Nel cuore della
Pianura Padana,
appena al di la
dell’autostrada A4
Milano-Venezia,

le dolci colline
vitate di questarea
a sud del Lago
d’Iseo offrono,
accanto al
Franciacorta

docg e alle sue
cantine, natura,
storia e arte in
un'atmosfera

di inaspettata
tranquillita
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ranciacorta? Ai pil, probabilmen-

te, verranno in mente delle splendide

«bollicine» e non quell’area della Lom-

bardia che si estende a ovest della cit-

ta di Brescia all’incirca fino a Palazzolo

sull’Oglio e a nord verso il Lago d'Iseo.
Un solo nome per un territorio e per un vino secco
e spumeggiante, un esempio perfetto di coinciden-
za tra territorio e prodotto. Un vino a cui I'Unio-
ne Europea nel 2002 ha riconosciuto il privilegio di
non utilizzare altri termini in etichetta se non «Fran-
ciacorta». Neppure la menzione di denominazio-
ne di origine controllata e garantita (docg) di cui si
fregia dal 1995, unico per questa tipologia in Italia.
LUnione Europea ha, infatti, ritenuto che il nome
sia sufliciente da solo per evocare un’area di produ-
zione, un metodo, in sintesi un prodotto di elevata
qualitd ormai affermata e riconosciuta.

BOLLICINE ECCELLENTI

Guai dunque a chiamarlo «spumante» o a classificar-

lo secondo il sistema di produzione come un «meto-
do classico»! Tutti i produttori di Franciacorta, un centinaio, rabbrividiscono di fronte a
questi termini e nei giorni scorsi hanno preso una posizione netta e contraria di fronte
all’ipotesi che in un riordino del mondo dello spumante il Franciacorta possa essere in-
globato in una categoria diversa dalla sua attuale.
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Snobismo? Forse un pizzico, lo
stesso che ha contribuito a creare
I'immagine elitaria di queste bol-
licine, che hanno dalla loro parte
eccellenza. Un’eccellenza costrui-
ta prima di tutto sullo studio del-
la vocazione di queste colline nel-
la produzione di uve Chardonnay
e Pinot nero e bianco, valutando
leffetto delle caratteristiche dei
suoli e dei paesaggi (studi di «zo-
nazione»), e poi sugli investimenti
lungimiranti di imprenditori, mol-
to spesso di provenienza non agri-
cola.

Cosi in questa area di circa 240
km quadrati, che comprende oltre 20 co-
muni, si € consumato un vero e proprio
fenomeno. Le colline sono state progres-
sivamente investite a vigneto fino a toc-
care nel 2005 per il Franciacorta docg
circa 1.700 ettari e oltre 6 milioni di bot-
tiglie, un numero pitt che raddoppiato
dal 1995. Se si aggiungono gli oltre 500
ettari destinati ai vini fermi doc Terra di
Franciacorta bianco (da uve Chardonnay,
in maggior parte, e Pinot bianco) e rosso
(da uve Cabernet Franc e Sauvignon con
piccole quantita di Barbera, Nebbiolo e
Merlot) si comprende facilmente come
la vite e il vino segnino profondamente
questo territorio. Un territorio che offre
molte attrattive naturalisti-
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che e storico-artistiche che unitamente al
vino, al buon cibo e ai centri benessere
accolti in strutture alberghiere lo rendo-
no turisticamente molto appetibile.

