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EcoWeekend Buona terra & buone cose

LE GHIOTTONERIE 
DELLA VAL CAMONICA

Marco Di Dedda e Daniela Fogli della Corte di Bacco di Edolo

Più di una volta, e siamo
certi capiterà ancora, i giudizi del
duo Massobrio-Gatti, espressi at-
traverso Golosaria, ci hanno de-
stato perplessità. Non c’è da stu-
pirsi: è naturale avere opinioni di-
verse su argomenti nei quali il gu-
sto personale, vivaddio, ha ancora
una (pre)valenza fondamentale.
Perciò quando abbiamo letto l’ul-
tima classifica dei Top Hundred,
ovvero dei cento migliori vini de-
gustati nel corso dell’anno, ci è bal-
zato subito all’occhio la presenza
al vertice di un rosso prodotto in
Valcamonica, il Minègo della can-
tina Ligabue di Capo di Ponte. In-
curiositi rintracciamo il protago-
nista, Fausto Ligabue, e gli chie-
diamo lumi su come poterlo ac-
quistare. Non avendo alcun tipo di
distribuzione sul territorio di Bre-
scia e Bergamo, scopriamo che la
soluzione migliore è andare diret-
tamente in cantina. 

E allora eccoci qui, a descrivere
un vignaiolo come da tempo non
ne incontravamo, autore di vini 
naturali che più naturali non si 
può in una cantina che a vederla
non ci si crede tanto, è sprovvista
di tecnologia. Anche buoni i vini?

Sì, buoni, difficili ma buoni, sfer-
zanti al limite dello scontroso, in
alcune tipologie come ad esempio
proprio nel Minègo della vendem-
mia 2011 (nasce da uve barbera) 
anche giocati sugli equilibri sottili
e rischiosi delle volatili alte. Ma 
perdinci se sono vini veri, di quelli
che possono emozionare anche i
più incalliti enofili e trattandosi di
barbera comprendiamo ancor 
meglio come ne sia rimasto colpi-
to il piemontese Paolo Massobrio.
Noi che non siamo «barberisti» 
altrettanto assidui siamo rimasti
colpiti dagli assaggi dalla botte del
ciliegiolo in purezza che prende il
nome dalla vigna da cui nasce, 
l’Inamara, dal fumin e dal cornalin
(più austero il primo, più fruttato
e vispo il secondo) due vitigni a 
bacca rossa tipici della Val d’Aosta
che Fausto Ligabue ha voluto 
piantare insieme al petit arvine 
(bianco) nei suoi terreni calcarei
sotto la Concarena. In tutto circa
3.000 bottiglie l’anno da un ettaro
e mezzo di vigna trattata pianta 
per pianta come tante figlie. La 
cantina Ligabue è in via Stazione
8 a Capo di Ponte (Bs); via Stazione
8; tel. 346.0119687.

Fausto Ligabue con la serie dei suoi vini

Cantina Ligabue 
I vini buoni
senza tecnologia

La Corte di Bacco
nelle vecchie cantine
ELIO GHISALBERTI

C
entro storico di Edolo, sul
versante della strada che
porta all’Aprica. Supera-
to un portone si accede
nella corte interna e lì il
cartello sulla veranda che

nella bella stagione accoglie gli ospi-
ti per le sedute all’aria aperta indica
chiaramente che la Corte di Bacco
è ricavata nelle cantine dismesse 
che la famiglia Folonari fece costru-
ire attorno al 1870. Alcune delle bot-
ti sono state trasformate in minu-
scoli privè per le coppie che «cin-
guettano»; le altre sono comple-
menti d’arredo caldo e gioioso che
vanno ad integrare coerentemente

l’ambientazione da taverna-canti-
na. Lo hanno voluto così Marco Di
Dedda e Daniela Fogli, lui ai fornelli
lei in sala, coppia nella professione
e nella vita. Sono qui dal 2007 a di-
spensare buona cucina non di stret-
ta osservanza tradizionale ma che
si alimenta dei migliori prodotti del
territorio e dei piccoli fornitori con
cui hanno stretto accordi di collabo-
razione. Per citarne alcuni i salumi
(ottimi il salame e soprattutto la 
pancetta) sono della macelleria 
Cottini di Pian Camuno; i formaggi,
dal fatulì anche presidio Slow Food
al silter sono di Barbara Bontempi
del Prestello di Prestine; l’olio extra
vergine di oliva e la farina per polen-

ta sono del Volte di Piamborno e 
dell’azienda agricola Scraleca di An-
golo Terme. Insomma hanno sele-
zionato il meglio e Marco dimostra
di avere una mano felice nel loro 
utilizzo culinario. Il silter ad esem-
pio è protagonista nel ripieno delle
spighe di segale condite con burro
di malga e salvia; il fatulì con la sua
affumicatura delicata diventa dolce
nella cheese cake servita con spuma
al miele di tarassaco e confettura 
(fatta in casa) di sambuco. Per gli 
amanti del quinto quarto da non 
perdere tra i primi la trippa eseguita
secondo l’antica ricetta edolese, in
brodo ma al tempo stesso cremosa,
densa, pastosa. Tra i secondi le 

guancette di maiale in gremolata 
mantengono tenacità al taglio e poi
si sciolgono in bocca (si usa la bassa
temperatura, ma nell’accezione tra-
dizionale che vuole cotture lunghe
a fuoco basso, non in sottovuoto). In
sala Daniela si muove con compe-
tenza indicando anche gli abbina-
menti enoici più proficui, va da sé
consigliando soprattutto i vini del
territorio. Per mangiare in quella 
che è una delle migliori tavole della
valle si spendono per un pasto com-
pleto circa 40 euro vini esclusi. Am-
piamente meritati. La Corte di Bac-
co è a Edolo (Bs) in via Privata Mot-
tinelli 1d; tel. 0364.72025; chiuso 
domenica sera e lunedì. 
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