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Antipasto della casa

Flan agli asparagi con crema 

      di gorgonzola

Mericonde al burro e salvia

Caffè

Partenza in treno dalla Stazione Centrale di

Milano in mattinata e arrivo a Brescia,

incontro con l’assistente di Bresciatour

Incoming Paolo Avigo. 

Pranzo presso la Trattoria da Gasparo

Il nostro menù:



La visita inizia da Piazza della Loggia, dove

Barbara ci racconta la Strage avvenuta il 28

maggio del 1974, in cui morirono otto persone e ci

furono oltre 100 feriti.

In questa piazza si trovano delle "formelle" a terra

che formano una sorta di Via Crucis Laica in

memoria delle vittime del terrorismo di diverse

stragi, per un totale di 8 formelle. 

Il percorso, inaugurato nell'anno 2012, inizia da

questa Piazza e termina in un cippo posto in cima

al Castello di Brescia. 



In questa piazza si trovano edifici

cinquecenteschi in stile veneziano. 

La piazza nel 1430 

nasce come platea magna. 

Oggi sede della giunta comunale di Brescia.

Il tetto del palazzo, costruito nel 1914, presenta una

forma di carena quasi come se avessero capovolto

una barca.

Prima vi era un coronamento diverso, progettato nel

da Vanvitelli ed era chiamato "Loggia con gli

occhiali", questo durò circa 20/25 anni.



Brescia, chiamata "La Leonessa d'Italia", è una città di fondazione romana. 

In questa Piazza vennero costruite le carceri nell'anno 1451 che ebbero fine nel 1850.

Nel 1489 i Francescani fecero costruire un convento, la Chiesa di San Giuseppe, in prossimità

di Piazza della Loggia dove si svolgevano i mercati. 

Qui si trova anche la Torre dell'Orologio, questo rende la piazza particolarmente veneta. 

L'orologio segna anche la posizione della terra e del sole rispetto alla luna. In cima vi sono

due statue di circa due metri, scheletri in legno rivestiti, battono e segnano le ore ad ogni ora. 



Questa città, particolarmente di colore bianco è

realizzata con Pietra di Botticino che proviene

proprio da qui. 

Duomo vecchio: lo vediamo a destra, il più basso,

viene definito la "Cappella invernale". Presenta

una pianta centrale e circolare. Durante la prima

epoca preromanica era una basilica dedicata a

Santa Maria Maggiore, adesso è dedicata invece a

Santa Maria Assunta. Al suo interno, possiamo

riconoscere la vecchia basilica delineata da un

percorso di mattonelle di colore nero. 

Duomo nuovo: il più alto, è definito la "Cappella

estiva" ovvero la sede in cui si svolgevano le messe

d'estate poiché a nord e più fresco del duomo

vecchio. 



Questa Piazza è stata inaugurata il 2 novembre 1932

da Mussolini.

Per costruirla furono abbattuti 3 quartieri, questo

causò circa 2500 sfollati e 240 abitazioni distrutte.

Prima raffigurava il quartiere delle pescherie vecchie,

zona mercati. 

Questa piazza era definita un'officina sanguinosa ai

tempi del colera e della malaria. 

Nell'anno 1920 fu progettata una riqualificazione

della piazza.

Qui si trovano le "Pietre di inciampo", un percorso 

 di sanpietrini ricoperti in ottone e disseminati in

Europa davanti alle case dei deportati e internati

della seconda guerra mondiale.

Deportati: erano gli ebrei

Internati: i militari che rifiutarono di combattere a

seguito dell'alleanza tra Italia e Germania.

Queste pietre, riportano i nomi delle persone

assassinate. 

PIETRE DI INCIAMPO

Inaugurate nell'anno 2000 

da Gunter Demnig, 

artista tedesco



Nel pomeriggio visita alla Cantina associata  alla STRADA DEI VINI E DEI

SAPORI, COLLI DEI LONGOBARDI, dove la collina fa da terrazza sulla

pianura padana, 160 metri di altezza sul livello del mare. 

Da un Hobby alla produzione per la vendita, è così che Andrea ci racconta

come i suoi genitori, amanti del vino, trasformano tutto in una cantina. 

La produzione è biologica, seguono l'intera filiera di produzione dall'uva

alla bottiglia. 

Le rose nel vigneto sono un alleato romantico. Andrea ci racconta che nel passato, le rose servivano a

controllare le infezioni della vite poiché la foglia della rosa mostra prima i segni di infezione rispetto a quella

dell'uva.



Curiosità della Cantina Peri: agli

inizi, essendo nata come granaio

privato dedicato alla famiglia, si

accedeva direttamente dal corridoio di

casa, in foto la scala che portava alla

cantina chiusa successivamente nel

1972. 