ENOTURISMO

Itinerari e offerte enoturistiche vengono
proposti dalla Strada del Franciacorta (via
Verdi, 53 - Erbusco - Tel. 030.7760870 -
Fax 030.7768539 - associazione@strada-
delfranciacorta.it - www.stradadelfrancia
corta.it), che attraverso un percorso di 80
km, rappresenta lo strumento base per il
turismo del territorio: escursioni giorna-
liere, weekend e vacanze con pranzi in ri-
storanti tipici o antiche trattorie, visite in

LA CURIOSITA

Vita, morte e miracoli della tua
bottiglia di Franciacorta docg

Volefe conoscere tutto, ma proprio tutto, della bottiglia di bollicine Franciacorta
che state per bere o che avefe gia bevuto?
A breve sard possibile connettendosi al sito del Consorzio per la tutela del Fran-
ciacorta (www.franciacorta.nef) conoscere futti i dettagli inserendo nell'apposito
spazio il codice che si trova sulla fascetta di Stafo presente su ogni bottiglia. Co-
si accanto al nome del produtiore e alla tipologia saprete quante bottiglie sono
state prodotte dello sfesso lotto, le caratteristiche specifiche di quel Franciacorta,
come il fitolo alcolometrico, I'aciditd, la sovrapressione in bottiglia e infine i dati
del produttore completi di email e sito Infemnet.
Si fratta di un sistema che consente la rintracciabilits totale di ogni singola bot-
figlia di Franciacorta docg al di la della soddisfazione della curiosite. Rappre-
senta un ulteriore passo avanti nella frasparenza: con questo sistema il con-
sumatore ha anche la garanzia che la fascetta corrisponda esattamente alla
bottiglia sulla quale & applicata. Non solo, il produtiore garantisce al con-
sumatore informazioni e assistenza anche dopo I'acquisto della bottiglia.
La carta d'identita elettronica costituisce la fase finale dei controlli effeftuati
dal Consorzio su tutta la filiera, dal vigneto alla bottiglia.

cantina, escursioni e piacevoli soggiorni
in alberghi di charme a 4 e 5 stelle o in
accoglienti agriturismi.

L’Associazione, che ha messo in rete ope-
ratori privati (aziende vitivinicole, alber-
ghi, dimore storiche, ristoranti, trattorie,
osterie, aziende agrituristiche, enoteche,
agenzie di viaggi) ed enti pubblici (Co-
muni, APT, associazioni per la promo-
zione del territorio) ¢ un buon suppor-
to tecnico-organizzativo per ricevere in-
formazioni e servizi, costruire itinerari e
scoprire pill da vicino le svariate oppor-
tunita che quest’area puo offrire.

La Franciacorta ha il grande pregio di es-
sere molto raccolta, con distanze brevi
tra paese e paese e una rete fitta di stra-
de, anche secondarie, ma cosi fitta che a
volte ci si perde, anche se piacevolmente,
scoprendo scorci sorprendenti. Per que-
sto pud essere di aiuto Metafacile, la gui-
da turistica virtuale della Franciacorta,
disponibile a noleggio presso I'’Associa-
zione Strada del Vino (per prenotazioni
www.stradadelfranciacorta.it/it/strada/
prenota.php oppure tel. 030.7760870;
per il noleggio ¢ richiesta una cauzione
e il costo ¢ di 10 euro per 1 giorno: 25
euro per 3 giorni; 50 euro per 1 settima-
na). Si tratta di un computer palmare,
dotato di sistema di navigazione satelli-
tare, in grado di fare da guida tra borghi,
cantine, monasteri, in base agli interessi e
al tempo a disposizione del turista che di
volta in volta lo utilizza. Offre tre percor-
si tematici. Accudisce il turista gourmet
con litinerario dedicato all’enologia e al-
la gastronomia, segnalando inoltre hotel,
agriturismi e dimore storiche lungo la
Strada. Per chi predilige i percorsi cultu-
rali, il sistema indirizza verso i tesori ar-
chitettonici e artistici, cosi come ¢ in gra-
do di proporre percorsi dedicati alle bel-
lezze paesaggistiche. Metafacile propone
il tragitto e, in prossimita di un punto di
interesse, lo presenta mediante un filma-
to o una scheda informativa.

