
EVENTI
ENOGASTRONOMICI

ATTILIOSCOTTI

ChiccoCerea

1001DEGUSTAaprile

Vintitaliani

in passerella

chicco

Cereacuocopatron
deltristellatoristoranteda
Vittorio a Brusaporto

( Bergamo )

,

havivacizzato la

platea di Gusto in
Scena

a

Lugano (

eventoannualeideato e

curatodalgiornalista
enogastronomoMarcelloCoronini
quest'anno in trasferta a

LuganodopoVenezia
)

conuna
pirotecnicaentrata in

palcoscenicopresentando in seiminuti
(

scanditidaunaclessidra
)

il suo
branzinoal vapore in

casseruola converdure : applausi a scena

aperta e consegnandouna
perfettalezione : cucinaresenza

grassi(

unodeiternidel
congresso )

. Noi
, dopoquesto

exploitdivertente e originale ,

sia

DalTimorassoalloSforzato a Gusto in
Scena a Lugano i prodotti

dell '

enologia italianasonostatiprotagonistidellakermesse

mosciamatitra i vignaioli
italianicheesponevano , presso
questoevento-kermesse

,

e

consegnavano ampiedegustazione di

lorovini : solo a causa di una
giornatapiovosae

la scarsa
informazionemediaticadell '

eventosulterritorioticinese
svizzero hannovistounascarsa

partecipazione di ristoratori e

gourmetdelCantonTicino.

CascinaMontagnolaed il suo
Timorasso

(

che la donnadelvino
DonatellaGianottichiama
Morasso

)

. Timorasso
,

unvino
biancocheincanta

, poco
conosciuto in !talla

,

maunpiccolo
capolavoro . NasceneiColli
Tortonesidovegialliviolenti di campi di

colza s'
insinuanonelverde

quasiunicodeiprati e dovein

questitempi le

viti
al terminedella

" dormienza " edall ' arrivo
dell

'

allegagionesonopronte a

fioriregrappoli d

' uva . E' quicheda
secolialloggia il Timorasso . Vino

originale ,

diverso
, quasi

grottesco e
festaiolo

,

severo e

originale
,

con i
suoiprofumidi

biancospino intinto di
nocciola e

vaniglia ,

effimero e potente al

tempo ,

maturatopercirca
settemesitracarati di rovere
francese e

acciaio
, imbottigliato a di
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cembredell ' annosuccessivo
allavendemmia. . Non c'

è una
ricettadi accostamento a questo
vino

,

ottimocorneaperturaper
unacenaimportante ,

lo

considerounvinodameditazione
,

minerale
, godibilissimo ,

immense : conunpaiodi cucchiai di

montebore
,

il curiosoformaggio
di questeplaghe lodatoda
LeonardoDaVinci

,

è perfetto.
CascinaMontagnola

di GiannottiDonatella
StradaMontagnola ,

1

15058Viguzzolo (

AI

)

Tel e fax0131898558

SertoliSaliscala I' asso

Sforzato . Continua l

' ascesa di questa

Uve
100%%Timorasso

casavinicolavaltellinese
dislocatanellebellissimecantinedel
PalazzoSertoliSalisnelcentro

di Tirano.

Dopo la prematurascomparsa
delconteCesareSertoliSalis
ricordoancoraconnostalgiauna
sualetteradatata2004 "

ti

ringrazioperquantoscrivi di noi e

delCanua
,

e ti aspetto al Four
Season a Milanoper la

degustazione deimieivini e dei
colleghivaltellinesi e saràpronto il

mieSforzatoCanuachecredo
haraggiuntodellevette
impagabili

"

. A Luganohodegustato
unCANUASFORZATO2005 :

immenso . E brindoal tuo
ricordo .

(

A.S.
)

Il MorassodeiCalTortonesiTimorasso

Caratteristicheorganolettiche
Morasso si presentaconuncoloregiallopaglierinocontenuisfumature

verdognole ,

moltotrasparente .
Al nasoesprimearomiintensi

, puliti , gradevoli e

raffinatiche si apronoconnotedi mela
,

susina e agrumiseguitedaaromi di

biancospino ,

accenni di nocciola
, vaniglia e pralina . In boccahabuonacorrispondenzacon il naso

, piacevole
acidità

,

frescoedequilibratodall ' alcol
,

buoncorpo , saporiintensi . Il finale è persistenteconricordi di mela
,

agrumi e nocciola.

Vinificazione
Pressaturasoffite

,

sfecciatura
,

fermentazionealcolica in parte in carati di roverefranceseconfrequenti
batonages e in parte in vasca a temperaturacontrollata.

Affinamento
Il Morassomaturaperun35%% in carati di roverefranceseper6-7mesi e

un35%% in acciaio
,

a cuiseguono 6

mesi di affinamento in vasche d

' acciaio a seguitodell '

assemblaggio ,

successivamente
4

mesi in bottiglia.

Imbottigliamento
Dicembredell ' annosuccessivoallavendemmia

Accostamentigastronomici
Ottimoaperitivo ,

si accompagnaperfettamente a piatti a base di pesce , primipiattisaporiti ,

fritti
,

verdure
, formaggifreschi e di mediastagionatura ,

in particolare il Montebore.

Temperatura di servizioideale
12-13?C
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