| corre I'obbligo (si dice cosi?) di

confessare, subito In apentura, che

per due anni ho resistito alle solle-

citazioni seduttive, alle suggestioni

memse gastrall, agli inviti, alle proposte di

mangiar asino. E ¢id per I'inconscia preoccu-

pazione di infrangere un tabd tra | pib concul-

catl armal, di peccare dl antropofagia. Per tra-

sporto, s'intende, per metafora o per meta-

fosl ciod. Met fosi che lene intat-

ta, sebbene nascosta, I'originaria natura, pers,

col rischlo di trovarsi tra i denti Ja came dell'a-
mico alfettuaso.

Chlarisco il caso, altrimenti oscuro: appar-
tengo alla classe dei pinocchieschl, di coloro
che &l sono educatl su Pinocchio. E, come si
84, col capitolo trentunesimo del gran libro si
racconta appunto di come qualmente, per sag-
gl:l repulsa degli scolastici testi, nel Paese dei

occhi, sPinocchio con sua gran meraviglia,
saente spuntarsi un bel paio d'orecchie asinine,
¢ diventa un cluchino, con la coda e tuttos. Lui
& 'amlico Romeo, soprannominato Lucignolo.
Ecco, dun(1ue. Forigine della mia repulsione
asinina, Il timore di mangiarmi cannibalesca.
mente un pezzo di Lucignolo o, pegglo, di
Pinocchio, sia pur metalorizzato. Solo piu tardi

1l somarello

gotla e pauperale, pil genuina di quelia tosca-
na, ovviamente. La coscia di somarello fu mes-
sa a marinare in Refosco per 24 ore, quasi si
trattasse di cervo, con arricchimento di cipol-
la, carota, sedano, alloro, salvia, rosmarino,
pepe, chiodi di garofano, e fatta quindi andare
secondo le migliori tradizioni del civet. Che se
ne pud dire? Che & un poco pid dolce det
manzo, d'accordo, e delio stesso cavalio? Si,
ma & solo una diversita, non una qualita negati-
va. E l'arte culinaria ne tien conto.

Adesso mi voglie speri )]
Non 50, per esempio, com'era I'onagro, I'asino
selvatico di ascendenze alricane; e |'onagro
era il preferito, perché pregiato al sapore, sulle

mk'sono reso conto che | tabl sono
ture culturali, ivi comp 1'antrop e
che l'uomo & un commestibile al pan dell’a-
mm a della trota, come il sommo Swift Jona-
than ¢l ha illustrato a prop del bambini

tavole g . Cosi, per accrescere il
pregio, veniva accoppialo con le asine {(qual-
cosa del genere non avviene lorse con maiali e
cinghiali?). Che, se accopplato invece adgavali

i quel

Non solo, ma al sapore ¢ probablie che il fan-
clullo Lucignolo sia in tutto eguale al somaro in
che 8'¢ mutato.

Ed ebbi la rivelazi
catore fu V'Edgard

limio du
Sandoll in rovi-

le, partecipato alla g

sublime bastardo che ¢ il mulo, commestibile

solo per necessitd, che io sappia, come tra-
dalg leggendario alpino. In-

somma, cibo squisito di antica

Benché, a leggere il solito Plinio, le cose pala-

La sua ultima fatica
si consuma ai fornelli

DECIO G.A. CARUGATI

WM l'asino purtroppo rimane relegato da
sempre a simbolo di testarda ottusita, £ it mulo
non sfu%ge al giudizio per quel tanto che ha di
sangue ibrido. Forse peggiore perché non co-
NoSCe Speranza, non

isodio isolato di Fe
cina tiene bene in conlo a diversa provenien-
el Intri dei li. Consi-
dera da sempre con maggiore attenzione il
primo del due equini e gli rende I'onore nega-
togll in vita.

