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I
n questo num

ero vi parlerem
o di un’area facil-

m
ente raggiungibile dalle principali città lom

-
barde – circa un’ora e m

ezza di auto da M
ilano, 

un’ora da B
ergam

o e ancora m
eno da B

rescia – , 
m

a che spesso non viene adeguatam
ente conside-

UDWD�FRP
H�P

HWD�SHU�XQ�SLDFHYROH�¿QH�VHWWLP
DQD��OD�

Valcam
onica. Si tratta di un’am

pia valle form
ata 

GDO�¿XP
H�2

JOLR�H�VLWXDWD�D�QRUG�GHO�/DJR�G¶,VHR�
(conosciuto anche con il nom

e di Sebino), che si 
estende per circa 90 km

 tra le provincie di B
re-

scia e B
ergam

o, incuneandosi nel cuore delle A
lpi 

U
n w

eekend 
gourm

et in 
Valcam

onica
Si avvicina la prim

avera 
e cresce in m

olti di noi 
la voglia di ricom

inciare 
con i w

eekend e le gite 
“fuori porta”. M

a se siete 
appassionati anche 
di enogastronom

ia,
ecco alcuni suggerim

enti 
per andare alla scoperta 
delle m

eraviglie lom
barde, 

partendo proprio dalle 
zone m

eno conosciute

�
D

A
V

ID
E G

ILIO
LI

lentam
ente crescendo sia in term

ini quantitativi che 
qualitativi, con risultati interessanti fatti registrare 
anche nelle ultim

e edizioni della nostra guida V
i-

niplus di Lom
bardia. 

N
asce quindi da una serie di assaggi fortuiti – tra 

FXL�XQ�FRQWULEXWR�VLJQL¿FDWLYR�TXHOOR�GL�DOFXQL�YLQL�
SURGRWWL�FRQ�YDULHWj�UHVLVWHQWL��³3,:

,´��H�DOWUL�GD�
vitigni autoctoni quasi scom

parsi – e dalla curiosità, 
la scelta di recarm

i in questa zona. 
A

 livello legislativo, va prem
esso che in Valca-

m
onica è presente esclusivam

ente l’om
onim

a IG
T, 

creata nel 2003 e totalm
ente collocata in provincia 

di B
rescia, che prevede sia la tipologia bianco sia 

rosso.
Tradizionalm

ente, però, questa è sem
pre stata 

considerata una zona da vini rossi, anche perché 
LQ�SDVVDWR�q�VWDWD�VSHVVR�LQÀXHQ]DWD�GDOOH�UHJLRQL�
vitivinicole circostanti: da est (Trentino) è arriva-
to il m

arzem
ino, da ovest (Valtellina) il nebbiolo, 

da sud (Franciacorta) m
erlot, cabernet sauvignon, 

oltre alla più recente introduzione di pinot nero e 
cabernet franc. Si trovano inoltre varietà piuttosto 

FHQWUDOL��¿QR�D�UDJJLXQJHUH�3RQWH�GL�/HJQR��XOWLP
R�

FHQWUR�DELWDWR�SULP
D�GHO�3DVVR�GHO�7RQDOH�FKH�VHJQD�

LO�FRQ¿QH�WUD�/RP
EDUGLD�H�7UHQWLQR��LQFDVWRQDWR�WUD�

GXH�P
HUDYLJOLRVL�SDUFKL�QDWXUDOL��LO�3DUFR�1

D]LRQDOH�
GHOOR�6WHOYLR�D�QRUG�RYHVW�H�LO�3DUFR�GHOO¶$

GDP
HOOR�

a sud-est. 

IL (N
O

STR
O

) PR
IM

O
 FATTO

R
E D

I IN
TER

ESSE: 
LA

 VITIC
O

LTU
R

A
 

$
OOH�YDULH�¿HUH�H�P

DQLIHVWD]LRQL�VXO�YLQR��O¶RI-
ferta di bottiglie provenienti dalla Valcam

onica sta 

Lago d’Iseo 
La Valcam

onica è lunga 
quasi 100 km

 e inizia, 
dal confine m

eridionale, 
dal Lago d’Iseo.  

