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L'Enoteca Continisio a Napoli & il tuo paradiso enologico!

Sul nostro sito troverai una vasta gamma di vini provenienti da
rinomate cantine italiane e internazionali. Ma la vera magia
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B B [ditoriale

consumo di vino in
[talia: dati in chiaroscuro

Di Luca Ceccarelli - Direttore Responsabile “Wine's Stories & More”

I numeri, sisa, sono indiscutibili. Cosi,

ogni volta che viene resa pubblica
unindagine che snocciola cifre, a
noi non resta che interpretarle.
Loccasione, stavolta, viene
dallOsservatorio di Unione italiana
vini (Uiv) sui dati Istat, che prende
in esame i consumi di alcolici
nel periodo dal 2008 a oggi
abbracciando cioe gli ultimi quindici
anni.

Cio che emerge con chiarezza
e il fatto che si beva una
quantita minore di vino, mentre
contemporaneamente crescono i
consumatori.

Questidati, la cuianalisi deve essere
necessariamente  controintuitiva,
rivelano infatti che ormai il 55% della
popolazione, pari a circa 29,4 milioni
di persone, beve vino. Allinterno di

questa platea va sottolineato un

+12% di donne, in controtendenza
rispetto agli uomini (-2%).

| consumatori quotidiani  sono
crollati, calando del 22%, mentre
quelli saltuari sono aumentati di un
robusto 35%. Un dato che ha fatto
riflettere, evidenziando come il vino
non sia piu considerato un alimento
ma bensi un elemento di socialita.

Il consumo quotidiano si va
spostando su bevande quali la birra,
che in questo segmento cresce del
10% e che conferma il suo stato di
grazia con un +30% anche tra gli
occasionali.

Vero fenomeno di questi 15 anni
sono pero, indubbiamente, gli
aperitivi, che contano ormai circa 22
milioni di affezionati, coinvolgendo
anche la fascia 45-54 anni, che si
e prepotentemente affiancata alla
Gen-Z e ai millennials. In particolare,
e esplosa la aperitivo-mania tra le
donne (+79%).

Tornando al vino, tra i consumatori
quotidiani (12 milioni), resiste la
fascia over 65 e cala del 38% quella
dei giovani (25-34 anni), del 48% tra i
35-44 anni e del 26% tra i 45-54 anni.
Il trend si inverte se si considerano
i consumatori saltuari (+35%), e in
particolare quelli di eta superiore:
oltre i 45 anni, infatti, lincremento e

del 53%, 4 milioni in piu.
Complessivamente, rilevano le
elaborazioni dellOsservatorio
Uiv, lo scorso anno i consumatori
quotidiani di vino hanno stappato
461 milioni di bottiglie in meno
rispetto al 2008, mentre i saltuari
hanno aumentato i volumi acquistati
per un equivalente di 344 milioni di
bottiglie. Significa un deficit di circa
120 milioni di bottiglie.

Risulta pero altrettanto evidente
quanto, almenoin Italiae nonostante
non si siano applicate le etichette
‘salutiste” decantate dalllrlanda, si
vada nella direzione di un consumo
consapevole del nostro nettare
preferito. Un elemento di profonda
riflessione che deve inevitabilmente
coinvolgere i produttori, i quali
dovranno ragionare sul proprio
posizionamento di mercato.

A noi, per riflettere, consiglio un
calice di buon vino, che sia a casa
o fuori, quotidiano o occasionale,
sicuramente unottima scelta per
laperitivo, al posto di tanti “beveroni”
superalcolici.

= N.05/2025



Avanti tutta

Di Francesco Continisio - Presidente Nazionale Scuola Europea Sommelier

Uno degli argomenti principali del
3" livello del Corso di Formazione
per Sommelier € sempre stato
labbinamento cibo-vino. Un
argomento sviluppato sempre con
estremo rigore e con lapplicazione
di una tecnica specifica, almeno in
Italia.

Perché bisogna dire che lltalia
e lunico paese dove si applica
tecnica

questa rigorosissima

nellabbinamento  cibo-vino.  In
nessun altro paese esiste un
codice cosi stringente come quello
applicato da tutte le Scuole per
Sommelier.

Quanti hanno frequentato il 3" livello
sanno bene di cosa sto parlando, di
quantosiamolegatiadunasequenza
ben controllata dei vini durante il
pasto, partendo dai criteri specifici
dellabbinamento per concordanza
O per contrapposizione.

E i criteri sono sacrosanti, aiutano
ad avere una corretta esaltazione
del cibo e del vino degustati in
quel momento, quindi ben venga
la tecnica; ma e poi cosi corretta
la sequenza obbligata dei vini,
partendo dagli spumanti brut ed
extra brut o pas dose, per continuare
con i bianchi leggeri, a seguire i
bianchi strutturati, o magari i rossi,
e per finire i vini dolci o passiti sui
dessert?

E'vero, il criterio € legato alla diversa
struttura dei cibi durante il pasto,
nessuno si sogna di iniziare con un
brasato al Barolo e di proseguire

con gli spaghetti alle vongole,

Wine’s Stories « More

H W Diario di bordo

ma € anche vero che la cucina
nella ristorazione moderna non
propone certo questo tipo di ricette
tradizionali, quindi vale forse la
pena cominciare a ragionare in altri
termini, ossia un po' alla “francese’,
dove sara facile iniziare con il foie
gras, in abbinamento classico con
un Sauternes, per poi proseguire
con un filetto di pesce e una
mirepoix di verdure abbinato ad uno
Chablis o un Pouilly fume della Val
de Loire. Ogni portata unesperienza
diversa, con labbinamento che
tiene conto del piatto e non della
sequenza.

Recentemente sono stato in alcuni
ristoranti del nord Europa, in paesi
come la Danimarca, la Norvegia
o la Svezia, le nuove frontiere
della ristorazione nelle classifiche

internazionali, e non ho riscontrato

nessuna delle regole a noi tanto

care nellabbinamento cibo-vino.
Anzi, ho avuto limpressione che il
gioco fosse proprio quello, ossia
stupire con sequenze azzardate e
originali. Vi confesso che il "gioco’
mi ha affascinato, e se questo tipo
di proposta sta avendo sempre piu
successo, vuol dire che il pubblico
in generale la trova vincente.
Nellottica di quella che deve essere
la figura del Sommelier moderno,
va presa in considerazione anche
questa opportunita, e lungi da me
lidea di abbandonare la tecnica,
resta fondamentale conoscere i
criteri specifici per labbinamento,
ma se su un piatto sta bene un
Georgiano Rkaksiteli in anfora e
sulla successiva portata € meglio

uno Champagne, perche no?