Certamente 'asino non raggiunge nel sacri-
ficio Ia celebrazione del maiale che gode pari-
menti - vivo - Il disprezzo unanime. La ragione
# chiara negli appeliativi. Come trovare sugge-
rimento alla trasgressions nella stupida reti.

riprodursi e rimane
Lacu-

Brasato
Per quattro commensali acquistiamo in ur‘l'ﬂ

cenza? Il porco grufola, I'asino raglia. lnoltre
per sua disgrazha passa nei secoli la vita a servi-
zio dell'uomo. E bestia da soma che il padrone
slrutta e alletta con la promessa sospirata caro-

ta.

Il maiale & allevato al solo scopo di essere
tradotto in magazzeno disponibile al peccato
di gola. La spantizione & solletico i di
per le rapllle g p
cotechino, salsicce etc. elc... Povero asino,
Non pud farcela nella gara. Non pud che im-
puntarsi anche da morto. E come i bovini da
tiro assurge a lavorazioni che prevedono cot-
ture lente e prolungate. Le cami denunciano la
fatica trascorsa e resistono per maggiore com-
patezza muscolare.

Vorall,

Spezaatino
Per quattro commensali acquistiamo in una

macelleria equina circa [ i

culatta di asino, pezzo intero. Leghlamo la car-
ne con spago da cucina e stecchiamoia di dol-
ce lardo con la vena rosa, Disponlamola in
concia con par peso di carate, sedani e cipal-
fe. Una (oglia di alloro, mezza stecca di cannel-

lleria equina g i di reale 0
collo di asino, Teniamolo in concia per circa
dodicl are in vino rosso invecchiato, bacche di
ginepro, chiodi di garofano, foglia di lauro,
pepe nero in grano. Asciughiamolo e riducia-
molo a boceoni grandi quanto una noce. Pre-

Ia, chiodi di garok bacche di ginepro, un
rametto di timo, Vino rossa invecchiato a co-
pertura, Dopo circa dodici ore scollamao la car-
ne e asclughlamola. Scollamo le verdure e ro-
soliamole in pentola alta a brasare con due
noci di burro & un cucchialo di olio extra vergi:
ne. A%flungiamo lacarne e il vino a meta altez-
2a della stessa, Coperchiamo e cuociamo a
fuaco lento avendo cura di capovolgere il pez:
20 ogni quarto di ora, Serviamo a fetle con
polenta gialla lenta irrorando del fondo passa-
to al setacclo. Accompagniamo con un calice
di Barbacarlo delle colline pl i

¥ un battuto di rosmarino, aglio e cipol-
la. Disponi circa d i
grammi di pomidoro pelati. Rosoliamo la car-
ne in pentola atta a brasare con due noci di
burro e un cucchiaio di olio extra vergine.
Spruzziamo quindi il battuto dei vino impiega-
to nella preparazione, In susseguenza i pomi-
dora e ancora vino, Regoliamo di sale e pepe
¢ portiamo a maturazione avvalendoci di ra-
maloli di buon brodo di camne. Serviamo con
Eolenla gialla lenta o a preferenza con riso
allito. Accompagniamo con un calice di But-

A CENA DA

Un paesino sul Garda
eil accio di Ennio

W Moniga  un minuscolo paese affacciate
sulla riva occidentale del lago di Garda. Lo si
trova una decina di chilometri oltre Desenza-
ng, in direzlone di Sald, Si prende una devia-
rione a destra, la strada scende ripida e stretta
@ in tre minuti porta fin sulia piazzetta del pae-
se, amala da una vecchia fontana circolare. A
chiudere 1a plazza, un piccolo edificio con una
bella insegna metallica: «Al Gallo d'oro - Lo-
canda dl Monigas. Siamo netl regno di Ennio
Avigo, faccia rubiconda e cordiale di brescia-
no rivierasco. D'estate si cena sotto un fresco
pergolato. D'invemo, ad accogliere j clientic'¢
un bel banco bar in iegno. Nelle due salette,
molti platil di ceramica, slampe antiche e vec-
chi rami lucenti alle pareti. Tovaglie dai colori
tenul al lavoll completano la sensazione di inti-
mia e di calore.