Agli inizi, utilizzavano botti di cemento

sostituite dalle botti in legno all'inizio degli

anni '90. 

La botte più grande contiene circa 1100 litri.

Degustazione Vino Spumante Talento



Trasferimento a Lovere presso

l'Ostello del Porto,  check-in e

sistemazione in camera.

Le camere della struttura godono di

una splendida vista sul Lago d'Iseo.

Degustazione con tagliere di

salumi e formaggi

Risotto ai funghi porcini e

casoncelli della casa

Vino e acqua

Cena presso il Ristorante 

"La Campagnola" in compagnia del

simpatico titolare Angelo.

Il nostro menù:



Prima colazione in Ostello e

trasferimento a Sulzano per il giro in

barca del basso lago in compagnia dei

Barcaioli di Monte Isola.



Isola lacustre abitata più grande in

Europa. Sull'isola non circolano

auto ma solo motorini. Conta circa

1680 abitanti, molti pendolari

(lavoratori/studenti) durante le

giornate si spostano in barca per

raggiungere Sulzano (10min)

MONTE ISOLA

Isolotto che prima faceva da

locanda sul lago. L'isola fu

venduta alla famiglia Beretta,

ancora oggi proprietaria da

oltre 100 anni. La famiglia si

reca sull'isola circa una

settimana l'anno.

SAN PAOLO

Quest'isola privata viene

abitata solo 10 giorni l'anno

dalla famiglia. Diversi sono

stati i proprietari, da 20 anni

di proprietà di un imprenditore

edile monzese. 

LORETO



Il Lago d'Iseo è il sesto lago per estensione in Italia. 

In cima a Monte Isola, si trova il santuario dedicato alla

Madonna del lago costruito nel 1500. 

Sull'isola si trova un'azienda Leader in Europa per la lavorazione

delle reti per la pesca e per lo sport. Qui esiste anche un Museo

delle reti.



Antipasto con prodotti e birre

artigianali, formaggi e salumi

ANTIPASTO

Salsiccia fritta con contorno di

polenta 

SALSICCIA FRITTA

Assaggi di pesce essiccato

con contorno di polenta

PESCE ESSICCATO

Pranzo presso l'Isola dei Sapori in località Peschiera Maraglio a Monte Isola

con degustazione di birre artigianali



Insieme a Filippo visita al Frantoio comunale dell'Isola, circa 16.000 piante.

Filippo ci racconta il segreto per ottenere una qualità d'olio migliore:

l'oliva va raccolta più acerba! Raccogliere in anticipo è importante.

La durata dell'olio in bottiglia è di circa 18 mesi, dopodiché non può

essere venduto. 

Il mercato a cui vendono principalmente è quello della ristorazione

Con una passeggiata di circa 30

minuti raggiungiamo la località

Carzano, a Monte Isola per visitare il

Frantoio Comunale.



Rientro nel pomeriggio



Arrivo a Sulzano e trasferimento in Franciacorta, a Corte Franca,

presso l’Azienda Agricola Cascina Clarabella in Franciacorta.

Qui la visita presso il laboratorio dove l'azienda preferisce il lavoro a

mano a quello meccanico.

4 sono le  sale in cui avvengono le diverse fasi prima del

confezionamento e la vendita del pesce. 

In azienda, si valorizza il pesce in modo sostenibile con una

lavorazione e trasformazione molto professionale.



Il pesce viene sfilettato, si procede a

ripulirlo e viene lavato e messo ad

asciugare il più possibile. Meno acqua più

dura nel tempo.

SALA 1

Il prodotto è pronto per essere distribuito e

messo in vendita. 

SALA 4

Il pesce viene inserito all'interno dell'abbattitore per

almeno 24 ore per le normativa HACCP. Una tipologia di

pesce deve restare in abbattitore fino a 7 giorni a -20°.

Quando il pesce si scongela, si insaporisce con le spezie, si

lascia a gocciolare e con l'aria si asciuga. Una volta

asciutto, si inserisce in forno con un programma di

affumicatura a freddo non superando 30°. L'essiccatore

aiuta ad asciugare tutta l'acqua in 1 ora. 

SALA 2

Il pesce viene confezionato, prezzato ed

etichettato e trasferito in cella frigorifera. 

SALA 3



L'azienda agricola nasce nel 2002, alla

fine dell'anno pianta il primo vigneto. 

Segue un'agricoltura biologica. 

La prima vendemmia risale al 2005 con

2000 bottiglie vendute. 

Vengono prodotti circa 80/90.000

bottiglie Franciacorta e conta la

definizione di "Piccola cantina". 



In Franciacorta esiste un disciplinario su cui bisogna

basarsi per la produzione del vino. 