U
n territorio tutto 
da scoprire, a 

partire dai suoi 
vini, eleganti e 
delicati, dalle 

prospettive sem
pre 

più incoraggianti
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inusuali, m
a orm

ai considerate autoctone in quanto 
SUHVHQWL�LQ�9DOOH�GD�SULP

D�GHOO¶DYYHQWR�GHOOD�¿O-
lossera, com

e l’erbanno (un biotipo di lam
brusco 

M
aestri sviluppatosi localm

ente, che prende il nom
e 

dall’om
onim

a località vicina a D
arfo B

oario Ter-
m

e), il ciàss negher (geneticam
ente riconducibile 

alla fam
iglia della schiava) e il ciliegiolo, nonché 

alcune varietà ancora in attesa di essere studiate, 
riconosciute e registrate che al m

om
ento trovano 

sbocco solam
ente sotto la generica denom

inazione 
di “V

ino R
osso”.

Si tratta però di vini fortem
ente condizionati dalle 

particolari caratteristiche pedoclim
atiche della Val-

le: le forti pendenze, le tem
perature piuttosto rigi-

GH��P
LWLJDWH�VRODP

HQWH�GDOO¶LQÀXVVR�GHO�ODJR�QHOOD�
parte più basse), la scelta di vitigni relativam

ente 
tardivi nonostante il lim

itato irraggiam
ento solare 

OL�UHQGH��JHQHUDOP
HQWH��GHL�URVVL�GDO�SUR¿OR�VRWWLOH��

dotati di buona beva m
a che faticano ad im

porsi 
in term

ini di struttura e persistenza. In passato si è 
spesso cercato di ovviare a questi lim

iti ricercando 
surm

aturazione in pianta ed estrazioni im
portanti in 

fase ferm
entativa, con il risultato di perdere qual-

cosa per strada in term
ini di tipicità e personalità. 

per i prim
i due vitigni m

enzionati – la ricchezza 
olfattiva e un buon equilibrio gustativo. 

N
on m

ancano inoltre coraggiose sperim
entazio-

ni: in prim
is quella sugli spum

anti M
etodo Classico, 

che statisticam
ente vengono per la m

aggior parte 
ottenuti da chardonnay, seguono da pinot nero e 
pinot bianco, ottenendo uno stile che – anche per 
le caratteristiche dei terreni e delle altim

etrie – ri-
chiam

a m
olto di più quello trentino rispetto a quello 

dei “cugini” franciacortini.
3UHVHQWL�DOO¶DSSHOOR�DQFKH�DOFXQH�YHUVLRQL�ULIHU-

m
entate in bottiglia, ottenute da vitigni resistenti, 

com
e il solaris, che danno origine a espressioni 

agrum
ate particolarm

ente riconoscibili, o alcune 
vendem

m
ie tardive (da riesling in particolare) che 

strizzano l’occhio allo stile alsaziano e si rivelano 
perfette per l’abbinam

ento con alcuni form
aggi 

locali.
Il quadro prospettico è perciò m

olto interessante, 
considerate le potenzialità dell’area. Tuttavia, giova 
ricordare che la viticoltura di m

ontagna, tipica di 
queste zone, si realizza in condizioni estrem

e e a 
costi elevatissim

i per i vignaioli, considerando la 
frequente im

possibilità di ricorrere alla m
eccaniz-

zazione per le lavorazioni in vigna, alle pendenze 
HOHYDWH�H�DOOH�GLI¿FROWj�OHJDWH�DJOL�DVSHWWL�ORJLVWLFL��
D

i questo il consum
atore m

edio dovrà tenere conto, 
per far sì che (a partire da chi avrà il com

pito di 
divulgare e prom

uovere la Valcam
onica vitivini-

cola nei prossim
i anni) l’offerta produttiva venga 

stim
olata da un’adeguata rem

unerazione e si possa-
no quindi attrarre nuovi investim

enti per rafforzare 
l’im

m
agine di questa viticoltura “em

ergente”.

(EN
O

)G
A

STR
O

N
O

M
IA

 E PR
O

D
O

TTI TIPIC
I

Se per la viticoltura si parla in m
olti casi di spe-

rim
entazione e di ricerca di una propria identità, lo 

stesso non si può dire per la grandissim
a tradizione 

gastronom
ica cam

una, che regala piatti dai sapori 
che affondano le proprie radici nel tem

po.
Il piatto “principe” (e probabilm

ente più noto 
anche al di fuori del territorio, grazie a num

erosi 
punti di contatto con le tradizioni delle provincie 
lim

itrofe) è il casoncello: un raviolo di pasta fresca 
che incontra ricette per il ripieno (generalm

ente di 
carne, condito con abbondante burro e salvia) an-
che m

olto diverse fra loro, spostandosi da un paese 
all’altro. 