A metltere a proprio agio i clignti, ¢i pensano
pol la cordiale semplicita di Ennio e la gentile
discrezione del liglio Marco, anch'egli somme-
lier come il padre, che presiede ai tavoli. Moito
amato dal tedeschi (il «Gallo d'oros € uno de
venti ristoranti segnalati dalla «Gourmet Gui-
dev, selezionati pubblicazi germani-
cn) che vengono a fare le vacanze sul lago,
Ennio pud vantare anche una numerosa clien-
tela ltallana del Bresciano, e non solo. sLa mia
= dichiara = & una cucina quasi esclusivamente
lombarda, con aggiornamenti e ritocchi perso-
nall, La nostra forza ¢ costituita dai primi, dato
che per | secondi puntiamo volta a volta sui
pradotti di stagiones.

tultavia un ssecondos che ha valso al «Gal-
to d'oroa 1a citazione con foto suila «Courmet
Quiden. §i tratta det «Carpaccio caldos, autenti-
ca speclalitd della casa. Una fetta sottile di
«entrecdies, spennellata con olio di oliva extra
vergine del lago e senape in grano, con un
leggero battuto di «odoris e scaglie di grana a
ricoprire la carne. !l tutto viene passato per tre
minuti nel formo caldissimo, ed it risultato &
davvero piacevolmente sorprendente rispeito
al consueti «Carpaccios freddi.

Diclamo anche, perd, dei famosi «primix di
Ennio: tortelli di salmone in salsa basilica, n-
sotto con lumache ed erbette, gnocchetti d
crascenza con gamberetti e zucchine, per cita-

Da provare, fra i secondi, la trota del Garda al
forno, preparata al vino rosso, e in questa sta-
gione, lo squisito petto d’anatra al pepe verde,
la grigliata'mista del buongustaio e le rane alla
Provenzale.

Tempo addietro avevamo preso una sban-
data per i dolci di Donatella, la figha di Ennio.
Ora Donatella si ¢ sposata, e non c'¢ pil. Perd
ha passato i suoi segreti a Rita, la giovanissima
e fresca sposa di suo fratello Marco che ha ben
appreso la lezione. Noi abbiamo assaggiato la
panna colta alla piemontese e una mousse di
cioccolata e arangjo, assolutamente deliziose,
ripromettendoci di tornare per la torta di caro-
te e mandotle con cioccolata calda e il gelato
di crema con nocl e cacao.

E i vini? Dice Ennio: «Sono per valorizzare la
produzione locale. Percio, Chiaretto del Garda
di Comincioli, Lugana bianco di Visconti, ed il
generoso Groppello delle nostre partis, Nella
sua lista non manca tuitavia una buona sclezio-
ne di bianchi trentini e friulani, di rossi pie-
montési e veneti e qualche francese, che ven-
gono serviti in deticati calici o in grossi «bal-
tons. Un buon pasto, se proprio non volete
stralare, vi costera sulle 40.000 lire, un prezzo
onestissimo per la qualita dei piatti e il livello
del locale. E se quando uscite non ¢ notte
scendete fino al porcciolo o fate una passeg-
ﬂata lungo le strade collinan che circondano