Si possono utilizzare solo tre tipi di vitigni: Chardonnay,

Pinot nero e Pinot bianco. 

La vendemmia viene fatta in agosto ed è assolutamente

manuale. La meccanica è vietata!

Solo l'uva sana può essere raccolta e viene vuotata in

una pressa a polmone con una soffice pressatura per

l'estrazione del succo d'uva. 

Il mosto ottenuto viene abbattuto dalle temperature

frigorifere e si procede alla fermentazione dove l'anidride

carbonica viene rilasciata nell'aria. Il vino viene lasciato

per 6 mesi a fermentare tra travasi e filtrazioni. 



Quando il vino diventa limpido e stabile, non esiste

ancora la bollicina. 

Fase del tiraggio: imbottigliamento.

Quando il vino finisce in bottiglia, viene aggiunto il lievito

attivo, il quale sintetizza lo zucchero creando una

rifermentazione in bottiglia rilasciando CO2 creando così

la bollicina. In questa fase, non si sigilla ancora con il

tappo in sughero.

Affinamento: il lievito inizia a lavorare creando anidride

carbonica. 

Le bottiglie a questo punto vengono messe "a dimora" in

posizione orizzontale, come in foto mentre il lievito

lavora.

I lieviti in questa posizione scivolano sul tappo

così da lasciare limpido il vino. Successivamente

si andrà a congelare solo la prima parte della

bottiglia dove una volta rimosso il tappo, il

cubetto di ghiaccio contenente i lieviti sarà

espulso in automatico dalla pressione presente

all'interno della bottiglia. Si procede col tappo in

sughero, etichetta e si richiede l'idoneità ad un

ente terzo prima di essere venduto.



BRUT: Il biglietto da visita della

Cantina Clarabella

SATEN: Bollicina più cremosa al

palato

DOSAGGIO ZERO: non si dosano

zuccheri, è il vino più secco

DOSAGGIO ZERO: 50% pinot nero 

      50% chardonnay

ROSE: Pinot nero 75/80%

chardonnay la % restante

VINI MILLESIMATI



Cena presso la Cascina a seguito della visita e rientro a Lovere

 Calice di Franciacorta

DOCG Brut Bio Clarabella

e antipasto

ANTIPASTO

Fiore di zucca impanato

con patata viola 

FIORE DI  ZUCCA

Casoncelli con ripieno di

pesce

CASONCELLI

Semifreddo alla crema con

topping al cioccolato 

DESSERT



Prima colazione in Ostello, check-out e

trasferimento a Capo di Monte per la

visita al Parco Naturale delle Incisioni

Rupestri di Valle Camonica .



In compagnia di Daniela, la nostra guida, visitiamo il

Parco Nazionale delle Incisioni Rupestri in Valle

Camonica. 

In questo luogo Magico la leggenda narra la presenza

di esseri mitologici, creature femminili che assumono

sembianze umane e una volta al mese si trasformano.

Conoscono il passato e il futuro ma non il presente.

Chi le incontra, impazzisce!



Le rocce vengono ripulite dalla patina

che si crea con una spazzola acqua e

sapone ad "olio di gomito", evitando

così di ledere la superficie delle rocce. 



Daniela ci mostra le incisioni

spiegandoci il significato, molto difficile

da comprendere. Per salire sulle rocce è

necessario che Daniela indossi un tipo

di "ciabatte" per non rovinare la roccia.



In questa valle si verificano fenomeni

particolari durante gli equinozi. 

Quando il sole tramonta, crea un

particolare effetto luce e quando il sole

sorge crea un'ombra gigantesca nel

cielo.

Secondo gli archeologi, ipotizzano che

le manifestazioni della natura erano

collegate in qualche modo ad una

manifestazione del divino. 

Questo parco è un museo all'aperto. 









A Daniela e ad un archeologo americano

piace pensare che questa scena,

anziché raffigurare una situazione

funebre, rappresenti la scena del parto

di una donna posta al centro, in basso.





Pranzo presso l'azienda agricola 

S. Faustino, aperta dal giovedì alla

domenica.

L'azienda dal 1999 segue un metodo

biologico e vende prodotti

principalmente in fiera.

Da dicembre ad aprile gli animali

rimangono in stalla, 80 mucche, 100

capre e qualche maiale. 

Conta 12 dipendenti, prima del covid

erano 25. 



Casoncelli ripieni di uvetta,

erbette, pangrattato e

formaggio

Gnocchi alla menta con

formaggio di pecora

Gelato alla crema con

confettura tiepida al

lampone

Antipasto di salumi e

confetture artigianali di

lamponi e cipolle



Nel pomeriggio, fine dei servizi
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