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ILE DEGLI UOMINI CHE AMANO LA VITA 
NUMER0167 -  DICEMBRE 2014

Patrizio Bertelli, ceo 
di Prada, fotografato per 

Gentleman da Massimo 
Sestini. Alle sue spalle, la 

pasticceria Marchesi.
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GAGGIA
/ A R E  L E  P R E D E  
P I Ù  B E L L E

LA PAROLA CHIAVE E GUSTO.  DALLA MODA 
ALL’ARTE,  AL CIBO,  D E C L I N A Z I O N I  

DI VE RSE DI U N ’UNI CA E C C E L L E N Z A .  ECCO IL 
P R O G E T T O  DI PATRI ZI O B E R T E L L I ,

C H E  AL MAR CHI O ICONA D E L L O  S T I L E  HA U N I T O  
LE D E L I Z I E  D E L L A  PASTI CCE RI A MARCHESI .  

P R O N T O  A E S P O R T A R L E  N E L  M O N D O
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G A s s a g g i

Bontà senza zucchero
I N F R A N C I A C O R T A  I V I N I  PAS D O S É ,  C I O È  P RI VI  DI  AGGI  
T A L V O L T A  BI O O C O N  U N ’E T I C H E T T A  D ’A U T O R E .  C O M E

U N T E ,  S O N O  LE R I S E R V E  P I Ù P R E Z I O S E .
LA C U C I N A  D E I  M I G L I O R I  C U O C H I  D ’I T A L I A

DI  C E S AR E  P I L L O N  - F O T O  DI  R O B E R T O  S O R R E N T I N O

Lo Champagne inventato da Dom Péri- 
gnon era un vino piuttosto dolce, che 
l’evoluzione internazionale del gusto 

ha costretto a diventare man mano sempre 
più secco. Oggi il punto di equilibrio di tutti 
gli spumanti, quelli italiani compresi, è sul 
Brut, ma la tendenza è verso il Nature, cioè 
verso un vino completamente privo di resi­
dui zuccherini. Come lo si ottiene? Al termi­
ne del processo di spumantizzazione, per 
rabboccare la bottiglia dopo averne espulso 
i lieviti mediante sboccatura, bisogna usa­
re lo stesso spumante privo di aggiunte di 
qualsiasi tipo. Ecco perché il Nature viene 
anche detto Dosage Zèro oppure Pas Do- 
sé o Non dosato. In Franciacorta questa 
tipologia è proposta in tutte le sfumature 
da ambiziose Riserve millesimate al vertice 
della gamma. Talmente al vertice che l’a­
zienda dei conti Uberti ha chiamato Subli- 
mis 2008 il suo Dosaggio Zero, che è un 
Blanc de Blanc perché ottenuto da uve di 
Chardonnay in purezza. È invece un assem­
blaggio fifty-fifty di Chardonnay e Pinot Ne­
ro il Bagnatore 2007, Non Dosato Riserva 
della Barone Pizzini, che si fa notare anche 
per un’altra caratteristica: è un vino biologi­
co certificato. Frutto di un ménage-à-trois, 
Chardonnay 40%, Pinot Bianco 40%, Pinot 
nero 20%, è il Pas Dosé Riserva QdE 2007 
dell’azienda II Mosnel, che ha anch’esso 
una caratteristica insolita: la sua etichetta è 
frutto di un concorso tra i migliori grafici

38/40 euro 
•

FRANCIACORTA PAS 
DOSÉ BAGNAD0RE 

R ise rva  2008  
Barone Pizzini 

via San Carlo 14, 
25050 Provaglio 

d'Iseo BS 
tei. 030.9848311 

info@baronepizzini.it 
30 euro 

•
FRANCIACORTA  

DOSAGE ZÈRO NOIR  
2005

Ca' del Bosco 
via Albano Zanella 13, 

25030 Erbusco BS 
tei. 030.7766111

cadelbosco@cadelbo- 
sco.com 
60 euro

FRANCIACORTA 
RISERVA SUBLIMIS 

DOSAGGIO ZERO 
2007

Uberti, località Salem, 
via Enrico Fermi 2, 
25030 Erbusco BS 

tei. 030.7267476
ubertivini.it 

da 35 a 40 euro

RANCIACORTA 
PAS DOSÉ QdE
R ise rva  20 07  

Il Mosnel 
via Barboglio 14, 
25050 Camignone 
di Passirano BS 
tei. 030.653117 

info@ilmosnel.com

i

Ecco gli otto cuochi a cui la Guida Michelin 
2015 ha confermato le tre stelle.
(1) Massimiliano Alajmo, a capo del fiore 
all'occhiello di famiglia, Le Calandre di Ru­
bano (Pd). (2) Massimo Bottura, patron del­
la Francescana di Modena. (3 ) Enrico e 
Roberto Cerea, che fanno svettare Da Vit­

torio, il ristorante di famiglia a Brusaporto Italo Bassi e Riccardo Monco. (7) Nella Mi-
(Bg). (4) Enrico Crippa, chef del Piazza Duo- chelin 2014 è stato insignito con la terza
mo di Alba, è stato riconfermato in cima stella e quest'anno Niko Romito del Reale
alla classifica. (5) Dal 2005, Heinz Beck è di Castel di Sangro (Aq) ha riconfermato il
saldo con tre stelle a La Pergola, ristoran- suo talento. (8 ) Un vertice difeso con auto-
te del Rome Cavalieri. (6 ) Un premio diviso revolezza da Nadia Santini del ristorante
in due all'Enoteca Pinchiorri di Firenze per Dal Pescatore a Canneto sull'Oglio (Mn).

italiani. Lo spiega il bizzarro nome QdE, 
che però è un acronimo e va decifrato: 
significa Questione di Etichetta. A questa 
sinfonia di Franciacorta Riserva mancava 
una nota, quella del Blanc de Noir. A suo­
narla, con una vibrazione particolarmente 
incisiva, è Ca’ del Bosco, che presenta il 
quarto esemplare della prestigiosa Vintage 
Collection, la sua linea di millesimati che 
ha alle spalle nove anni di affinamento: è 
il Dosage Zèro Noir Riserva 2005, ottenuto 
al 100% da uve di Pinot Nero vinificate in 
bianco. E queste uve lo fanno volare alto 
perché nascono a 466 metri sul livello del 
mare, nella vigna Belvedere che domina il 
Lago d’Iseo.
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