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VINI ROSE SUL GARDA
[taliain Rosa
FestaperilO anni
con 141 cantine

preibattentioggipo-
meriggio, come sem-
pre nel grande parco
vistalagodel Castello
diMonigasullaspon-
dabrescianadel Garda,la10?edi-
zione di Italiain Rosa, la piti im-
portante manifestazionealivello
nazionalededicataaivinirosénel-
lelorovarieespressioni. Capofila
naturalmenteilvinodicasa,il Val-
tenésiChiaretto,chedaquest’an-
nosiavvaledellanuovaDocRivie-
radel Gardabresciano. Maquella

deldecennalesaraun’edizionere-
cordperlapartecipazionediben
141 cantinedatuttoil Belpaese per
untotaledioltre200viniindegu-
stazione. Il cuore del borgo dove
allafinedell’Ottocentoil senatore
veneziano Pompeo Molmentidie-
devitaal primovino Chiaretto (a
luieéintitolatoil concorsochean-
nualmente premiaimigliorirap-
presentantidellacategoria) siani-
meracon gli stessi orari, dalle17
alle 23,anchedomaniedomenica
4 giugno. Previste degustazioni

guidate da esperti, giornalisti e
sommelier (gratuitemaconpre-
notazione obbligatoria a in-
fo@italiainrosa.it o al
370.1108423), momentidiappro-
fondimentotecnicoepresenzadi
area food con risotti e formaggi
tipici dell’Alto Garda. L'ingresso
costa 10 euro con degustazione
liberadi tuttiivini, cuivanno ag-
giunti3eurodicauzionepersacca
ebicchierecheverrannorestituiti
allariconsegna. Infointemporea-
le sul sito www.italiainrosa.it.

«Italia in Rosa» da oggi a Moniga del Garda

Colombano Mariani e Candida Pelizzoli con la figlia Alessandra

Da trentanni un’Oasi
fra gelato e pasticceria

ELIO GHISALBERTI

ra il maggio 1987, giusto
30 anni fa. Ed era un ve-
nerdil7.Acheorainaugu-
rare? Maperdinciallel7,
cositantopersfidarean-
coradipiulasorte. Delre-
stoil coraggio elaconvinzione nei
propriomezzinonsonomaiman-
catiné a Candida Pelizzoli, che ad
unfuturopittcomododasegretaria
nell'impresa edile di famiglia ha
preferitolartegelatiera,néalmari-
toColombanoMariani,che, giaav-
viatobarman,’haaffiancataesup-
portatasindall’aperturadellaloro
creatura,]’Oasiin Badalasco, minu-
scolafrazionein comunediBadala-

sco divenuta piti conosciuta e fre-
quentataproprioperlapresenzadi
quellinsegnachenegliannisiesvi-
luppata e consolidata fino a farne
unadellemigliorirealtibergama-
schedellaproduzioneartigiananon
solodelgelatomadellapasticceria
ingenerale conparticolarepredile-
zione per il cioccolato.
Un’oasidelgustodolce appunto,
conincursioniper cosidirefisiolo-
gichenellacaffetteriaenelservizio
aperitivimaanchemenoscontate
nel mondo dei vini e dei distillati.
Unasfidavintapuntandosullaqua-
lita garantita dalle fondamenta di
ingredientisceltielavoraticoncura
applicando processi artigianali

continuamente aggiornati. Gelato
ecioccolatoipuntidiforza. Aiman-
tecatorilei, Candida Pelizzoli, an-
che presidente dell’associazione
Maestridellagelateriaitalianafon-
data unadecina di anni fa (24 soci
traipituqualificatid’Italia). Oltreai
gusticonvenzionali,manonaspet-
tatevipuffoelimoncelloperché qui
nonsiusano prelavorati, recente-
mentesonostatimessiapuntogu-
sticheabbinanofruttaaverdurada
accompagnareancheapiattisalati.
Giocanosuicoloriperrafforzarne
leproprietaalimentari:il «<Rosso»
uniscepomodorodatterinoelam-
pone;il «Viola» lamoraelacarota
viola;il «Giallo Arancio»lapescae

La Pescheria & La Gastronomia
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lozafferano;il «Bianco» ¢ inveceil
gelato 100% latte di capra prove-
niente daun piccolo allevamento
dellazona. Lospecialistadel ciocco-
latoélui, Colombano Mariani. Agli
iniziconIcameéseguitalafidelizza-
zioneadungrandemarchiointer-
nazionale, Valrhona. Levarie tipo-
logie di cioccolato, compresiicru
monorigine,vengonolavoratinella
pralineria classica, nelle tavolette
aivarigusti,nellesculturechesono
deicapolavoridiartecioccolatiera.
Sfidavinta.