Per chi ¢ meno tecnologico esistono sem-
pre le cartine! In particolare per orientar-
si tra cantine e vigneti un’ottima guida ¢
la mappa messa a punto dal Consorzio
per la tutela del Franciacorta (da richie-
dere direttamente al Consorzio, via Ver-
di, 53 a Erbusco - Tel. 030.7760477 - Fax
030.7760467 - www.franciacorta.net -




Foto Strada del Franciacorta
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== Abbazia di Rodengo Saiano (X secolo); sotto affreschi

del refettorio

consorzio@franciacorta.net). Le cantine
franciacortine sono tutte da visitare, sia
per gli eccellenti vini che per gli splendi-
di edifici in cui sono ospitate, per lo pilt
storiche dimore patrizie o antichi casci-
nali ristrutturati. Anche le piccole azien-
de familiari hanno quel fascino tipico
dei luoghi collinari, tranquilli e riposan-
ti. Ben segnalate da indicazioni stradali
e da grandi cartelli, le cantine sono per
la maggior parte aperte ai turisti e nel-
la maggioranza di esse ¢ anche possibi-
le acquistare direttamente i vini ('elenco
con i riferimenti delle aziende associate
al Consorzio si trova all’'indirizzo: www.
franciacorta.net/frame_home.htm). Tra
I’altro, lintera offerta dei vini franciacor-
tini ¢ riunita presso le Cantine di Fran-
ciacorta (in via Iseo, 98 a Erbusco - Tel.
030.7751116 - info@cantinefranciacor-
ta.it - www.cantinefranciacorta.it), uno
spazio in cui si trovano anche golosita, li-
bri, strumenti e gadget enoici, e dove si
svolgono anche serate, incontri e corsi.

Nell’ambito dell’iniziativa «Di cantina in
cantina... alla scoperta della Franciacor-
ta» tutti i sabati e le domeniche dal set-

tembre scorso al gennaio pros-
simo (il calendario ¢ scaricabile
allindirizzo www.stradadelfran
ciacorta.it/it/news.php), azien-
da dopo azienda, a rotazione, si
pud partecipare a visite guida-
te (a pagamento e con prenota-
zione obbligatoria). Negli stessi
fine settimana, inoltre, le strut-
ture associate alla Strada accol-
gono i visitatori con proposte particolari
per far trascorrere agli ospiti giornate di
relax all'insegna del gusto e della cultura
che caratterizzano questa terra.

LUOGHI DA NON PERDERE

Sono molti i luoghi di interesse storico-
artistico da visitare in Franciacorta. Per
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secolo) a Gussago

citarne solo alcuni, partendo da est spo-
standosi a nord-ovest verso il Lago d’Iseo
e poi di nuovo verso sud-ovest, a Gus-
sago si trovano il Santuario della Stel-
la, eretto nella prima meta del 1500, e la
Pieve di Santa Maria, classico esempio di
chiesa rustica medievale del sec. XV.

A Rodengo Saiano c’¢ '’Abbazia di San
Nicola, fondata nel sec. X da Ottone da
Cluny e retta dai monaci olivetani dal
1446, dove si possono osservare impor-
tanti opere d’arte, tra cui affreschi, tarsie
e dipinti, e la biblioteca. Qui continua
I'arte del restauro dei libri antichi.

A Ome si erge il Santuario della Madon-
na dell’Avello, ricoperto all’interno di af-
freschi votivi dei sec. XV - XVI.

A Passirano il merlato Castello ha impo-
nenti mura medievali, mentre in quello
di Bornato si pud visitare la rinascimen-
tale Villa Orlando costruita all’interno
delle sue mura, al giardino e alla cantina.
E ancora a Provaglio d’Iseo c’¢ il Mona-
stero di San Pietro in Lamosa di origini
assai antiche, donato nel 1086 ai mona-
ci cluniacensi, ai quali si deve la ricostru-
zione nelle attuali forme (sec. XII). Una
visita all'interno della sua chiesetta per-
mette di ammirare affreschi del sec. XV.
Da qui si pud accedere alla Riserva na-
turale delle Torbiere del Sebino, conce-
dendosi una passeggiata tra una vasta e
affascinante vegetazione con la possibi-
licd di scorgere varie specie faunistiche.
Si tratta, infatti, di un’oasi naturalistica
tra le pitt importanti d’Europa. Specchi
d’acqua poco profonda, lasciati dal riti-