L’abbinam
ento con il vino potrebbe essere pro-

prio quello di un Valcam
onica IG

T B
ianco, m

agari 
a base m

anzoni bianco, che può esaltarsi anche con 
un altro piatto tipico: le piode (pietre tradizional-
m

ente utilizzate per la copertura dei tetti) di M
onno, 

ovvero gnocchi di patate crude serviti anch’essi con 
burro e salvia. 

C
am

biam
o invece registro con le m

igole (dal 
dialetto locale, “briciole”), una sorta di polenta – 

piuttosto grum
osa – im

pastata con farina di castagne 
e di grano saraceno alla quale si aggiunge burro o 
panna in cottura e che viene servita con salam

e cotto 
e form

aggio d’alpeggio: qui sem
bra il m

om
ento di 

rispolverare un rosso con buona acidità (com
e un 

erbanno) o tannino (nebbiolo) in grado di arginare 
la sensazione di untuosità data dal ricco condim

ento.
R

ossi che accom
pagnano m

olto bene anche i sa-
lum

i tipici: com
e la berna, una particolare versione 

ovina di “carne salada” che viene fatta essiccare al 
sole e arom

atizzata con una salam
oia di sale, erbe 

arom
atiche e spezie, oppure la salsiccia di castrato 

o ancora il raro e pregiatissim
o violino di capra, 

un prosciutto tipico presente anche nella vicina 
Valtellina.

U
na m

enzione speciale m
eritano poi i for-

P
DJJL�FDP

XQL��FKH�YHGRQR�QHO�6LOWHU�'
2
3�

la loro punta di diam
ante. Il nom

e deriva 
dalle particolari cam

ere di stagionatura presenti 
nelle m

alghe d’alpeggio (chiam
ate appunto silter), 

dove viene posto questo form
aggio sem

igrasso a 
pasta dura e cotta. La stagionatura m

inim
a è di 100 

giorni, con la quale si ottiene un prodotto di colo-
re ancora piuttosto bianco e m

orbido, dal sapore 
che ricorda il burro e le erbe di m

ontagna. C
on il 

protrarsi dei tem
pi di stagionatura la pasta assum

e 
colore giallastro sem

pre più intenso e una grana più 
GXUD��FKH�DO�WDJOLR�SXz�DUULYDUH�¿QR�D�YHUH�H�SURSULH�
scaglie), con profum

i di frutta secca e un sapore via 
via più piccante e sapido.

A
ltri prodotti degni di nota sono il fatulì (un ca-

prino a latte crudo, prodotto esclusivam
ente con il 

latte delle capre bionde dell’Adam
ello, e affum

icato 
con ram

i e bacche di ginepro) e il casulet (form
ag-

gio vaccino a latte crudo).
C

hiudiam
o quindi il pasto con il dolce tipico ca-

m
uno per eccellenza: la spongada, uno zuccotto 

dalla consistenza spugnosa, preparato con farina, 
burro, zucchero, lievito di birra, uova e latte.
N
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C
he siate cittadini lom

bardi (guardate la vostra 
tessera sanitaria!) o m

eno, se avete consultato al-

m
eno una volta la nostra G

uida V
iniplus avrete 

sicuram
ente sentito parlare della “rosa cam

una”.
Si tratta di un sim

bolo antichissim
o, forse il più 

noto fra le num
erosissim

e incisioni rupestri che 
GDO������VRQR�HQWUDWH�D�IDU�SDUWH�GHO�3DWULP

RQLR�
M

ondiale tutelato dall’U
N

ESC
O

, m
entre dal 2018 

l’intera Valcam
onica è stata designata com

e “riserva 
della biosfera”.
3XU�HVVHQGR�GLVVHP

LQDWH�LQ�GLYHUVH�]RQH��OD�P
DJ-

giore concentrazione si ha nella parte centrale del-
la Valle, fra il m

onte C
oncarena e il pizzo B

adile 
&
DP

XQR��QHL�SUHVVL�GL�&
DSR�GL�3RQWH�VRQR�SUHVHQWL�

ben tre diversi parchi archeologici, che celano iscri-
]LRQL�UHDOL]]DWH�GDO������D�&

