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IL MONDO DEL VINO

Franciacorta
un mondo
di bollicine...

Sulle colline della Franciacorta si producono vini bianchi frizzanti
che nulla hanno da invidiare ai tanto celebrati champagne. Scopriamo alcune
delle etichette piu rinomate e come accompagnarle ai cibi

hampagne, per

brindare a un in-

contro..”, recitava
il verso di una popolare
quanto romantica canzo-
ne di Peppino di Capri. Ma
per fare “cin cin” in un’oc-
casione speciale non oc-
corre necessariamente
ricorrere alle rinomate bol-
licine francesi e si pud evi-
tare di spendere una for-
tuna bevendo comunque
molto bene e soprattutto
italiano. Nel nostro Paese
ci sono infatti ottimi esem-
pidiviniindicatissimi per
festeggiare un complean-
no, un matrimonio o una
nascita. Dove? Per esem-
pio in Franciacorta. Tra le
colline di questo raccolto
angolo di Lombardia e
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ta, ce n'e unz

TESTO: IVO FRANCHI

tra i comuni di Erbusco e
Monticelli Brusati, Adro
e Passirano, nasce infatti
un prodotto enologico che
prende il nome dal territo-
rio in cui & coltivato, Un
territorio compreso tra
Brescia e l'estremita me-

ridionale del Lago d'Iseo,

| tipologie di
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! Pinot Bianco,

dove va per la maggiore
la cucina di pesce d’acqua
dolce, considerato meno
nobile di quello di mare
ma oggetto di costante
riscoperta ormai da anni:
qui infatti trionfano arbo-
relle e salmerino, scardole
e sardine essiccate (queste

e esidiceche |
me sia stato scelto per | |
1za con la parola
Con .r'essicne
inferiore a quella del Fran-
ciacorta t 1'3J1:ﬂr nale, & un

ido e armonioso |

aonnay e

GANTINA BELLAVISTA

ultime diventate un presi-
dio Slow Food), coregone
e luccio cucinati nei modi
pil fantasiosi. Senza na-
turalmente dimenticare
salumi e formaggi tradi-
zionali, dalla robiola bre-
sciana alla luganega, dal
lardo aromatizzato al vino
Curtefranca fino al salame
di Monte Isola. Tutte de-
lizie per buongustai con
cui il nostro vino spumeg-
giante va - come suol dirsi
- a nozze.

Eccellenza italiana

Proviamo ora a tracciare
la carta d’identita di un
prodotto che il mondo
ci invidia. Una curiosita:
quando si dice Francia-
corta basta la parola, come

CANTINA BERLUCCHI




Costolette d'agnello con melanzane

2 E-O caloriz perpcrzione

Per 4§ persona:

702 g di costol=tte
d'agnello

2 rmelanzane

Ol:> d'oliva

2 ccchiaino ci oaprica
3 chiodi di garoiano

1 remetto di anete

Sale, pepe rero

Spuntare le melanzane,
lava-le etagliarle & rondel-
le sattil:. Trasferirlzin uno
scolaverdura, spolver:zzar-
le ccn salz elascrarle ripo-
sare10 minuti perche per-
deno l'amarognolo.

Sciacquarle e trasferirle
in una ciotola. Unire il ra-
matto di aneto lavato e
spezzet:ato,ichiodi di ga-
rozano e la paprica. Irrora-

re con 3 cucchiai d'olio me-
scclare delicatamente 2 far
ripasare in frigoriferc, co-
perto, per 1C minuti.
Ungere unc piastre con
quakche goceia d'olio. Met-
terle sul fuoco e, urawclta
che sara bencalda, cuccer-
vilecostoletze per 2 minu-
ti. Selarle, peparle, voitarle
e proseguirela cotturaper
altri 2 minuti.

Scoiare & melanzane tz-
nendc da parte la marina-
ta, e asciugarle con certa
de ~urirea. Dorarle su'la
s-esse piastra 30 secoxdi
per laxo dewono risultare
tenare, m.asroccanti
Spenneliare le cos:olette
con qualee goccia cellc-
liz delle marinata tenuta
da parte € servire subito
zssierne a.k: melanzane.
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per lo chkempagne, appun-
to. Sull’azichetta, infatti,
quasto vino non recala di-
citura “grumante”. E con
buona pece di alcuni ec-
cellenti ‘colleghi” trentini,
de! pur p:acevole Prosec-
co di Valdobbiadene € di
qualche bianco spumeag-
gisnte ariginario de.l'Dl-
treno Pawvese, non ci scno
dubbi: & lui il “primo della
classe” cuando si tratts di
brindare. Normale, quin-
di, he ad alcuni possa ri-
sultare antipatico, come
del resto accade a tutzi i
primi della classe. Ultimo
arr.vato in ordine crono-
logico tra le bollicine no-
strane, il Franciacorta & il
primo ad aver raggiunto,
nel 1995, 1! prestigioso tra-
guerdo della Docg, ciog la
derominazione di origine
cor:trollata e garantita.

Uti.izzar.do il cosiddetto

metodo classico e un tris
di vitigni altrettanto clas-
sici - Chardonnay, Pir.ot
Bianco e Pinot Nero - esi-
ste in varie versioni, cla-
scuna adatta a una diver-
sa circostanza e in grado

CANTINA BELLAVISTA

di soddisfare differenti
palati. E tra aziende stori-
che dove la qualita trionfa,
come Mosnel e Bellavista,
Cavalleri e Ca’ del Bosco,
Barone Pizzini e Ricei Cur-
bastro, si va sul sicurc.

I

Carta d’identita

Gli abbinamenti

Ca’ del Bosco
Annamaria

Clementi 2005
Uva: Chardonnay, Pinot
Bianco e Pinot Nero

® Cantina: Ca’ del Bosco,
Erbusco (Brescia)

® www.cadelbosco.com

Fiore all'occhiello dell'azien-
da pitiblasonata della Fran-
: ciacorta, conil suo gusto pie-
| noecomplessoaccompagna anti-
| pasti di pesce caldi e freddi.

Berlucchi

Palazzo Lana Satén
2006 Riserva

Uva: Chardonnay in
purezza

® Cantina: Guido Berlucchi,
Borgognato (Brescia)

® wwwhberlucchiit

Un vino aristocratico, esclu- :
sivoe potente, con fragranze :
diburro e salvia e profumidi
| =abaglione. Perfetto con frutti di
| mare e con il prosciutto iberico.

Bellavista

Pas Operé 2007
Uva: Chardonnay, Pinot
Nero

® Cantina: Bellavista,
Erbusco (Brescia)

® wwwbellavistawineiit

Di grande struttura, con sen-
tore di miele, camomilla, ani-
ce, erbe provenzali e cannel-
la, pesce di lago e di mare,
i cltre chele ostriche ei crostacei.

Bellavista

Rosé 2009

Uva: Chardonnay, Pinot
Nero

® Cantina: Bellavista,

Erbusco (Brescia)
® wwwbellavistawine.it

Prodottoin piccole quantita,
| questo elegante rosatopro- |
)] fuma difragoline diboscoe

dirosacanina. Adattoatut- |
to pasto, & armonico e piacevole
anche come aperitivo,
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