* IL. MeToDO
Il Franciacorta & prodotto con uve Chardonnay
e/o Pinot nero e/o Pinot bianco e si ottiene
dalla maturazione ed elaborazione per alme-
no 25 mesi dalla vendemmia di cui almeno 18
+di lenta rifermentazione in bottiglia a contatto
dei lieviti.
Le caratteristiche e le peculiarita sensoriali che
identificano il Franciacorta sono: perlage finis-
simo e persistente, quasi cremoso; colore giallo
paglierino carico con riflessi verdognoli; sfuma-
to ma deciso profumo di lievito (crosta di pa-
ne), accompagnato da delicate note di frutta secca (mandorla,
nocciola, fichi secchi) e speziato (chiodi di garofano); in bocca
una piacevole sapiditd e freschezza.
Le fasi del processo sono rigidamente regolamentate e vengono
softoposte a controlli e verifiche incrociate ad opera del Consor-
zio di tutela e dalla Camera di commercio di Brescia.
Dai mosti provenienti da pressatura soffice si producono i vini ba-
se, che in primavera andranno a costituire la cuvée, che & una me-
scolanza di vini base Franciacorta, scelti opportunamente. La cu-
vée viene filtrata e arricchita di sciroppo di tiraggio (soluzione di
zucchero e di lieviti protagonisti della seconda fermentazione nel-
le stesse bottiglie di vetro nelle quali il prodotto sard venduto). Le
bottiglie, chiuse con tappi a corona di acciaio, vengono accata-
state orizzontalmente in cantine fresche e buie per la presa di spu-
ma, una lenta fermentazione durante la quale i lieviti trasformano
lo zucchero in alcol e producono I'anidride carbonica che da luo-
go a fini bollicine.
L'invecchiamento del vino a contatto con i lieviti pud durare da 18
mesi in su (anche diversi anni), durante i quali i lieviti rimasti do-
po la fermentazione formano nelle bottiglie un sedimento che va
eliminato. Terminato I'invecchiamento, infatti, le bottiglie vengo-
no poste su doppi piani inclinati (pupitres) e inserite con il collo in
giv in fori ogivali. Per oltre

un mese le bottiglie vengo- /i ‘\‘

no ruotate, scosse (remua- A

ge) e inclinate con graduali- | tf_”’ .
& in modo da condurre dol-

cemente il sedimento verso

il tappo. Una volta I'opera- -~
zione era manuale, ma ora /’ﬂ| |
esistono macchine program- 4
mabili che eseguono tutte le | /} o
rotazioni. Dopo un mese cir- "aé
ca, il sedimento si deposita
contro il tappo e il resto del

vino ha un aspetto limpido

e cristallino. Alcuni produt-

e
tori lasciano le bottiglie in “'"ﬁ‘)
punta (capovolte) per un pe- I
V)_J A

riodo che pud durare anni
prima della sboccatura (dé-
gorgement); prolungando il
tempo di contatto del vino con il sedimento di lieviti si potenziano
generositd, complessita e finezza dei Franciacorta pit pregiati.

Il sedimento viene eliminato con la sboccatura: immettendo il col-
lo della bottiglia in una miscela refrigerante esso si congela velo-
cemente e all’apertura del tappo a corona viene espulso, grazie
all’anidride carbonica, senza pericolo di intorbidamento. Si ripri-
stina il livello del vino nelle bottiglie sia con lo stesso vino nel ca-

Metodo, tipologie e abbinamenti IL FR

so dei Franciacorta completamente privi di zuccheri (non dosato,
pas opéré, nature, dosage zéro), sia con |'aggiunta di una misce-
la detta liqueur (vino che contiene zucchero, cognac o altro distil-
lato e altri ingredienti tenuti rigorosamente segreti dai produttori).
Il contenuto di zuccheri della liqueur determina anche il tipo di
Franciacorta (extra brut, brut, brut satén, extra dry, sec o dry, de-
misec).