oniga. Capirete perché tanta gente ¢ inna-
morata del lago di Garda as

Locanda «al Gallo d'oro», Moniga del Garda,
il glovedi ¢ venerdi a mezzogiorno,

FOLCO PORTINARI

Notizie Arcigola

20.30 presso # ristorante
«Malin Veciow via Giaroni 56

mm Comunicato sede na-
zionale Arcigola. E disponi-
bile a richiesta i manifesto
dello Slow lood per la cam-
pagna tesseramento '88. Il
manilesto si pud richiedere
scrivendo o telefonando alla
Sede nazionale Arcigola via
Mendicita Istruita 14, 12042
Bra telefono 0172/426207.
Condotta Bassa Modenese
Mercoledi 23 marzo alle
20.30 presso il ristorante
«Bristro» via Canaletto San
Prospero terza serata del
corso «Guida alla degusta-
zione dei vinn dedicata alla
degustazione dei vini rossi.
La scrata sara coordinata
dall'enologo Gian Franco
Raimondi che si avvarra del-
la collaborazione di esperti
di vino. 1i servizio & offerto
gratuilamente ai suoi sapien-
11 Arcigola.
Condotta del Friult
Giovedi 24 marzo alle 18
presso la Sala convegni «Ma-
de in Friuli» viale Unghena
15 Udine ['Arcigola con il
atrocinio della Camera di
ommercio dt Udine pre-
senta la guda «Vim d'lalias.
Relator: Colomba Giulio {i-
duciaria_Arcigola condotta
del Friuli. - Bravo Giovanni
presidente Camera di Com-
mercio di Udine - Petrini
Carlo presidente nazionale
Arcigola. - Isi Benini diretto-
re della nvista «|1 vinow. Se-
guird una degustazione
prodotl gastronomicl mess)
a disposizione da Consor-
210 del prosciatto San Dame-
ie, Consorzio tutela formag-
g0 Montasio, Counsorzio
apicolton di Udmme, mnaffiaty
da vini frinfami di produtton
presentl nella guida «Vint
d'ltahan
Condotta Venezia Glulla
Venerdi 25 marzo alle 18
presso 1o Sala  convegm
«Cooperative uperaies largo
Barnera Vecehia 13 Tneste

presentazione della guida
«Vini d'ltalia». Relatori Carlo
Petrini presidente nazionale
Arcigola e De Ruvo France-
sco responsabile dei som-
meliers del Friuli-Venezia
Ciuha. Seguird un intratten:-
mento con poesie € canzoni
sul vino. Previsto inoltre a
conclusione un incontro
conviviale.

Condotta del Vicentino

1 fiduciano Arcigola Riga-
nelli Giancarlo ¢1 segnala al-
cuni locali e negozi visitati e
consighati a1 soci Arcigola
1) Traltonia al «Molin vecions
Caldogno, chiuso il lunedi
sera e il martedi, costo me-
dio lire 25-30 mila compre-
so vini 2) Trattona «La cusi-
netas Breganze, chiuso il lu-
nedi  Prenotazione consi-
ghata la sera, costo medio
{ire 25 mula compreso vim.
3) Peschena at «Bragozzo»
corso San Felice Vicenza 4)
Azienda agritunstica Mari-
noni «ll castellow, pregiati vi-
m doc, soggiorno e nstoro
agritunstico. 36021 Castello
di  Barbarano, telefono
0444/886055. 5) La casta-
gna d'oro - Salumena e for-
magg di Scolaro Bertila,
corso San Felice 222 Vicen
za Mercoledi 23 marzo alle

Caldogno,  presentazione
della guida «Vini d'ltalias sa-
ra presente il presidente na-
zionale Arcigola Carlo Petri-
ni e alcuni produttori di vino
locali che figurano nella gui-

a.
Condotta del Veronese
Lunedi 21 marzo alle 20.30
presso il circolo Arcigola
«Corticella Paradiso» via
Corticella Paradiso 2 Verona
presentazione deila guida
«Vini d’ltalias. La manifesta-
zione & stala organizzata
dalla fiduciana Ehana Chesi-
ni con la partecipazione del
presidente nazionale Arci-
gola Carlo Petrini.
Condotta delle Langhe -
Giovedi 17 marzo alle 20.45
presso 1'aula magna ltis via
San Michele 68 Fossano se-
sta serata del corso «Non di
solo cibo ..» con il tema: Le
diete dirmnagranti (ragioni di
moda, ragioni di salute). Re-
laton dottor Sebastiano Ava-
gnina, professor Silvio Cru-
do, dottor Nina Abrate, pro-
fessor Mary Blua.