Notte Posa del Vino

A cura della Delegazione S.E.S. Calabria

Le donne protagoniste del mondo
delvino e dei loro territori. E' quanto
ripropone la Calabria, per il terzo
anno, con ‘La notte rosa del vino',
il 7 ed 8 luglio, al Miramare Palace
Hotel di Trebisacce, sulla costa alto
jonica della provincia di Cosenza,
sotto il patrocinio dellassessorato
agricoltura della regione Calabria
e del comune di Trebisacce. La
manifestazione, ideata e guidata
dal delegato regionale della
Scuola Europea Sommelier,
Francesco  Pingitore,  direttore
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Evento che nasce per ringraziare

le Donne che lavorano nel settore

enologico italiano ed
internazionale

artistico  della  manifestazione,
con la collaborazione preziosa di
Carmine Sirufo e Vincenzo Todaro,
segna ormai lappuntamento di
apertura della stagione turistica
della bella cittadina di mare. Un
luogo baciato dalla natura e dalla
storia, dove un ambiente ancora
integro fa da scenario a vestigia
del passato che vanno dagli scavi
del parco archeologico di Broglio,
sito risalente agli Enotri dellEta
del Bronzo (dal 1800-1700 aC),
alla possenza del cinquecentesco
bastione eretto contro le incursioni
saracene.Inquestoluogoalbergada
tre anni un evento che ha superato
i confini calabresi, offrendo, con
lapporto di piu attori, un ventaglio di
capacita al femminile, espressione
del mondo imprenditoriale, della
comunicazione, dellinformazione,
delmarketing, che si e caratterizzato
nel promuovere le varie “sfumature
prelibate di Bacco" e le aree che
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rendono tali peculiarita enologiche.
A loro, provenienti da ogni parte
d'ltalia, in una due giorni, ricca di
incontri e visite, tra eccellenze
storico-culturali e manufatturiere
che uniscono la Valle dellEsaro
alla Sibaritide, i riconoscimenti,
per lo straordinario contributo
che portano al mondo del vino,
attraverso la consegna di unopera
in ceramica artistica della ceramista
Roberta Proto, valente depositaria
di un artigianato che qui ha radici
profonde quanto creative e sensibili
grazie ad una identita che aiuta a
crescere e dove matura la voglia
di essere protagonisti di iniziative
di elevata qualita, e un omaggio
dellartista identitaria Luigia Granata,
meravigliosa interprete del territorio
attraverso i suoi tessuti, ispirati
ai prodotti tipici della Calabria,
con colori e, mi verrebbe da dire,
anche profumi, della sua terra. ‘La
Notte Rosa del Vino vuole essere
un‘occasione per ospitare chi con
larte si e avvicinato alvino, alla terra,
al territorio - spiega il vulcanico
Francesco Pingitore - una due
giorni per conoscere e apprezzare
le bellezze paesaggistiche,
la cultura e limprenditoria
dellAlto Jonio, attraverso visite e
degustazioni nella meravigliosa
terra di Calabria’ La valorizzazione
del patrimonio e dei prodotti locali,
con i centri storici e le bellezze
artistiche e naturalistiche, sono il filo
conduttore di questa importante
iniziativa nata per fare sistema con
lesistente e le potenzialita, spesso
sconosciute, che Vinsistono come
risorsa vera. Una piccola avventura
nata dallamore di chi intraprende
in queste zone e le vuole vederle
crescere nella prosperita e nel
rispetto dellambiente.

= N.05/2025
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Un ringraziamento  va  alle
partecipanti intervenute dallltalia e
dallestero:

la giornalista Cristina Santini dal
Lazio, la titolare dellomonima
Cantina pugliese Marianna Cardone,
il Maestro assaggiatore di vino
Rossella Pisano dalla Sardegna,
la titolare della Tenuta Spadafora
1915 Manuela Micieli per la Calabria,
Milena Pepe della Tenuta Cavalier
Pepe per la Campania, lenologa
Carmen de Aguirre dalla Spagna,
Cristina Bordignon della Cantina
Cascina Le Preseglie con sede in
Lombardia, Maria Teresa Gasparet,
fondatrice di Sorsi e Percorsi dal
Friuli Venezia Giulia, Flora Modello,
amministratore di Gaglio Vignaioli
1010 dalla Sicilia, Luciana Marino
dellomonima enoteca calabrese,
la giornalista emiliana Antonietta
Mazzeo, sempre per la Calabria
Domenica Malaspina della Cantina
Malaspina e Shawma Thompson
di Wines & Travels del Canada
e lenologa toscana Vincenza
Folgheretti.

Wine’s Stories « More



Germano

LA BICEP.CA DELL'ELEGANZA ASSOLUTA

Di Mario Giagnoni

Il tema delleleganza di un vino €
dibattuto da sempre ed io lo trovo
ancora estremamente affascinante.
Non fosse perché alla domanda
‘quande che possiamo definire
un vino elegante?” ognuno di noi,
probabilmente, risponderebbe
in maniera diversa. Prendendo in
esame le mie chiacchierate avute
con amici, appassionati, produttori
ed addetti ai lavori, in questi
ultimi venti cinque anni passati a
raccontare il vino, credo di poter
sostenere, senza tema di smentita,

SES Magazine

che per la maggior parte degli noi

leleganza non puod prescindere

dallequilibrio. In altre parole,
e ragionevole poter affermare
che leleganza rappresenti il

bilanciamento fra le componenti
dure e morbide di un vino, fra la
sua struttura e la sua acidita, ma
soprattutto larmonia e lintensita
delle sue sfumature. Ne abbiamo
voluto parlare con un produttore
che ormai da quattro generazioni
basa la sua ricerca delleleganza

assoluta sulle necessita primarie

antitia Ettore

dei vigneti e dei loro cicli biologici.