A questo punto le bottiglie, richiuse con tappi marchiati con la di-
citura Franciacorta e il nome del produttore e fissati da una pic-
cola calotta tonda metallica e da una gabbietta di filo di ferro,
vengono scosse per miscelare bene la liqueur e, prima del confe-
zionamento, vengono lasciate riposare nelle cantine per almeno
2 mesi al buio, a temperatura controllata e umidita costante, affin-
ché il vino si stabilizzi.

Infine il confezionamento, che culmina nell’applicazione della fa-
scefta di contrassegno di Stato italiano rilasciata dal Ministero per
le politiche agricole solo per i vini docg, che riporta un numero di
serie diverso per ogni bottiglia, I'indicazione della quantita di vi-
no contenuta e, unico esempio in ltalia, dal gennaio 1999, il logo
«F» del Consorzio, quale ulteriore segno di distinzione delle fun-
zioni di controllo e di vigilanza svolte dall’associazione interpro-
fessionale.

e LE TIPOLOGIE
Non dosato (pas dosé, dosage zéro, nature): particolarmente
secco, eccezionale per impronta e per pungenza delle bollicine,
esprime profumi floreali caratteristici, ottenuto senza aggiunta di
sciroppo, ma solo di vino. Ottimo aperitivo.
Extra brut (zucchero fino a 6 g/L): asciutto, ideale come aperitivo
e fuori pasto. Oftimo con stuzzichini salati, tartine delicate e torte
di verdure al forno.
Brut (zucchero inferiore a 15 g/L): secco, ideale come vino da tut-
to pasto, si abbina ottimamente a risotti, a piatti di pesce e a carni
bianche. Si consiglia di non accompagnarlo con dessert dolci.
Extra dry (zucchero da 12 a 20 g/L): secco e delicato indicato
per torte salate e verdure al forno.
Sec, dry (zucchero da 17 e 35 g/L): secco ma leggermente mor-
bido, & indicato per formaggi molli, piccanti e tipo gorgonzola o
taleggio; ottimo con gelati e dessert non dolci.
Demi sec (zucchero da 33 e 50 g/L): grazie al suo sapore abboc-
cato, dovuto al dosaggio zuccherino elevato, ben si sposa con tor-
te e dolci tipici come il panettone e il pandoro. Ottimo anche fuori
pasto con stuzzichini e con formaggi piccanti, si lega in maniera
armoniosa con un gran numero di cibi.
Franciacorta Satén: marchio registrato dal Consorzio nel 1995 per
individuare questa particolare tipologia di Franciacorta, provenien-
te solo da uve Chardonnay (prevalenti) e/o Pinot bianco (blanc de
blanc). Rispetto agli altri Franciacorta ha una minore pressione in
bottiglia, inferiore a 4,5 atm, che ne determina la peculiare morbi-
dezza gustativa. E’ prodotto solo nella tipologia brut. Ha perlage
finissimo e persistente quasi cremoso, colore giallo paglierino, an-
che intenso con colori verdognoli, sfumato ma deciso profumo di
frutta matura, accompagnato da delicate note di fiori bianchi e di
frutta secca anche tostata (mandorla e nocciola). Al gusto: una pia-
cevole sapiditd e freschezza si armonizzano con un’innata morbi-
dezza che ricorda le sensazioni delicate della sefa.
Franciacorta Rosé: le uve bianche (Chardonnay, Pinot bianco) e
rosse (Pinot nero per il 15% ) sono vinificate separatamente. E di
un colore rosa brillante e pud essere prodotto in diverse tipologie;
ha corpo e un vigore particolari per la presenza del Pinot nero.
Franciacorta con millesimo: ottenuto da vini base di un’unica an-
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nata per almeno 1'85%,; elaborazione e maturazione durano almeno 37 mesi dalla ven-
demmia, 30 dei quali lentamente trascorsi in bottiglia a contatto dei lieviti per dare inten-
si profumi e aromi delicati e fini. Frequentemente i Franciacorta millesimati vengono fatti
invecchiare non meno di 4 anni.