Condotta del Monferrato -
Asti

Venerdi 18 marzo I'Arcigola
presentera ad Asti due ini-
aative che intendono essere
F'imizio dell’attivita dell’asso-
ciazione in provincia. Alle
ore |8 presso la librena «Ca-
binas di via Caretti, Carlo
Petnmi, presidente nazionale
dell’Arc) Gola, presentera la
guida «Vinu d'ltaliaw curata
dall'équipe del Gambero
Rosso e da Arcigola. Al ter-
mme dellincontro  (alle
20,30) presso 1l ristorante
della Posta di Serravalle d'A-
sti si terra un simposio nel
corso del quale verra uffi-
« aimente coshituito V circo-
io Arcigola di Asti Ricco e
vanegato Il menu

no i in altro modo. Dopo aver raccon-
tato che, secondo Varrone, «il senatore Quinto
Assio compré un asino per 400 mila sesterzi»,
afferma che Mecenate (morto nell'8 a.C.) «in-
trodusse I'uso di mangiar gli asinelli, che in
quel tempo erano di gran lunga preferiti ali'o-
nagro. Dopo di lui passd la moda di mangiar
asinos, perd. Vero? In un libro abbastanza re-
cente (L'alimentation et la cuisine @ Rome,
Parigi 1981) Jacques André ha ricordato come
in Atene esistesse uno speciale mercato riser-
vato alla came d'asino, che sappiamo essere
altresi consumata in Mesopotamia, Armenia e
Persia, mentre si conferma non se ne avessero
esempi diretti in Roma, ov'era usato come be-
stia da fatica. Semmai era cibo della bassa
plebe. Secondo la testimonianza di Celso, co-
mundque, si importavano allora cnagri dall'Atri-
ca ma in cucina erano preferiti i somarelli.
Nessun accenno, infine, in Apicio. Cosa di non
molta importanza, mentre moito piti importan-
te e significativo & che non se ne trovi traccia
nella bibbia del mangiar borghese di Peliegri-
no Artusi, cosi come nella maggior parte dei
testi canonici.

Di

A me pare che cid sia dovuto a una sorta di -
cavalleresco ossequio di cui son lattl oggetto
gli equini in generale nei nostri paesi, con tutte
le remore psicologiche e le reticenze che ne
conseguono, per animali pid o meno noblll ¢
non da macello. Magari per una sorta di con-
naturalitd, dal tempo dei centaurd, un altro an-
tropologico tabi, a metd. D’altra parte, un asi-
no era nella grotta di Betlemme, un asino por-
10 Gesti in salvo in Egitto, su un asino Cristo
entrd in Gerusalemmme, Che non & poco per
accreditarsi un blasone.

Eppure non mancano illustri attestati per la
carne di somarello (il quale ha da essere molto
giovane e non ancora indurito dalia fatica, da
asino appuuto: norma fond, le). Nell'esic
guita dello spazio mi attesto sul Grand diction-
naire de cuisine di Alessandro Dumas, in cui si
raccontana molti aneddoti che vanno dagli an-
tichi persiani (un banchetto di Schah Abbas
per gli ambasciatori, ove si mangiarono trenta-
due onagri, la camne dei quali era in generale
riservata al sovrano) all'assedio anglo-napole-
tano di Maita, quando gli abitanti deila Valletta
scoprirono la bonta defla came d'asino, bollis
ta, arrosto ¢ soprattutto stufata.

Per quanto mi riguarda, una volta esorcizza.
to il tabd ho goduto nel mio Plemonte del
tapulon novarese, anche in Puglia, a Locero-
tondo (dicevano che gli asini della Val d'ltria
fossero i migliori) ho ben apprezzato il ciuchi-
no sotto forma di braciole sulle orecchiette.
Con queste referenze non clz’lsco 'uso spre-
giativo che se ne fa a scuola. La class di asen.
Il banco dell'asino. La strana ventura di cul fu
vittima anche il mio amico Pinocchio.