Stiamo  parlando  di  Sergio
Germano, titolare della cantina
Ettore Germano di Serralunga
dAlba, che in azienda e affiancato
dallinseparabile e insostituibile
moglie Elena e dagli emergenti figli
Elia e Maria. Il suo primario talento &
stato quello di riuscire a valorizzare
lincredibile patrimonio delle vigne
diSerralunga dAlba, realizzando dei
grandi rossi che sono lo specchio
della terra che li produce: Barbera

dAlba, Langhe DOC, Langhe

= N.05/2025



Nebbiolo e Barolo. “lo non sono mai

stato un grande fan dei vini troppo
spessi e concentrati” ci dice Sergio
‘ed ho sempre dato alla finezza ed
alla piacevolezza unimportanza
primaria. Poi noi facciamo vino in una
zona dove la potenza e intrinseca
nel terreno per cui il nostro compito
e quello di domarla. Oggi piu che
mai cerchiamo di mantenere un
po piu alta la resa, aumentando la
densita per ettaro. Siamo arrivati
a 5 mila piante per ettaro, forse
non tantissime ma rispetto alle

Wine’s Stories « More

3 mila canoniche utilizzate da
sempre per il Nebbiolo sono tante.
Questo crea un allungamento del
ciclo vegetativo per ritardare il piu
possibile la raccolta e permettere
alluva di beneficiare di unottimale
escursione termica. Una soluzione
che ci consente di non perdere il
carattere varietale e mantenere un
grado alcolico sui 14 gradi. Senza
questi accorgimenti i nostri vini
potrebbero raggiungere gradazioni
alcoliche troppo elevate a scapito
di bevibilita e freschezza. In cantina

B B Ierre 4 Vini

invece abbiamo notato, ormai da
oltre 15 anni, che lallungamento
del contatto delle bucce € positivo
sullafinamento  dei tannini. In
passato una macerazione di 15/20
giorni creava tannini molto duri,
a tratti invasivi Oggi puntiamo
a macerazioni di 40/50 giorni
realizzate sul Barolo Ceretta fino
a 2 mesi per la nostra riserva, il
Lazzarito. Questo porta ad un picco
della tannicita sui 20 giorni per
poi traghettare i tannini verso la
polimerizzazione, che li affina e li fa
crescere in ricchezza, complessita
e in rotondita. Vedo senza ombra
di dubbio che questa scelta
stilistica € apprezzata dalla nostra
clientela” Ora, se le origini di questa
storica cantina sono ben radicate
a Serralunga, la voglia di spaziare
e realizzare etichette sorprendenti
non si € mai fermata. Ed ecco allora
nellAlta
Langa, dove Sergio ha potuto

linvestimento a Ciglie,

portare avanti la sua passione per
i vini bianchi. Fin dagli anni della
scuola di enologia Sergio Germano
e stato affascinato dal processo
di produzione dei bianchi, e nella
sua propensione a sperimentare
per ottenere leccellenza ha creato
prima un Riesling che non ha niente
a che invidiare alle piu grandi
etichette d'Oltralpe e delle bollicine
di Alta Langa che rappresentano
oggi una meravigliosa
interpretazione di spumante italiano.
Ne consegue che davvero pochi
produttori a livello internazionale
possono vantare oggi leccellenza
assoluta in tutte le tipologie di
vino realizzate: i suoi bianchi, i suoi
rossi e le sue bollicine sono vere
interpretazioni darte che ci hanno
affascinato.

coinvolto,  sorpreso,

SES Magazine



La degustazione si e tenuta in due
sessioni, alla cieca, affrontando

prima i bianchi e poi i rossi.

ALTA LANGA DOCG RISERVA
BLANC DE BLANC PAS DOSE. Le
uve Chardonnay, raccolte a mano,
vengono introdotte intere nella
pressa, dalla quale si separa il
primo mosto fiore. Il mosto, dopo la
pressatura, fermenta parte in legno
e parte in acciaio, riposando in
bottigliasulievitiperalmeno 65 mesi.
Trascorso il periodo, la sboccatura
non prevede nessuna liqueur per
rispettare al massimo lespressione
del vitigno e la mineralita del suolo.
Il colore e giallo paglierino nobile,
attraversato da un perlage pieno
e vitale. Esprime un bel naso di

fiori gialli e di lievito, seguiti da una

trama minerale di pietra focaia e
roccia. La progressione é tonica e
fresca con ritorni marini suggestivi.
Il sorso e pieno e gustoso, con una
notevole persistenza data dalla
fresca acidita, esaltata dalla finezza
dellanidride carbonica.

HERZU LANGHE D.O.C. RIESLING
2021. prodotto da uve di Riesling
Renano in purezza fermentate a
bassa temperatura, per lasciare
un residuo zuccherino di circa
5/6 grammi per litro ed aiutare
lespressione varietale del vitigno.
Alla vista si presenta giallo
paglierino con riflessi verdognoli.
Naso dolce ed alcolico, dallimpatto
avvolgente, invitante e succoso
di miele, cedro e fiori gialli che
disegnano un profilo ricco e solare.

Col passare dei minuti la sua
sensualita floreale si fa a dir poco
travolgente, aprendo ad un sentore
diferro e note idrocarburiche tipiche
di questo straordinario vitigno. In
bocca € pieno e gentile, capace di
richiamare il calore espressivo del
naso. Suggestivi gli echi dolci ed al
contempo sapidi che lo traghettano
con slancio e vitalita in un finale

elegante e davvero coinvolgente.

BAROLO CERETTA 2019. Colore
granato diafano con lieve sfumatura
arancio. Il naso mostra un pudore
quasi femminile nel porgere la parte
migliore di sé, ma una volta atteso
sa donarsi in modo struggente ed
etereo, evocando una leggiadriache
fa pensare allo strato superficiale
della terra di Serralunga, rossastro

= 1.05/2025
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e sottile. In sequenza si avvertono
flori  macerati, erbe medicinali,
spezie orientali e piccoli frutti scuri
maturi; i sentori appaiono come
tanti fili quasi invisibili sorretti da un
fragile equilibrio. Il test a bottiglia
aperta, imprescindibile, mostra
tenuta e slancio evolutivo. In bocca
si mantiene su una meravigliosa
linea di delicatezza. Lo sviluppo
denota una sostanza severa ed
una fisionomia scolpita. Il finale
e di pulizia e di un impeccabile
corrispondenza gusto  olfattiva.
Questa etichetta mi ricorda il
perche io ami cosi tanto il Barolo: ti
sorprende ad ogni approccio e sa
essere cristallino nella tattilita delle

sensazioni finali.

BAROLO PRAPO' 2019. Colore
granato maturo con tendenza
mattone. Naso dallimpatto ricco
e dolce, esce subito unalcolicita
avvolgente e viscerale: un vino che
mostra una naturale propensione
alla  seduzione immediata. In
sequenza abbiamo erbe infuse,
sentorianimalied unainconfondibile
frutta rossa matura. Nel tempo
palesa unattraente profondita prima
di lasciar emergere un nuovo scatto
balsamico. In bocca lingresso e
caldo ed energico, ha le movenze
classiche di un grande Barolo.
Tannino austero ed acidita viva si
fondono in una gustosa vibrazione
con ritorni amari, in contrappeso
alla dolcezza iniziale. Lepilogo
assume una godibile dinamica
acido sapida, non e lunghissimo ma
si fa ricordare.

Wine’s Stories « More

BAROLO RISERVA LAZZARITO
2017.