Di solito prodotto a fronte di vendemmie particolarmente favorevoli di cui rispecchia la
personalitd sensoriale e gustativa, riporta |'indicazione dell’annata (il millesimo appunto)
sull’etichetta.

® COME CONSERVARLO
Il Franciacorta non & un vino da invecchiamento e pud durare 2-3 anni dalla data di
sboccatura, che normalmente & indicata sulla controetichetta o sulla confezione. Se la
data non c’é bisogna affidarsi alla serieta del venditore. Il Franciacorta si deve conserva-
re in un luogo fresco e buio.
Da evitare |'esposizione diretta alla luce, in particolare quella solare, e il caldo e il fred-
do eccessivi.
Le bottiglie vanno disposte orizzontalmente affinché il tappo rimanga umido ed espanso
e pertanto garantisca la tenuta. Il Franciacorta non va conservato in frigorifero per lungo
tempo: la lunga esposizione al freddo rovina le caratteristiche del vino.

® COME SERVIRLO
L'ideale & togliere la bottiglia dalla cantina mezz'ora prima e immergerla in un secchiello
pieno d’acqua e ghiaccio (e un pizzico di sale che facilita la conduzione del calore), che
servird a mantenere il Franciacorta a una temperatura ideale (8-10 °C) mentre lo gustate.
Il modo pid comodo per raffreddare il vino, anche se forse & il meno veloce e suggestivo,
consiste nel riporlo in frigorifero per un’ora o due prima di servirlo.
Per stappare, togliete la capsula e la gabbietta, tenete ben fermo il tappo con le dita in
una mano e fate contemporaneamente ruotare, con l'altra, la bottiglia.
Il tappo va tolto con cura facendo sfiatare delicatamente il gas contenuto nel Franciacor-
ta e senza provocare il botto in quanto la pressione contenuta nella bottiglia, oltre ad es-
sere pericolosa, porta via parte dell'aroma e del sapore del vino, oltre a parte del pre-
zioso prodotto.
Se il tappo & troppo duro si pud ricorrere alle apposite pinze o
ad un semplice schiaccianoci, da usare con molta prudenza. “

® IL BICCHIERE
Il bicchiere ideale per il Franciacorta & una flite pit larga rispet-
to alla classica (calice) di cui il Consorzio ha realizzato una ver-
sione ideale per il Franciacorta. Slanciato, a forma di tulipano
leggermente chiuso in alto e con il gambo lungo, il calice offre
lo spazio necessario allo sviluppo delle fini bollicine. L'ampia
apertura, inoltre, esalta gli aromi e la facilitd di mescita e d’as-
saggio.
Se rimane un po’ di vino nella bottiglia & possibile richiuderla
con un apposito tappo a morsa (non un tappo normale che po-
trebbe saltare) e conservarla al freddo, in frigorifero, al massi-
mo per un giorno o due.

® ABBINAMENTI
Quando bere i Franciacorta? Sempre. Con che cosa? Con tutti i cibi. Una risposta sinteti-
ca che sta ad indicare |'elevata compatibilita di queste bollicine con la maggioranza dei
piatti. | Franciacorta non dosato, extra brut, brut, brut satén e sec sono, infatti, i vini idea-
li per accompagnare tutto il pasto. Una sola raccomandazione: i dolci devono essere ac-
compagnati esclusivamente dalle tipologie dolci, quindi dal demisec.
Svincolare il consumo di Franciacorta docg dal periodo delle feste natalizie e dalle ricor-
renze e promuoverlo in ogni occasione e a tutto pasto & uno degli obiettivi del Consorzio
e di molte aziende franciacortine.
Per esempio |'azienda Villa di Monticelli Brusati (Via Villa, 12 - Tel. 030.652329 - info@
villafranciacorta.it)) ha ideato il concorso «SparklingMenU», che si svolge ogni anno dal
2000, rivolto ai ristoratori per la ricerca di abbinamenti congeniali al consumo di Fran-
ciacorta a tutto pasto, contemplando le diverse tipologie.
Tra tutti gli SparklingMenu proposti dai ristoratori in un tour che coinvolge varie regioni
d'ltalia viene individuato e premiato il piu creativo ed efficace.