%ua e di la del Po
cambia solo la polenta

FABIO 210S)

@ La traversata, col tempo splendido, &
stata assai piacevole; le diverse prospettive so-
no semplici ma graziose. Hl Po, un fiume bene-
volo, scorre ira grandi pianure: si vedono solo
le sue rive {ra cespugli e boschetti e, da fonta-
no, null’altros. Cosi nel «Viaggio in ltalias, jo-
hann Wolfgang Goethe racconta il suo arrivo
in barca a Pontelagoscuro di Ferrara la mattina
del 16 ottobre 1786, proverente da Venezia.

Il fiume, oltre a via d'acqua, era anche il
confine tra uno stato e I'altro (quello Venezia-
no e quello Pontificio), tra una storia e Paltra,
forse anche tra una cultura e l'altra, Ma, come
per tutte le terre di conline, c'¢ anche qualcosa
in comune e lo si vede soprattutto neila cultura
materiale, nella vita di tutti i giomni. Proprio a
pochi passi da dove lui era sbarcato; di qua e
di l&vfial Po, dalle cucine delle osterie usci

quello che dicono i miei clienti, anche bene, &
difficile da trovare ma in cittA ci sono ancora
un paio di macellerie che lo vendono. Il segre-
to? Caro mio non ci sono ricette segrete ma
tanta passione nel larlo ¢ soprattutto tempo, ¢i
vuole tanto tempo. Quello che preparo oggi lo
servird ai miei clienti solo tra un paio di giomi;
pil rimane i ¢ pid & buonos.

1l circolo & un'enorme stanzona tutta perti-
nata, dentro ci sta una credenza piena di cop-
pe vinte a gare di pesca, bottigiie di vino, un'e-
norme stufa nel mezzo e alcuni tavoli: olen
sera, mancava poco a mezzanotte quando so-
no entrati una squadra di ragazzi con la chitar-
ra, ma quando & stato it momento di mangiare,
allora gidl somarino con polenta @ vinow.

Sull'altra sponda, a Fiesso Umbertiano (trat-
toria «La pi ina), Ruffino Ghedini propo-

ip del ino con la polenta. | secoli
sono passati, il ponte unisce le due rive, il Po
piti che via d'acqua & diventato un problema
da risolvere, ma di qua e di ia dal Po, dalle
cucine delle osterie esce sempre il solito pro-
fumino. Anzi, si pud dire di pi, anche oggi
come allora lo si serve con la polenta, ma
questa ¢ rigorosamente «giallas sulla sponda
ferrarese, mentre decisamente sbiancar su
quella veneta.

Dalla porta del circolo Arci «Tre caseltes
(che poi & il nome della piccola frazione vicina
a Pontelagoscuro) si vede I'argine del fiume,
un lato dell'edificio da su un frutteto e I'altro &
occupato da un paio di campi di bocce. Anna,
alta, bionda, zigomi sporgenti, quasi un aspet-
to nordico, & la cuoca. «Casa vuoi che ti dica,
io sono originaria di Bentivoglio di Bologna,
ma da giovane mi sono trasferita qui. Non mi
immaginavo nemmeno che il somarino st man-
giasse, ma ho imparato ben presto a farlo e, da

ne pure lul il somarino; la ricetta base & sempre
«tanto tempos: «Una cottura di dieci ore, i suol
aromi, del buon vino rosso e poi star li nella
pentola ad aspettare, senza nessuna fretta, Il
problema vero & trovare la came; una volla era
facile ora siamo costretti ad andare anche in
Jugoslaviae, Attenzione agli imbrogli, Ruffine
ci insegna come distinguerla dalia came d
cavallo: «Se & cruda il grasso del cavallo & pid
chiaro, quasi argentato mentre quelio del so-
maro & un bel color oro; se @ cotta, il cavalio si
spappola mentre il somaro rimane bello “'sta-
gno’, integron.

Herr Vollango Goethe il giomo dopo, il 17
ottobre, riparti sconsolato dal soggioma ferva-
rese alla volta di Cento e Bologna, ma 13, nella
dotta Felsinea, il «sgnour esens non @ altro che
un epiteto lanciato dal Dottor Balanzone a
qualche studentelin e nulla pid; figuriamoci poi
ag aver diritto di poter entrare nel menu della
wrassas.