Il meraviglioso frutto che questo
antico vigneto c¢i regala viene
raccolto in cassette a maturazione
avanzata. Effettua una macerazione
sulle bucce per circa 50/60 giorni,
durante i quali si effettuano diversi
rimontaggi giornalieri, per favorire
lestrazione di colore e tannino.
Dopo la svinatura e la fermentazione
malo-lattica, il vino viene introdotto
in botti di rovere da 2.000 litri per
un periodo di affinamento da 24 a
36 mesi circa. Poi imbottigliato e
affinato in cantina prima di essere
commercializzato. Il naso del
Lazzarito & il paradigma del Barolo:
sensuale, elegante eppur energico,
sa di tuberi, frutta rossa e liquerizia,
la sua tensione si mantiene a lungo
rivelando erbe medicinali, e poi
freschezza mozartiana di mineralita
quasi carnale. In bocca ce tutto
quello che si sogna di assaggiare
in un rosso: innanzitutto quella
composta e profonda solidita
della quale fanno parte i tannini
in perfetto stato di maturazione,
e poi lacidita che fa vibrare la
persistenza con echi marini di
grande freschezza. Il sapore, nel
suo complesso, ha il pregio di una
persistenza insuperabile, riprende
la forza del terroir e la restituisce
con la molteplicita di sfumature
che e latout del Nebbiolo. Chi non
lo ha mai bevuto cerchi di colmare
questa lacuna il prima possibile.

Magnifico.




I vini Demelas

alla prima

masterclass

Di Fortunata Vacca - Responsabile della Delegazione S.E.S. Sud Sardegna

ia Demelas

Un ingresso in societa di successo

quello organizzato lo  scorso
aprile al Sardegna Termale Hotel
& Spa di Sardara, dallaspirante
Sommelier della SES, Francesco
Soddu, che, con la collaborazione
della delegazione Sud Sardegna
della Scuola, ha coinvolto tutti
i corsisti in una Masterclass
davvero interessante ed esclusiva.
Protagonisti una selezione dei vini
della famiglia Demelas, titolare
della Cantina di Atzara (NU), che
ha guidato i partecipanti alla

degustazione dei seguenti prodotti

DOMO - MANDROLISAI 35%

Bovale, 30% Monica, 35%

Cannonau
GIOGU - CANNONAU 100%
GIUALE - CANNONAU,

BOVALE, MONICA e 10% di

uve autoctone come Niedda

Manna, Pascale, Carignano.
L'azienda nasce ad Atzara, al centro
della Sardegna, nel comprensorio
del Mandrolisai. In queste terre la
vocazione vitivinicola € da sempre
molto forte e si e trasmessa
attraverso  le  generazioni: le

vigne sono tramandate di padre

SES

in figlio. "Siamo cresciuti in un
clima di tradizione autentica,
ma a un certo punto produrre
soltanto vini sfusi per amici non
era abbastanza; sentivamo che
non era quello il modo giusto per
valorizzare il Mandrolisai, le nostre
vigne, noi stessi. Cosi a partire
dalla vendemmia 2019 abbiamo
deciso di scoprire se i profumi
ed il gusto del nostro territorio,
interpretati secondo il nostro stile,
potessero essere apprezzati da
palati provenienti da diverse parti
del mondo - cosi racconta la
famiglia De Melas linizio di quella
che partita come unavventura é
diventata in pochi anni una solida
realta vinicola del territorio - Spinti
dallappartenenza da generazioni
a questo territorio, manteniamo il
legame con la tradizione, ed i vitigni
autoctoni, in modo contemporaneo,
con attenzione al dettaglio; lidea
e quella di creare vini armonici,
accoglienti come questa terra, che
per noi & casa. Per questo, invece
di seguire strade parallele ma
separate, ci siamo uniti, lavorando
assieme per trasformare gli stretti
legami familiari in un punto di forza.
E nel modo piu naturale possibile
chiamare

abbiamo  deciso  di
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questazienda Famiglia Demelas,
perche e proprio quello che siamo”.
Lazienda pur giovane, ha gia
ottenuto riconoscimenti importanti,
come quello per il Domo 2020 che
al Vinitaly 2023 e stato premiato
come miglior vino sardo con un
punteggio di 95/100 entrando cosi
nellolimpo delle eccellenze ltaliane
ed Internazionali. “Le nostre radici
sono ben presenti anche nei nomi
dei vini, scelti dalla lingua sarda, e
in queste piccole opere darte che
sono le nostre etichette; lamico
Patta Artist le ha impreziosite,
reinterpretando  la  tradizione,
e raccontando una storia che
vogliamo far scoprire - aggiungono
i Demelas - Il nostro logo, un volto
stilizzato, che ricorda le maschere
della tradizione sarda, simboleggia
il fatto che dietro ad ogni bottiglia
non ce una singola persona: ce
Damiano, Roberta, Lorenzo, e un’
intera famiglia” La degustazione,
guidata da Lorenzo Demelas con la
collaborazione di Fancesco Soddu,
Maitre  del

Hotel e aspirante Sommelier della

Sardegna Termale
SES ha avuto luogo nella cornice
accogliente delle eleganti sale
del Sardegna Termale Hotel &
Spa, mentre la sapienza degli chef
dellhotel ha curato gli abbinamenti
dei vini proposti in degustazione
con una ricca selezione di formaggi

e salumi locali.

Appunti di degustazione

Domo

Domo significa casa; e il simbolo
della famiglia, il nostro focolare, e
il nostro spazio privato. Lomaggio
e alla donna, custode e interprete
della tradizione tessile (ancora
fortemente radicata in Sardegna

Wine’s Stories « More

), nonche centro della famiglia, e
dunque della casa. Al concorso
5Star Wines del Vinitaly 2023, Domo
e stato riconosciuto come miglior
vino rosso della Sardegna, e tra i
6 migliori rossi d'ltalia. Questo vino
nasce in un paesaggio viticolo a
forte connotazione naturale, quello
del Mandrolisai, unico in Sardegna
ad essere tra i 123 paesaggi rurali
storici piu significativi in Italia. E tra
queste colline alte e dolci, che le
tecniche di coltivazione tradizionali
deitre vitigni principali, incontrano le
conoscenze moderne, per portare
dentro al calice il frutto di questo
territorio. Maturazione 9 mesi in
acciaio e affinamento di 5 mesi in
bottiglia con un grado alcolico di
13.5%Vvol, si presenta alla vista con
un rosso rubino carico, tendente al
granato con levoluzione, al naso
intenso e persistente, fruttato,

balsamico, speziato; al palato
conferma una lunga persistenza
e una grande finezza; un vino che
sorprende per la sua struttura e
morbidezza. Si abbina ai piatti della
grande cucina di terra, ai formaggi

stagionati e alla cacciagione.

