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di Mara Nocilla

Forza verde da spalmare

GORGONZOLA
DOLCE
Il sapore dolceforte e delicatamente piccante, la consistenza morbida
e vellutata, i sentori muschiati delle muffe verdi-blu, la versatilità in
tavola e in cucina. Sono i punti di forza di questo tipo di gorgonzola

Intrigante c irresistibile. Il gor-
gonzola dolce (il 95% della
produzione (le] più famoso

eri}orinato italiano, il resto è il
piccante) troneggia nei banchi del-
le gastronomie coli la sua forvia
a cappelliera, la pasta morbida e
vellutata bianco-avorio punteggia-
ta dalle muffe verde-blu. Un colpo
d'occhio moderno e barocco per
toto dei più antichi formaggi ita-
liani, pare di origini medioevali,
dal 1996 tutelato da una Dop. La
zona di produzione è quell'ango-
lo eli estremo rlorcl tra Piemonte
e Lombardia. Il nome (un tein-
po s(racchino) deriva dalla città
eli Gorgonzola (Milano) dove le
vacche "stracche", stanche, ai'-
rivavano dopo la transumanza
dalle zone alpine della Vàlsassina.
Quello del gorgonzola, dolce e
piccante, è un mondo poliedrico,
composto da una quarantina di
realtà - tra produttori, stagionatori
e distributori, dalla piccola azien-
dla fjuniliare alla grande industria -

alcune dedite solo a una fase della
filiera, altre che concentrano tutte
Ic attività e i ruoli. C'è il casaro
clie lavora il formaggio fresco e lo
vende a chi cura 10 step successi-
vo. C'è la figura dell'aflìnatorc che
interpreta e valorizza la materia
prima scegliendo i tempi e i luoghi
giusti di maturazione (per legge da
45 a 80 giorni). C'è chi seleziona
e commercializza a proprio mar-
chio. E ci sono le aziende che con-
trollano l'intera filiera produttiva.
Rispetto alla variante piccante, il
gorgonzola dolce mette d'accordo
tutti; la dolcezza, le note fresche e
acidule, la cremosità, il sapore for-
te ma non troppo, i sentori muffiti
clic richiamano il fungo porcino,
la gradevole nota amanclorlata
lo rendono inn prodotto tra i più
appetitosi e versatile sia in tavola
che in cucina. Sono stati assaggiati
alla cieca da un panel specializzato
i prodotti presenti sul mercato per
lo più di nicchia: due gorgonzola
sono arrivati primi a pari merito.
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Perl'abbinaniento cerchiamo:
intensità, carica aromatica, una certa
alcolicità per pareggiare l'untuosità
del formaggio ma anche doti di
freschezza e sapidità per ravvivare
il sorso. Missione non proprio
facile ma ci possiamo sbizzarrire.
Ci giochiamo la carta dei vitigiù
aromatici: il Gewiirztraniiner
Termimnn della Cantina Tianv.n,

miele e confettura d'arance a legare,
ancora una vendenuiúa tardiva
come nel caso del Moscadello di
Montalcino de La Poderina o un
Verduzzo Pritilano, vedi Meroi,
con le sue note di frutta secca,
mandorle e noci, per ricostruire
nel bicchiere un classico con gli
erborinati. Perché non giocare con

le muffe sia nel formaggio che ne]
vino? Scegliamo l'Orvieto Classico
Muffa Nobile di Barberani, perfetto
perla stia dolcezza ben ponderata,
o ripercorriamo il fiume Ciron per
stappare un Sauternes, dedicando
le versioni di maggiore struttura
e concentrazione al gorgonzola

piccante. Saliamo di gradazione,
prendiamo i vini liquorosi. Benissimo
con unr. Marsala Vergine, per esempio
il Terre Arse di Florio, ma anche
un Porto Ruby. Per entrambi un

consiglio: qualche minuto di frigo
perché il palato ha bisogno di
freschezza, piacere assicurato.

Lorenzo Ruggeri
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LA CASERA
VEIC1IAhIA TROI3ASO (VB)

borinato, è il Gran Riserva Dolcifica-
lo Costa. Pasta molle e cremosissima
di tonalità chiara sella uale verde g-q511A VIUIC

