoscerne pre­gi e difetti, caratteristiche e profilo qualitativo: questi gli obiettivi del corso per assag­giatori vino che la  delegazione bresciana dell’Onav, retta da Fabio Finazzi, organizza a par­tire dal 18 novembre prossi­mo; si articola in 18 lezioni se­rali fino al 10 febbraio 2011. L’iniziativa rappresenta il pas­saggio obbligato per ottenere il patentino e accedere auto­maticam ente all’albo degli as­saggiatori di vino dell’Onav: dopo due anni di esperienza degustativa, si potrà inoltre ot­

tenere la  qualifica di esperto assaggiatore e in tale veste en­trare anche a far parte delle com missioni m inisteriali pre­poste al controllo organoletti­co dei vini.La sede del corso è fissata a Cast-Alim ent di via Serenissi­m a 5 in città: le lezioni si ter­ranno dalle 20.30 alle 22.30 nelle serate di m artedì e giove­dì e le iscrizioni sono già aper­te: si possono effettuare telefo­nando direttamente al delega­to Onav, Fabio Finazzi, che ri­sponde al 335-7599009; oppu­re via m ail all’indirizzo bre- scia@ onav.it. ♦
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