L’Oasi¢aFaraGeradAddainvia
Treviglio 3461, tel. 0363.399977;
apertodallelOall’ldopolamezza-
notte; chiuso lunedi.

«Gente di Lago»
per valorizzare
pesce e territori

====m Ha debuttato pochi
giornifa, conlaprimaseratadedi-
cata alla trota, il movimento
«GentediLago», progettoideato
daMarco Sacco,chefe patrondel
ristorante Piccolo Lago (due stel-
le Michelin) aMergozzo, nei pres-
sidiVerbania. «Con questonuovo
progetto - hadetto presentando
la sua creatura nella meraviglia
delgiardinoalagodelristorante
-vogliamo dare semplicemente
voce a cio che abbiamo sempre
avuto, mache éstatodimenticato,
il sapore del lago. La ricchezza
delle acque interne & tanto im-
mensa quanto poco conosciuta.
Ifiumieilaghi sonounagrande
metafora della connessione che
oggi cilegatutti. Oggi,un approc-
cioall'insegnadellasostenibilita
e del rispetto ambientale ci puo
permettere diconoscere e far co-
noscereatuttil’ecosistemalago,
la suaricchezza e le sue storie».

L’obiettivo dunque éridare di-
gnita e valore a un territorio ed
allasuaprincipale materiaprima
riunendo esperticheraccontino,
ognuno conil proprio linguaggio,
il mondo delle acque interne di
laghie fiumi. Darvitaaunlabora-

Chicco Cerea e Marco Sacco cucinano il risotto nella Guendalina

toriodiidee che mettaassiemele
competenze di chef di prestigio
nazionale einternazionale, ittio-
logi, acquacoltori, pescatori e
produttori in difesa di un ecosi-
stema complesso e poco cono-
sciuto. Persone che conosconoe
vivonoilloro patrimonioinesti-
mabile, che ne hanno a cuore la
salutee chevoglionotrasmettere
lavita,labellezza e i valori della
gente d’acqua dolce.
Perlaseratainaugurale Marco
Sacco ha voluto accanto a sé tra
glialtriancheifratelli Cereadel
ristorante Da Vittorio a Brusa-
porto che évero «hafattolapro-
priafortunaconlacucinaabase
di pesce di mare, ma ha sempre
mantenutovive le tradizioniloca-
li, compresa appunto quellache
vede protagonista il pescato del
vicinolagod’Iseo». E ChiccoCe-
reaharispostoall'invito cucinan-
donella «Guendalin», unospetta-
colare tegame di 140 centimetri
didiametro,ilrisotto Carnarolial
ragudilago,concremadiagrumi
ed erbette. Prossimi appunta-
menti il 6 luglio (la carpa) e il 12
ottobre (lo storione). Informa-
zioni su www.piccololago.it.

Nasce 'associazione
delle trattorie italiane

AMBIVERE

«Visconti» & l'unica insegna
bergamasca nel sodalizio

mmssm Dopo annidiamici-
zia e di serate in comparteci-
pazioneisocidelle Premiate
trattorieitaliane si sono uf-
ficialmente costituitiin as-
sociazione.

E successo alcuni giornifa
mettendo nero su bianco il
loro intendimento di «perse-
gue esclusivamente finalita
diutilita sociale, conlo sco-

La Trattoria Visconti

po di promuovere il patrimo-
nio enogastronomico italia-
no, inteso come espressione
della storia, delle tradizioni
e dell’identita culturale del
nostro Paese, nonché com-
ponente essenziale alla pro-
postaturistica di qualitaed
allavalorizzazione ambien-
tale di particolari territori
ricchidal punto divistapae-
saggistico/architettonico e
caratterizzati daproduzioni
agricole/enogastronomi-
che dielevatolivello qualita-
tivo».

Letto e sottoscritto anche
dalla famiglia Visconti-Cac-
cia, titolare della Trattoria
Viscontiad Ambivere, unica
insegna bergamasca a far
parte del sodalizio.