TEL. 0323 517 251
giri una tenue erborinatura verdina

di consistenza appena granlllosa,
IVWW.FORMIAGGIDIEROS.IT

esprime a] naso e in bocca caratte-
t x fiEgiO Eros Buratti, il ti-
tonare di questa azienda eli

t-9 ricerca, affinamento e coin-
u lecializzazione di formaggi da tut-
ta Italia, soprattutto dei Nord, con
punto vendita e degustazione nel
centro <li Verbania Intra, seleziona
gorgonzola dolce presso i migliori ar-
tigiani, lo raccoglie fresco, lo affina,
lo confeziona con la propria firma e
lo dist_•ibuisce nelle gastronomie di
nicchia e nell'alta ristorazione. Q11cl-
lo assaggiato, prodotto da Palzola eli
Cavallino (NO) ma portato a 70-80
giorni nei locali di stagionatura di
Verbania, è un gorgonzola dolce pre-
ciso, equilibrato ed elegante, perfetta-
mente aderente alla sua tipologia. I1,1
il tipico odore eli fungo porcino dato
dalle muffe, sire verdeggiano appena
sulla pasta morbida e cremosa color
bianco avorio brillante, atceompagrla-
to da note lattiche acidule e burrose,
eia accenni vegetali e. floreali e da sor-
prendenti sentori di stalla e animale
puliti, Riempie i] palato con il gusto
pieno, fresco e persistente e la strut-
tura morbida e cremosa, appena più
consistente nel]'erborillatura. Cra,dc-
volmentc amarognolo sul finale.

prezzo al kg 18 curo

MARIO COSTA
NOVARA

c,so VERCELLI, 3
TEL. 0321 452 376
WWW.11AItIOCOSTA.IT

ILX 11ItQUO l'a linea superiore
di gorgonzola dolce di Mario

S a Costa, produttore, stagiona-

tone ed esportatore del formaggio er-

re, vivacità ed evoluzione. Lo spettro
aromatico mette in evidenzia il lat-
te appena inacidito e scaldato, note
vegetali eli carciofo, cardo e tubero
(patata, rapa, ravanello), ricordi no-
reali, animali e di frutta secca. Tl gu-
sto è intenso, rotondo ed equilibrato,
con tuia bella alternanza di dolce e
amaro, tipico eppure ,gentile, fitte ed
elegante, eli gravale persistenza, con
una punta piccante in chiusura che
gli regala Ulteriore personalità,

prezzo al kg 18 euro

GUFFANTI
ARONA (NO)
VIA MILANO, 140
TEL. 0322 242 038 - 032 247 222
WWW. GUF FAnt TIFOR.IIAG GI . G oaI

Gufanti è .sinonimo di gorgonzola al
inulto da essere considerato tun pro-
duttore. Itl realtà l'azienda di Arona
capitanata cla Carlo Fiori è specia-
lizzata nella selezione e stagionatura
(lei formaggi, tllcttendoci tutta l'espe-
rienza ultrac:entenaria (Gttffmti na-
sce come stagionatone di gorgonzola
nel 1876, prima di allargarsi agli altri
formaggi) nella ricerca all'origine dei
migliori prodotti artigianali fi-esclni,
nel loro affinamento nei tempi e nei
luoghi giusti e nella loro conunne'cia-
lizzazione nei migliori canali di ven-
dita al dettaglio e, nell'alta ristm-azio-
ne. Famoso nei gorgonzola estremi,
stagionati fino a 9 mesi (anche oltre
un anno prima delle recenti resu'izio-
Ili della Dop), per la variante dolce
"extra" si rifornisce da Mauro Vaga-
dore eli Vaprio d'Agogna (NO). Un
gran bel gorgonzola dolce stagionato

neanche 60 giorni, dai sentori molto

fi•eselli e giovanili, delicati nui di ca-

che richiamano il latte appena
fermentato, lo yognrl e il burro, fra-
granze floreali, l'animale pulito e un
ricordo vago di fungo porcino. Gusto
dolcC e "grasso", cani lilla sua gru sta
acidità e una leggera punta amara e
sapida sul finale. Ottima consistenza,
molto molle, tumida e cremosissinna,
simile allo sduacgtacrone, appena gra-
nulosa li ell'erborirlatora. leggera e di
grande solubilità.

prezzo al lxg 24 eu]°o

EREDI ANGELO BARiJFFALDI
CASTEI,I.Azzo NOVARESE (NO)

VIA ROMA, 32

TEL. 032 183 717
WWW.ERED IIIARUFFALDI. COAt

Nome di riferimento in fatto di gor-

gonzola, curato dalla selezione del lat-

te alla produzione, all'aftinalnento fino

alla eonlnlerclahzzazlolle, Baruf alli

é famoso soprattutto per il tipo dolce

"L'Angelo". La struttura si prescu-

ta cle nÿ il C c'oücel]trata lungo le trac-

ce erborinate lasciate dagli agili, che

spezzano la tonalità avorio della pasta

molle, poco coesa e molto tnnida. La

sua cifra Sono la grande' pulizia, tura

tipicità molto intrigante e ]'aromaticità

delicata ce, fresca giocata sui sentori di

burro, latte e crema acida, tra i quali si

insinuano tinte di umtla e fungo porci-

no. Gusto sapido e leggermente ama-

no ltl ChluSln'a, Coli una ilota piccante

evoluta che (là carattere al formaggio.