AL SAPOR DI VINO

Ecco I'Antico segreto
un bianco da barrique

ANTONIO ATTORRE

®m Tema, serio ma non disperato, & di quelli
che puntuaimente dividono gh taliani in pro e
contro come, in querelle sportive non dimenti-
cate, a proposito di Rivera e Mazzola e Coppi e
Bartali: vino in barrique o non. Limputato (ma
sara assolto) & la botte di legno di rovere, in
genere da 225 litri, in cul passano del tempo,
con benefici pil © meno notevoli, alcuni vini. 1}
vino di cui vi pariero & tra quelli che si sono
arricchiti da questo passaggio, conlermando
quello che mi sembra it punto centrale di que-
sta disputa: non & Il rovere in s¢ a determinare
la riuscita o meno, ci mancherebbe, diun vino;
solo la sapienza e |'espenenza Ui cert vignatoli
o vinuficatori seri possono stabilire quando un
vino ha da guadagnare o da perdere stando in
barrique.

Antico di casa Fosca & 1l nome scelto per
questo singolare Verdicchio di Matelica dalla
casa vinicola Mecvini di Enzo Mecella, passato
n berrique, affinato poi in bottigha e messo 1n
commercio qualche tempo dopo 1l tradiziona-
le periodo pnmavenie Col tempo, questo vino
ha raggiunto interessant: carattenstiche, armo-
nia ed originalita quasi impensabili per un Ver-
dicchio, simolando una nproposta dell'espe-
rimento, realizzato pet la pnma volta neli’83

L'Antica di casa Fosca della vendemmia

tembre '88. Enzo Mecella & un enologo di Fa-
briano, appassionato sperimentatore che ac-
quista le uve da witicoltori di fiducia per poi
vmificare alcune doc come il Rosso Conero e
alcuni vini da tavola come U'Antico, il Rosa
Gentile, il Rosso Braccano. La vendemmia
dell'83, ingenerosa dal punto di vista quantia-
tivo in varie zone delle Marche, ma felice per la
struttura e l'alta gradazione rivelate da alcuni
vini come il Verdicchio, suggeri a Mecella, da
tempo attento alle possibilita offerte dai tusti di
legno di alier provenienti dal Massiccio centra-
le, di tentare I'esperi e di «barrig
quel verdicchio dalle caratteristiche particola-
18

Col passare del tempo il vino, che & stato
alfinato per qualche mese ancora in bottiglia
(felice, anche qui !a scelta d’una bordolese
pesante) ha acquisilo un colore pagiienno ca-
nico, profumi inconsueti e caratienstiche orga-
nolettiche molto importanti, tanto da abhinarsi
stupendamente, oltre che con piatti di pesce
aromatizzati e leggermente untuosi, come il
Sanpietro con gli asparagi o altei tipi di pesce in
salsa, con diversi formaggi, oppure essere ap-
prezzato appleno «in meditaziones, gustando~
ne tutte le innegabili caratteristiche seduttive.

La scelta del nome ha un significato geogra-
fico, in quanto Casa Foscola & una localit nei
pressi di Matelica (quello di Matelica  uno dei
due Verdicchi doc delle Marche, F'altro ¢ quel-
lo dei Castelli di Jes)), ma anche, nelle inten
2iom di Enzo Mecella, culturale, poiché santi-
cow vuol riferirsi, con una punta di polemica
nel confront dei frizzantim oggt imperanti, ai
gusti i cert vim marchigiam che la tradizione
voleva di un certo corpo e con profumi molte
intensi. Se capitate nell'azienda di Mecella, a
Fabnano, non lasciatevi stuggire I'assaggio de-
gl altri prodotti, in particolare 1l Rosso Braccas
no, ottenuto da uve ciliegiolo e merlot ¢ tenuto
anch'esso in barrigue, e it Rosa Gentile.
Antico di Casa Fosca prezzo di una bottiglia
7500 lire, Casa vinicofa Mecvini, via Dante
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