��¿QR�DOO¶HWj�URP
DQD��

con resti di villaggi che risalgono alla tarda Età del 
B

ronzo e all’Età del Ferro. 
Q

ui, fra anim
ali selvatici, scene di culto e di cac-

cia, la rosa cam
una ritorna com

e elem
ento ricor-

UHQWH��LO�VXR�VLJQL¿FDWR�ULP
DQH�DQFRUD�DG�RJJL�XQ�

m
istero, anche se la teoria più accreditata la indica 

com
e sim

bolo dell’irraggiam
ento solare o un’indi-

cazione dei punti cardinali, una sorta di equivalente 
preistorico della “rosa dei venti”. C

om
e om

aggio 
gastronom

ico, viene prodotto anche un form
aggio ti-

pico che porta questa particolare form
a quadrilobata.

M
a se oltre alla storia antica e al m

isticism
o, vo-

lete anche praticare un po’ di sano sport, non dim
en-

ticate che l’alta Valcam
onica è un vero e proprio 

paradiso per gli am
anti della neve, grazie ai num

e-
rosi im

pianti sciistici che vanno da M
ontecam

pione 
¿QR�D�3RQWH�GL�/HJQR�H�DO�3DVVR�GHO�7RQDOH��GRYH�
VXO�JKLDFFLDLR�3UHVHQD�q�SRVVLELOH�VFLDUH�DQFKH�QHL�
m

esi estivi. N
on m

ancano inoltre piste da sci di 
fondo, da pattinaggio sul ghiaccio e am

pie vallate 
da attraversare con le ciaspole ai piedi, che d’estate 
si trasform

ano in rilassanti passeggiate nel verde, 
¿QR�D�HVFXUVLRQL�SL��LP

SHJQDWLYH�SHUFRUULELOL�FRQ�
l’ausilio delle guide alpine. Le pareti, piuttosto ripi-
de, presenti su alcuni versanti rendono queste zone 
ideali anche per le arram

picate. I num
erosi laghi e 

corsi d’acqua rendono praticabile anche il nuoto e 
la pesca sportiva.
1
RQ�YD�GLP

HQWLFDWR��LQ¿QH��FKH�XQD�GHOOH�ORFD-
lità più fam

ose – D
arfo B

oario Term
e – racchiude 

già nel proprio nom
e un’altra attrazione di grande 

richiam
o.

E dopo quest’esperienza appassionante, non ci 
resta che invitarvi a visitare personalm

ente questo 
m

eraviglioso angolo di Lom
bardia, secondo un 

personalissim
o m

antra, che potrebbe suonare più o 
m

eno così: “M
eno vini com

uni, più vini cam
uni!”.  

L
o

m
b

a
rd

ia

I cam
biam

enti delle tendenze di m
ercato – che 

oggi chiede vini più im
prontati sull’eleganza 

che sulla potenza e che prem
ia più l’idea di 

vitigno autoctono rispetto a un blend internazionale 
– congiuntam

ente al ricam
bio generazionale e a una 

sem
pre più num

erosa presenza in Valle di giovani 
vignaioli, hanno quindi portato gradualm

ente a ri-
YDOXWDUH�OH�YLQL¿FD]LRQL�LQ�ELDQFR��LQFOXVL�WHQWDWLYL�
(tutt’altro che m

aldestri) di spum
antizzazione.   

Ecco quindi com
parire vini bianchi a base di 

riesling, incrocio M
anzoni, m

üller-thurgau, char-
donnay, in grado di esaltare al m

eglio quelle doti 
di freschezza e sapidità, coniugando – soprattutto 

Sim
bolo della Regione 

Lom
bardia – adottata 

anche dalla nostra 
G

uida Viniplus – 
la rosa cam

una si 
trova in un centinaio 
di incisioni rupestri 
della Valcam

onica, 
particolarm

ente 
studiata dagli archeologi 

Violino di capra 
Raro da trovare, 
si utilizza la spalla 
della capra e viene 
stagionato con vino 
rosso, sale e spezie 

Casoncelli 
Su Viniplus n°15-
settem

bre 2018 
l’articolo “La m

agia 
della pasta ripiena” 
è dedicato a questo 
fam

oso piatto della 
Valcam

onica 
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