prezzo al kg 15 curo

PALZOLA
CAVALLIata (NO)
VIA EUROPA, 21

TEL. 016 380 940

W11îi'. PALZOI 1.IT



Realtà di produzione, stagionatura
e commercializzazione del gorgon-

zola, presente nel settore di nicchia,
Palzola aie propone una versione
"dolce" al cucchiaio molto intrigan-
te e tipica, quasi "didattica". Prima

di tutto nella struttura, con parti co-
lor avorio molli, cremose e fondenti
che si alternano a quelle friabili e
appena granulose eli un'erborinatti -
ra leggera. I1 naso viene conquistato

dalle note lattiche e burrose, che ri-
mandano alla vaniglia e alla pastic-
ceria, e dai richiami al fungo porcino
fresco. Tl gusto è pulito, equilibrato

e persistente, dotato di tura vivacità
fresca nta evoluta, con la bella dol-
cezza del lattosio, una sapidità al
giusto grado e una gradevole punta

amarognola sul finale.

prezzo al kg 20 euro

GILDO CIRESA
INTROBIO (LC)
VIA VITTORIO VENETO, II

TEL. 0341 901 401

W W SV. GILD OCIRF SA. NET

Il gorgonzola dolce eli Gildo Ciresa,
nel cuore della \'alsassina, acquista-
to fresco nel Milanese, stagionato
fino a 70 giorni in cantine storiche

di un'azienda terza e conimercializ-
zato a proprio marchio, si chiama

¡tlpicrema. Un prodotto caratteriz-
zato da tiri sapore equilibrato e pu-

lito, anche se scarso di persistenza.
Il profumi e gli aromi in bocca met-
tono in evidenza note lattiche acide
integrate da sentori floreali vintage,

accenni nnlfati e da ricordi animali
lievemente ammoniacali. Struttura
molle, umida e compatta, legger-
mente adesiva e poco solubile, con
erborinatura un po' separata dalla

pasta.

prezzo al kg 14 euro

CASTAGNA
ORNAVASSO (VB)
VIA A. DI DIO, 185
TEL . 0323 837 628
WS1V11'. CASTAGNASRL. COM

Castagna, "Piccoli piaceri di mon-
tagna", è un'altra azienda specializ-

zata nella selezione di formaggi ita-
liani artigianali e gourmet, realizzati
secondo il proprio input (da latte di
qualità proveniente (la vacche nutrite
rigorosamente a fieno e mturginii na-
turali, senza insilati, con preferenza
per le produzioni d'alpeggio), nell'af-
fmnanscnto e commercializzazione nel

settore di nicchia. Il suo "strackr'in'.',
proveniente dalla Latteria di Canteri,
stagionato 60 giorni, è mt gorgonzola
maturo, intenso e persistente. Struttu-

ra bianco-avorio compatta, densa ed
elastica attraversata da un'erbortna-

tura evoluta. Naso evoluto piuttosto
intenso, con note, esuberanti di latte

scaldato e burro l'uso, delicati richia-
ori vegetali (paglia) e di fungo, ricordi
animali (stalla pulita, caglio) e gli ci.Tfu-

vi dolci ciel lattosio. La dolcezza e gli
aromi ciel naso tornano in bocca e si
uniscono a aut sapore deciso e sapido
tua equilibrato, a mia bella freschezza
e persistenza, a una texture piuttosto

consistente per un gorgonzola dolce.
Un prodotto con ama sua persotalità
"ruvida" e tosta, con mt bel retrogusto
di lmuflà buona assai intrigante.

prezza al kg 19 euro

CAROM. MI ROBERTO
PASTURO (LC)

VIA PROVINCIALE, 14A

TEL. 0341 955 173
WWWV.CAROZZI.COttI

Carozzi é turo stagioiatore-espor-
tatore presente in botteghe e locali
gourmand con formaggi tipici 10111-

bardi, soprattutto del proprio terri-
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torio, la A'alsassina, selezionati presso
piccoli artigiani e affinati nei propri

locali di stagionatura. Il gorgonzola
dolce assaggiato è la linea superiore
Selezione Carozzi, prodotta cla Bru-

sati di 'Provo (PV}, acquistata fresca
e portata a 80 giorni. La pasta luci-

da, molle ma compatta, leggermente

granulosa intorno esprime al naso e al
palato sensazioni intense e persistenti
che richiamano uno stracchino erbori-
nato e stagionato. L'acidità si turiste a
una sapidità appena sopra le riglte e a

un finale amarognolo. Le note fresche
di latte fermentato e yogurt sono ac-
compagnate da sentori burrosi, ricordi
vegetali e animali e accenni di fungo

porcino. Buona struttura, cremosa e
leggernente granulosa nell'erborina-

ttu'a.