Grappolo di Chardonnay

ro di un ghiacciaio, sono stati divisi dai
monaci con sottili cordoni di terra. Dal-
le Torbiere si ricavava la torba e nei due
milioni di metri quadrati di palude vi-
vono pesci e uccelli acquatici.

A Iseo ¢ d’obbligo uno sguardo al Ca-
stello Oldofredi e alla romanica Pieve
di Sant’Andrea, ricostruita nel sec. XII
in forme evidentemente lombarde. La
Pieve ha curiosamente il campanile in-
corporato nella elegante facciata e I'in-
terno rifatto dall’architetto Vantini (sec.
XIX). Iseo, che da il nome al lago, era
un tempo un borgo di pescatori (dove
Cera il porto, ora aprono i battenti al-
cuni negozi di antiquari).

Al centro del lago di Iseo si staglia
Monteisola, che, come dice il nome, ¢
un’isola ma anche un monte. Si tratta
della piti grande isola lacustre d’Europa,
oasi di pace, dove la circolazione ¢ con-
sentita unicamente ai motocicli dei re-
sidenti. La vegetazione ¢ estremamente
interessante: sulla costa meridionale oli-
vi e a nord e sulle parti pit elevate del
monte specie arboree tipicamente alpe-
stri. Fino agli anni 70, Monteisola era
uno dei principali produttori mondia-
li di reti da pesca; oggi, nonostante la
schiacciante concorrenza dei fabbricanti
industriali giapponesi, rimangono anco-
ra artigiani che producono reti da pesca
ma anche sportive, da calcio, pallavo-
lo, basket. Piccoli cantieri costruiscono
tipiche imbarcazioni da pesca (naéce) e
barche a vela e cabinati in legno: il lago
ben si presta, oltre che per pescare, per
andare a vela.

Altra caratteristica di Montisola sono gli
archi di legno, sui quali vengono stesi a
seccare al sole i persici e le alborelle, pe-
sci che costituiscono il piatto tipico di



ristoranti e trattorie locali.
Lasciato il Lago d’Iseo, attraversando
Clusane e Paratico, i cui resti del ca-
stello si intravedono dalla strada, si ar-
riva a Capriolo dove ¢ possibile visitare
il Museo agricolo e del vino Ricci Cur-
bastro (via Adro, 37 - Tel. 030.736094 -
Fax 030.7460558 - info@riccicurbastro.
it - www.riccicurbastro.it/explo/ric_ita/
ite_003.htm), oppure fare una cammi-
nata nel borgo medievale che dal centro
del paese porta alla cima della collinetta,
dove svetta I'antico castello, oggi conven-
to di suore.

Ad Adro, superato sulla strada il bel Pa-
lazzo Bargnani Dandolo (sec. XVIII), si
trova l'antica Pieve di Santa Maria in Fa-
vento, la cui costruzione risale al 1200, e
la cinquecentesca chiesetta di Santa Ma-
ria Assunta, posta in collina, con all'in-
terno un notevole ciclo d’affreschi della
scuola del Ferramola (sec. XVI).

DOVE MANGIARE

Al Porto - Via Porto dei Pescatori, 12 - Iseo - Tel 030.989014 - Chiuso mercoledi. Costo me-
dio 30-33 euro vini esclusi.

Antica Trattoria del Gallo - Via Risorgimento, 46 - loc. Clusane - Iseo - Tel 030.9829200 -
Chiuso martedi. Costo medio 28 euro vini esclusi.