Giogu

Su Giogu, e il giocattolo. Per
giocare con la trottola, come
quella rappresentata in etichetta,
devi avvolgerla con il laccio,
lanciarla, tirare il laccio e guardare
mentre gira e va avanti da sola. E
la metafora di quello che devono
fare gli adulti a un certo punto
devono lasciare andare i loro piccoli
e accompagnarli solo con gli occhi.
ILvino matura nove mesi in serbatoi
di acciaio e il 20% in botti di rovere
americano di secondo passaggio
per poi affinare ulteriormente sei

mesi in bottiglia. Alla vista troviamo

un bel rosso rubino, limpido con
una buona consistenza; il naso e
floreale e fruttato, ciliegia con note
di mirto e prugna; il gusto conferma
i sentori olfattivi regalandoci grande
persistenza e morbidezza, vino di
corpo. Abbinamento perfetto con le

carni alla griglia e arrosto.

Giuale

Giuale e il filare, cioe quello del
vigneto, ed anche giogo, come
quello ormai usato in passato, per
mantenere vicini i buoi durante
le lavorazioni del terreno. Noi
metaforicamente abbiamo  visto
il giogo, su giuale, come simbolo
del forte legame che abbiamo
nei confronti della nostra terra:
un cordone ombelicale che non
Si separa mai; ma anche come
il legame indivisibile che lega
la Famiglia Demelas. Una parte
del vino riposa 9 mesi in acciaio
e una parte 9 mesi in barriques.
Successivamente il vino affina in
bottiglia per 8 mesi. Colore rosso
rubino intenso, limpido e di corpo;
profumi floreali e fruttati, note
speziate, persistente. Al gusto
conferma le aspettative del naso,
vino fine ed intenso. Si abbina
ai piatti della grande cucina di
terra, ai formaggi stagionati e alla

cacciagione.



[ .a Malvasia delle
Lipari, nettare del

1trrennO

Di Claudio Ferrara - Responsabile della Delegazione SE.S. Sicilia

La Malvasia delle Lipari € uno tra
i vitigni autoctoni piu antichi della
Sicilia, vino dolce che si distingue
per aromaticita, complessita e
morbidezza. L arcipelago eoliano
con le sue sette isole di origine
vulcanica (Alicudi, Filicudi, Lipari,
Panarea, Salina, Stromboli e
Vulcano), con la presenza di alcuni
vulcani ancora attivi, al largo della
costa  settentrionale  siciliana,
affascina per gli scorci naturali, la
bellezza del mare e i sapori della
cucina semplice e genuina. Situate
nel Mar Tirreno, in provincia di
Messina, vicine tra loro e circondate
daunamoltitudinediscoglieisolotti,
le Eolie sono polo di attrazione
turistica per le loro caratteristiche
ambientali e paesaggistiche, il
mare pulito, le spiagge bianche, le
insenature, i tramonti mozzafiato, la
natura incontaminata, la storia e la
cultura e anche per il loro nettare,
la Malvasia delle Liparidoc, le eolie
SoNno una spaccato storico che e
possibile leggere attraverso gliscavi
archeologici, le antiche chiese, i
ruderi di caseggiati raggruppati
in frazioni, una volta prosperi e
piene di vita, oggi deserte. Le isole
furono colonizzate dai greci intorno
al 580 ac., le chiamarono isole

eolie poiche ritenute la dimora
di Eolo (dio dei venti). A Lipari Ci
furono dei ritrovamenti di monete
antiche con limmagine di tralci
e di grappoli, che testimoniano
le antiche origini e limportanza
economica della viticoltura in
questa zona geografica. Tra tutte
le isole e certamente Salina, il cui
nome deriva da una piccola laguna
in riva al mare dove un tempo si
estraeva il sale, quella che piu delle
altre ha saputo salvaguardare e
valorizzare la sua storica anima
rurale, mantenendo la propria
economia basata sulla coltivazione
del cappero e sulla produzione del
vino malvasia. Secondo lo storico
Diodoro Siculo il vitigno fu importato
nelle Lipari dai primi colonizzatori
greci intorno al 588-577 ac., ma
studi piu recenti affermano che
le prime barbatelle di malvasia
furono impiantate a Salina alla fine
del diciottesimo secolo a Capo
Gramignazzi. Fu grazie allopera
dei veneziani se, a partire dal XV
secolo, la malvasia divenne il vino
piu" importante d'Europa. Il nome
malvasia deriva sicuramente da un
piccolo paese del Peloponneso,
‘moni emvasis” (porto con una sola
entrata), dove i veneziani ebbero
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loccasione di gustare per la prima
volta questo vino dolce, aromatico,
medicamentoso. La malvasia tra
il 1300 ed il 1600, al culmine della
potenza economica di Venezia,
divenne il vino cosi  famoso
da rappresentare il sinonimo
delleccellenza. Limportanza
economica di questo vino (in
Inghilterra veniva scambiata una
botte per una balla di lana), indusse
la repubblica di Venezia a creare
uno scalo apposito  chiamato
ancora oggi il Fondaco delle
Malvasie. Una leggenda cristiana
fa risalire lorigine del nome ai tempi
delle dominazioni musulmane,
e racconta di un contadino



che portava unanfora colma di
moscato, e per nasconderla al
governatore arabo, che aveva
incontrato nel suo cammino, e gli
chiedeva cosa contenesse lanfora,
questi rispose ‘succo di malva’
e supplico Dio per non essere
scoperto, che trasformasse il vino
in  malva, esclamando ‘malva-
sia" il contadino fu esaudito, infatti
il governatore arabo quando lo
assaggio fece unespressione di
disgusto e lo lascio andare. Le
testimonianze scritte piu antiche
della coltivazione delle Malvasie
in ltalia sono comprese tra il 1500
e il 1600, in quel periodo si faceva
molta confusione anche tra il vino
malvasia ed il greco, molto simili
per caratteristiche. Molti vitigni
cambiano, cosi al nome malvasia si
aggiunse un aggettivo perindicarne
lorigine (di Candia, di Casorzo, delle
Lipari ecc) o le caratteristiche
qualitative (aromatica, bianca, rosa
ecc), viene applicata una tecnica
di produzione comune quale
lappassimento, o in pianta o su
graticci a seconda delle condizioni
climatiche. La viticoltura a Salina,
come nelle altre isole, € quella che
si definisce “eroica” costituita per lo

piu da piccoli appezzamenti con

filari disposti su terreni scoscesi
dorigine vulcanica e pomicia, ricchi
di sostanze organiche e minerali,
con allevamenti a spalliera, a
pergola bassa e a contro spalliera,
nei quali tutte le operazione sono
condotte tradizionalmente a
mano. Oggi alle Eolie ci sono circa
65 ettari vitati di Malvasia delle
Lipari, dei quali il 70% passito, una
delle denominazioni italiane piu
affascinanti e ricchi di storia, vini
prodotti in un territorio che rientra
nel “patrimonio dellumanita’, quello