prezza al lcg 18 curo

MAURI
PASTURO (LC)

VIA PROVINCIALE, 11

TEL. 0341 955 700 - 0363 303 494
WSVW. MAURI. IT

Una delle industrie del gorgonzola,
con stabilimento di produzione a Tre-

viglio, nel Bergamasco, sede e grotte di
stagionatura a Pasturo, in Valsassina,
e distribuzione in tutta il inondo. Il
Bontàzola, il gorgonzola dolce. ?datori
(vincitore di premi internazionali), coli
60-70 giorni di stagionatura, è tiri pro-
dotto corretto e molto cichcato, un po'
corto e dal ventaglio aeomatico non

troppo esuberante deve prevalgono
le note lattiche acide, vaghi accenni
floreali e di l'unghi freschi. Gusto equi-
librato, appena sbilanciato sulla sapi-
dità e leggermente amaro stil finale.

Struttura molle, compatta ecl elastica
di tonalità chiara, vivacizzata da una
leggera crborinatura.

prezzo al kg 15 euro



MIGLIOR IìAPPORTO

QUALI9.l /PREZZO

CASARRIGONI
TALEGGIO (BG)
FRAZ. PEGHERA, 575
TEL. 034 547 421
FVIV{V. CASARRIGONI.IT

Aftrn selezionatorc-afnatore ocl paese

per definizione ciel taleggio. Il titolare
Alvaro Art-igoni acquista il gorgonzola
Cm questelle di Gelurini cli Belate, nel
illilancsc (uno dei migliori produttori
nella sua versione dolce e cremosa) e

lo porta a 65/70 giorni nelle proprie
cantine. Il risultato è un gorgonzola
dalla pasta chiara cren oso ma com-

patta, densa ed clastica, leggerrtletrtv,
granulosa nei punti erborimtti. Al naso
si rincorrano delicate note fresche e
giovanili di burro leggermente fuso e
crema acida, eli mais, fiori gialli, fi utta

secca e caglio, e appena un accenno di
fungo. Il gusto è coerente al naso, de-
licato, dolce e hnn'oso, appena sapido.
Anche se non brilla per rotondità e

persistenza ha auto sua fitte eleganza.
Gradevoli il finale amnrandorlato e il
reiro,gusto di tuuffc nobili.

prezzo al kg 14 curo

Si INVERNIZZI
TRECA'l'E (NO)
VIA PER RoAtENTINO, 98

TEL. 0321 783 090

W WiV. I NV ERNI'LZ ISI . IT

E l'azienda del presidente del Consor-
zio ciel gorgonzola, Renato lnvernizzi,

con filiera completa dalla produzione
alla stagionatura, alla clisttibuzione. II
suo Dolce Si è un gorgonzola piuttosto
tipico, rar po' spinto nell'acidità, un su-

pcistracehino con accenti muffiti. La
pasta color avorio, molle, compatta e
cremosa, attraversata da una lieve. cr-

bnrinattura verdastrar granulosa e ricu-
sa distribuita in modo rauciom, emana
uu'arnma ticità giocata sulle note lat-

tiche buerose e acidule (latte fermen-
tato, yogurt, panna su irlal), ai quali si

uniscono sentori vegetali, floreali e
soprattutto animali. In bocca torna

l'acidità e incontra cot finale amaro,
che sbilancia Liti po' il gusto, e runa
leggera ;nta piccante.

prezzo al ]cg 16 curo

AI. PANEL DI DEGUSTAZIONE HANNO PARTECIPATO-
FRANCESCA ADINOLFI, maestro assaggiatore della delegazione O.N.A.S,

di Roma; PAOLO CEOLIE, som melier ; MARCO GREGGIO, agronoma
e docente di analisi sensoriale ; ROBERTO LIBERATI , titolare del negozio

Bottega Liberati, Ronfa; VINCENZO MANCINO, titolare del negozio
Do], Ronfa; MARA NOCILLA, redazione del Gambero Rosso ; DOMENICO

VILLANI, maestro assaggiatore della delegazione O.N.A.S. di Roma

1 PREZZI SONO OTTE NUTI RADDOPPIANDO QUELLI DI LISTINO
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