Cascina Doss - Via Colombera, 7/A - Iseo - Tel. 030.980406 - Chiuso giovedi. Cosfo medio
47 euro vini esclusi.

Due Colombe - Via Roma, 1 - Rovato - Tel. 030.7721534 - Chiuso domenica sera e lunedi.
Costo medio 40 euro vini esclusi.

Gualtiero Marchesi L'Albereta - Via V. Emanuele - Erbusco. Tel 030.7760562 - Chiuso dome-
nica sera e lunedi. Costo medio 165 euro vini esclusi.

Il volto - Via Mirolte,33 - Iseo - Tel. 033.981462 - Chiuso mercoledi. Costo medio 47 euro
vini esclusi.

L'artigliere - Via Forcella, 6 - loc Pié del Dosso - Gussago - Tel. 030.2770373 - Chiuso lunedi
e martedi. Costo medio 60 euro vini esclusi.

Osteria San Cipriano - Via San Cipriano, 25 - lonafo - Tel. 030.9131638 - Chiuso lunedi.
Costo medio 20-23 euro vini esclusi.

Osteria della Villetta - Via Marconi, 104 - Palazzolo sull' Oglio - Tel. 030.7401899 - Chiuso

domenica e lunedi. Costo medio 27-35 euro vini esclusi.

A Erbusco si trova Villa Lechi, edificata CIBI DA ASSAPORARE

a cavallo tra i sec. XVI e XVII con gusto
vagamente palladiano, ed ¢ d’obbligo vi-
sitare la Pieve di Santa Maria, riedifica-
ta nel sec. XIII in stile romanico-gotico,
mirabile per larchitettura e gli affreschi
conservati all'interno.

Nei dintorni, i resti del castello e del bor-
go medievale.

A Calino si trova la rinascimentale Villa
Maggi ¢ a Rovato il Convento dell’An-
nunciata, la cui costruzione risale al sec.
XV, in cui ¢ possibile ammirare affreschi
del sec. XV - XVI.

Difficile ¢ elencare qui le numerosissi-
me sagre, feste, flere ed eventi che si sus-
seguono in Franciacorta ma si posso-
no trovare consultando il sito Internet
www.stradadelfranciacorta.it.
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Molti sono i luoghi tralasciati da questa
elencazione da comprendere in una visi-
ta accurata, come pure va detto che, oltre
ai vini, ¢’¢ molto da assaporare. La gastro-
nomia della Franciacorta si fonda sulla
cucina contadina di carni dell'entroterra e
su quella del vicino Lago d’Iseo, legata al
pesce. Cosi accanto a ricette tradizionali,
come I'immancabile polenta di farina di
mais servita con carne, pesce o formaggio,
nei menu di osterie e trattorie non man-
cano mai specialita di pesce, dal corego-
ne al persico, a quegli sfiziosi agoni (o ao-
le), piccoli pesciolini fatti essiccare al sole,
di cui si diceva prima, conservati sott olio
serviti con la polenta. Ma il piatto tipi-
co della Franciacorta, del paese di Rovato
in particolare, ¢ il manzo all’olio la cui ri-
cetta risale al 1500. Piatto conviviale per
eccellenza dei bresciani, nonché autentico
culto di tutta la provincia, ¢ lo spiedo di
carne mista, accompagnato dai vini locali
e degustato con accanto assaggini di for-
maggi di ogni tipo: dalla robiola brescia-
na leggermente condita con olio extraver-
gine di oliva ai formaggi Salva (piuttosto
raro) e il Silter, accompagnanti da mie-
le o marmellate. A proposito di olio ex-
travergine di oliva incredibilmente, se si
considera la posizione geografica, in Fran-
ciacorta si produce quello dei Laghi Lom-
bardi dop, sottodenominazione Sebino.

Clementina Palese

Si ringrazia il Consorzio per la tutela del Franciacorta per il
materiale fotografico.