dellarcipelago delle isole Eolie o
Lipari che e stata una delle prime
doc ad essere riconosciuta in
Sicilia con D.PR. del 20 settembre
1973. Gran parte della produzione
della doc Malvasia delle Lipari si
concentra in 3 delle 7 isole (Salina,
Lipari € Vulcano e comprende vini
bianchi, passiti e liquorosi, che
devono essere ottenuti dalle uve
delvitigno Malvasia per un massimo
delgs¥% e dal 5% al 8% (di minutedda)
Corinto nero. Le uve Malvasia sono
lasciate appassire sulla pianta nel
caso di vendemmia tardiva, oppure
raccolte a maturazione avanzata
con la selezione dei grappoli
migliori e poste sui cosiddetti
cannizzi, sulle quali appassiscono
lentamente per circa 10/20 giorni,
in condizioni atmosferiche perfette,
con una particolare procedura
quotidiana di “scannizzamento” e
‘incannizzamento’, ovvero persone
addette spostano le cannizze al
sole durante le ore soleggiate e le
riparano dentro alle pinnate (locali
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e e

areati) durante le ore notturne o
durante i giorni umidi e piovosi.
Quando le uve sono ben asciutte e
appassite si procede alla diraspatura
e alla pigiatura, il mosto € messo in
botti di castagno o di rovere o in
acciaio affinchée possa fermentare, in
ultimo si procede a due travasi, uno
a gennaio, laltro intorno a marzo,
anche per la versione liquorosa
la raccolta delle uve puo essere
in epoca vendemmiale normale,
che leggermente ritardata (uva
surmatura), in alcuni casi si procede
anche a un parziale appassimento
delle uve in locali idonei. Le uve
sono quindi pigiate sofficemente e
il mosto cosi ottenuto €& sottoposto
a parziale fermentazione alcolica,
stabilizzato e quindi mutizzato con
aggiunta di alcool di origine vinicola
0 acquavite divino.

La degustazione

Giallo paglierino carico tendente
al dorato, sentori di albicocca,
miele, eucalipto, muschio, ginepro,

frutti esotici, zagara, fiori di campo,
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aromaticita tipica e spiccata, dolce
ma non stucchevole, vellutato,
armonico, morbido, intenso, ricco
di aromi di albicocca candita, miele,
frutta secca, mandorle, sostenuto
da una piacevole freschezza,
intenso, fragrante ed alcolico nella
versione passito e liquoroso.
Abbinamenti

Il residuo zuccherino della malvasia
delle Lipari, soprattutto nella
versione passita e liquorosa i
rendono perfetti in abbinamento al
dessert, ottimi con il cioccolato e
con la pasticceria secca, ma anche
con formaggi stagionati o erborinati.
Alcune aziende produttrici  di
Malvasia delle Lipari doc: Hauner,
Colosi, Paone, Caravaglio, Fenech,
Damico, Virgona, Barone di
Villagrande, Florio, Tenuta Capofaro,

Punta Aria, Tenute di Castellaro.




[.ardo di Colonnata,

g?oieﬂo antico

Di Tommaso Ponzanelli, Responsabile della Delegazione SEES. Versilia, Massa e Carrara

Anni fa ero a New York per lavoro,
parlando con un ristoratore cliente
mi chiese da dove venivo. Dissi
Carrara capitale del Marmo, non
conosceva. Allora provai a dire
Versilia, non conosceva. Dissi Forte
dei Marmi Viareggio, il Carnevale di
Viareggio. Niente. Non sapevo piu
come poter far capire da che parte
di Toscana venivo. A quel punto
mi venne spontaneo dire: Lardo di
Colonnata ? Finalmente il ristoratore
di New York con un grande sorriso
disse: "LARDO di COLONNATA
come dire potevi dirmelo subito!!!

Questo strepitosamente strepitoso
salume conosciuto in tutto ilmondo
ha superato la fama del bianco
Marmo di Carrara gia conosciuto
prima dei Romani. Siamo allestremo
nord della costa Toscana, dal mare
in 10 km si arriva sulle meravigliose
Alpi Apuane con la vetta del Monte
Sagro che con i suoi 1753 metri di
altitudine domina lanfiteatro di
Carrara, le sue cave e la Riviera
Apuana. Colonnata, 532 m. slm,
dista da Carrara 6 Km. Le sue origini
risalgono allinsediamento, qui sorto
intorno al 40 aC. come alloggio
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degli schiavi utilizzati per estrarre il
marmo necessario a Roma. Il nome
dellinsediamento  pud  derivare
dal vocabolo latino  columna,
indicando il luogo in cui venivano
estratte le colonne di marmo da
inviare a Roma, oppure potrebbe
essere collegata ai termini latini
collis (colle) o columen (sommita).
La chiesa del borgo sembra risalire
al Xl secolo. Nellalto mediocevo e
possibile che Colonnata sia stata
una roccaforte difensiva per i popoli
che si sono succeduti in queste
zone, Bizantini, Goti e Longobardi.
Notizie del XVI secolo riportano
lesistenza di 53 famiglie residenti
a Colonnata. Il borgo ha continuato
a vivere, fino ad oggi, soprattutto
dellattivita estrattiva. Vi venne
introdotto, forse dai Longobardi,
lallevamento dei suini, favorito
dalla ricca presenza di castagni e
col tempo si sviluppo in particolare
lattivita di trasformazione delle
carni acquistate appena macellate,
utilizzate  come  companatico
dai cavatori, dando cosi inizio
alla tradizionale produzione del
celebre Lardo di Colonnata. Sulla
nascita del Lardo di Colonnata ci
sono diversi racconti, a me piace
credere che al tempo dei Romani
a Colonnata era consuetudine
allevare maiali allo stato brado, del
maiale non si butta via nulla. Il lardo
veniva utilizzato come alimento ma

anche per ungere gli attrezzi e le

corde utilizzati per la lavorazione
del marmo e per il suo trasporto.
Il lardo consentiva ai blocchi di
marmo di scivolare piu facilmente
verso valle per le vie di lizza. Si
racconta che dei cavatori avessero
messo casualmente dellardo inuna
piccola conca di marmo allinterno
di una cava. Questa piccola
conca rimase ricoperta di scaglie
di marmo per diverso tempo e
quando i cavatori ritrovarono questa
conca con dentro il lardo provarono
a mangiarlo accorgendosi che la
stagionatura nella conca lo aveva
reso migliore. Cosi tutte le famiglie
dei Colonnatesiiniziarono a prodursi
il lardo in casa. Con il tempo si capi
che il marmo ideale per fare le
conche per il lardo era il Marmo
dei Canaloni (zona delle cave),
ogni famiglia inizio a inserire nella

conche alcune erbe spontanee che
ancora oggi si trovano sui prati di
Colonnata, salvia, rosmarino, puvrin
timo) e poi sale marino e pepe. Il
micro clima di Colonnata e pero la
condizione indispensabile per la
produzione del Lardo di Colonnata,
i venti caldi del mare durante il
giorno e la fresca tramontana
durante la notte fanno si che il
sale marino si sciolga e vada ad
attaccare il marmo originando la
magia di questo prdotto. Il sale
‘stacca’ il carbonato di calcio di cui
e composto il marmo di Carrara e
la sapiente stagionatura fa si che
questa magica soluzione vada a
saturare il lardo trasformandolo
in salume speciale, appunto il
Lardo di Colonnata. Nulla poi
nasce per caso o, a volte, il caso fa
cose grandiose. Sotto Colonnata
abbiamo lanfiteatro delle Colline di
Carrara dove si produce il Candia
doc dei Colli Apuani (Vermentino).
Ecco se capitate, da queste parti
non perdetevi una degustazione di
Lardo di Colonnata abbinando un
calice (alla volta) di Candia doc dei
Colli Apuani.



Vino e salute:
che c'e di vero?

Di Marco Cavallo - Sommelier SES., Torino

Tutti noi, amanti del vino, restiamo
sempre toccati nel vivo quando
largomento prende uno dei suoi
innumerevoli rivoli e si affina nella
fatidica domanda: *Vino e salute:
che ce di vero?”

Chi si infervora a difenderne le
mitiche qualita curative, chi invece
lo dipinge come lo strumento del
diavolo, piu indicato per gli eccessi
di un baccanale e chi cerca di
mediare fra le posizioni piu estreme.
Il Sommelier non € un medico, per
questo lasciamo che sia la scienza
a spiegarci quali sono i pregi e i
punti di attenzione del protagonista
della nostra missione: Insegnare
larte enogastronomica in modo
semplice.

Loccasione si e presentata il 23
maggio allAccademia
di  Medicina di

ha organizzato  un

SCOrso
Torino  che
dibattito
sullargomento. La serata, introdotta
dal professor Giancarlo Isaia,
presidente dellAccademia, storica
istituzione torinese la cui fondazione
risale al 1819, ha voluto in particolare
rispondere alla Comunita Europea
che ha recentemente approvato
la richiesta del governo irlandese
di apporre etichette su tutte le
bottiglie contenenti alcolici, al fine
di allertare i consumatori sui rischi
associati al consumo di alcol.

Questa decisione ha sollevato

non poche polemiche e richieste
di  puntualizzazioni,  soprattutto

espresse dai  governi italiano,
francese e spagnolo, ma non solo.

| relatori dellevento sono fra i
migliori  professionisti in  ambito
medico in terra di Piemonte e non
solo: Emanuele Albano, Professore
di patologia generale dell Universita
del Piemonte Orientale; Alessandro
Comandone, Direttore della SC
di Oncologia dellASL di Torino;
Etta Finocchiaro, Specialista
in  Scienze  dellAlimentazione;
Alessandro Mauro, Professore di
Neurologia allUniversita di Torino;
Floriano Rosina, Specialista in
Gastroenterologia.

Durante il dibattito sono state
affrontate una serie di casistiche
nellambito medico, principalmente
legate allabuso degli alcolici.
Lalcol, o meglio letanolo e piu nel
dettaglio lacetaldeide, se ingeriti
in dosi massicce, come & owvio,
pPOSsSoNo procurare dei danni a vari
livelli, anche irreversibili nei casi piu
gravi. Cio che emerge, dai vari studi
portati allattenzione dagli specialisti
intervenuti, €& che possiamo
individuare delle soglie quantitative
sul consumo, che possono variare
da soggetto a soggetto, e degli
accorgimenti sulle modalita di
assunzione.

Le soglie quotidiane  sono

riassumibili in un bicchiere per le
donne e due per gli uomini, tradotto
in chimica: dai 15 ai 30 grammi di
etanolo, da ridurre del 10% superati
i 65 anni.

Veniamo inoltre rassicurati sul fatto
che il vino non faccia ingrassare e
che durante il pasto letanolo viene
assorbito meno  velocemente,
grazie alla combinazione con
gli altri cibi e allintervento di
enzimi  predisposti alla  sintesi
dellacetaldeide, il cui accumulo
nellorganismo e il principale
responsabile di malattie e disturbi
provocati dalleccesso.

Un intervento molto interessante
attribuisce al vino un effetto bifasico
sul sistema linfatico, favorendone
le funzioni a basso dosaggio
(quello suggerito), ma inibendole
negli eccessi. Chi dovesse patire
un reflusso gastroesofageo, se
controllato  farmacologicamente,
pud comunque continuare a bere
vino nelle quantita suggerite.

A dir poco ambiguo il risultato
di una serie di studi, citati dal
Neurologo, che mettono in

relazione il consumo, anche
moderato, con la diminuzione dello
spessore della corteccia cerebrale.
In alcuni di questi si evidenzia come
la diminuzione dello spessore sia
provocata dal consumo, in altri, al

contrario, come o scarso spessore
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della stessa stia alla base della
dipendenza da alcol. Si, avete letto
bene, e anchein sala il borbottio era
percepibile, tante che il Neurologo
l'ha ribadito per fugare ogni dubbio.

Secondo uno studio il
consumo  moderato  potrebbe
essere corresponsabile di  un

rimodellamento favorevole
della flora intestinale, altri studi
piu adeguati sono in corso per
approfondire questo aspetto, in
realta ancora poco chiaro, € non
sufficientemente analizzato.

Si e cercato anche di dare una
secondo

risposta allattacco

il quale lassunzione di vino,
essendo un prodotto diretto della
coltivazione delluva, potrebbe
portare a rischi associati allutilizzo
di diserbanti e sostanze chimiche.
Tutti concordano che limpatto
di queste procedure agricole,
se condotte bene, non e molto
differente da altre coltivazioni che
al termine del processo ci portano
in tavola prodotti come succhi di
frutta o passata di pomodoro, anzi
probabilmente sul vino influisce

meno di altri. Quale attacco?

Anche qui la UE sta vagliando
lipotesi di richiedere leliminazione
dei fitofarmaci nella produzione
delluva, permessa invece in tutte le
altre colture.
Rimangono infine  confermate
le caratteristiche positive  dei
polifenoli, sostanze antiossidanti
ed antiinflammatorie,  presenti
maggiormente nei vini rossi e
specialmente in quei vini che
derivanodaunacoltivazionedelluva
in condizioni austere, favorendone
la produzione proprio perche la
pianta é indotta ad irrobustirsi
per proteggersi, migliorando cosi
anche la produzione degli acini.
Molto significativi  gli interventi
che hanno riguardato labuso di
alcol negli adolescenti, esistono
statistiche che vedono aumentarne
lincidenza oltre ad allargarne la
forchetta delleta anche verso
il basso. Questo e veramente
il campanello di allarme che
dovremmo sollevare.

| giovani non avendo ancora
sviluppato gli enzimi che

permettono al fegato di

sintetizzare lalcol, impedendone

la trasformazione in acetaldeide,
principaleresponsabiledeiproblemi
pil gravi, potrebbero ricadere in
moltissime patologie descritte nella
serata che coinvolgono lapparato
cardiovascolare, lorofaringe, la
laringe, la cavita orale, il fegato, il
colon retto ed il sistema nervoso
centrale in moltissime patologie
diverse, tra le quali il cancro.

La Scuola Europea Sommelier puo
impegnarsi a migliorare il dialogo
con i piu giovani e gli adolescenti,
mettendoli in guardia dai pericoli a
cui potrebbero andare incontro con
labuso e sostenendo comungue
luso moderato e genuino di una
delle bevande piu antiche e ricche
di cultura.

Noi sommelier dobbiamo essere
attenti alle nostre affermazioni e
preparati nellinsegnamento e nella
divulgazione. La degustazione del
vino € unarte e labbinamento col
cibo ha regole collaudate, basate
sulle caratteristiche dei vini che piu
si adattano al cibo che sara gustato
e digerito meglio.
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Quattro Anime,
srande Cuore,
Dassione Infinita.

Dopo 20 anni di progetti e strade sterrate, fiere e vendemmie,
corse contro il tempo e tramonti nel Chianti, lavoriamo con alcuni
dei pitl importanti marchi dell'Enologia nazionale ed internazionale
e con loro sperimentiamo, creiamo, degustiamo. Perché con loro
condividiamo |a passione per questo mondo e siamo convinti che
la conoscenza ed il confronto continuo ci permettano con il tempo
di creare strategie vincenti ed innovative.
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Oh Perbaccol

CON IL TEMPO I GUSTT CAMBIANO - SECONDA PAPTE

Di Nicola Alocci

La Francia. | mitici e pregiati vini di
Bordeaux, il lusso del mondo del
vino. Per molto tempo ho amato i vini
di questa signorile regione che si
esprimono in eleganza, rotondita,
potenza, struttura e grandissima
longevita. In tempi passati ho avuto
modo di accostarmi a svariate
bottiglie di grande pregio e lontane
annate dei piu grandi Chateau,
questo percheé ho avuto la fortuna di
muovere i primi passi nella vera
Hotelerie di una volta. La prima
esperienza  allestero e  stata
segnante. Nel 1976 fino a Parigi in
treno, poi direzione Calais, la manica
fino a Dover e poi larrivo a Victoria
Station. Da Londra ero diretto in
pullman nella Contea di Perthshire,
ad Auchterarder, si pronuncia
Uachdar Ardair e significa Upper
Highland, tra Edimburgo e Glasgow.
Nel bel mezzo della campagna
scozzese mi aspettava il famoso
Gleneagles Hotel, collocato su 344
ettari di terreno con giardini
progettati dal rinomato architetto
Capability Brown. Allinterno 3 campi
da golf regolamentari con percorsi
tra i migliori a livello mondiale. Fin
dagli anni 30 questa struttura regale
e lussuosa, in stile castello francese
era definita la “Perla delle Highlands'
e anche ‘lottava meraviglia del
mondo’, un must per lelite della
societa britannica. Al Gleneagles, nel
Luglio del 2005, la regina Elisabetta
ed il principe di Ebimburgo hanno
ricevuto i leader del G8 con a
seguire unesclusiva cena e tutoggi,
questo Luxory Hotel, fa sempre
incetta di premi nellambito dell
Hotelerie. Grande tradizione di
ospitalita, staff formato  da
eccezionali professionisti, suggestivi
arredi e, non solo Golf, quattro
ristoranti allinterno, svariati bar, e gia
da allora intrattenimenti esclusivi
come, equitazione, una scuola di
falconeria e una di addestramento
cani, pesca, tiro al piattello, tiro con
larco, gite in bicicletta, piscine, guida

fuoristrada, spa con saune a vapore
elspeciali personal trainer. Due erano
le zone che preferivo: una era lo
storico ristorante principale, tra i
migliori 10 Great Hotels Restaurants
al mondo, “The Strathearn” - first
class high dining experience with
silver service - di grandiosa eleganza
con tocchi glamour e tradizionali di
vecchia scuola, colonne e tende
bianche, finestroni e ampie vetrate
che davano sui prati verdi, verdi ma
verdi, che incantavano e veniva
voglia di accarezzarli, come in una
favola. Laltra zona era "The Ballroom’,
un capolavoro di epoca Edoardiana,
collocata al centro della struttura,
una sala da ballo con palcoscenico e
soffitti altissimi, cupole, balconcini e
giganteschi candelieri. “The
Ballroom" accoglieva cocktail party
fino a 300 persone, a ritmo di musica
e dei miglior champagne vintage. Il
Gleanegles nella meta degli anni
settanta era al culmine della sua
fama, i personaggi, i cibi, i vini,
latmosfera, le  orchestre, le
cornamuse e, obviously, il meglio
dellenologia mondiale,
selezionatissimi cocktails, le migliori
birre internazionali e infiniti e rarissimi
unici single malt. Al Gleneagles
allora, il direttore di sala era italiano,
Mister Gallinari, una figura bassa e di
buona stazza, tarchiato e riservato
per natura, sempre in total black
compresa la cravatta e con camicia
bianca immacolata, dallo sguardo
severo e di comprovata esperienza,
sorrideva sempre. Inizialmente non
sapevamo di aver di fronte, uno di
quei  Maitre/Gastronomo di una
volta, di caratura internazionale,
tanto che in seguito scoprimmo che
Mr. Gallinari custodiva un “Black
Book" che se qualcuno ci finiva sopra
non avrebbe trovato lavoro in tutta
lInghilterra.  Lltalia e ricca di
personaggi del passato, aihme
dimenticati, che in giro per il mondo,
hanno influenzato luniverso
dellhotelerie e della ristorazione, sia

a grandi che piccoli livelli lasciando
tracce che hanno fatto storia e hanno
saputo  trasmettere il nostro
patrimonio  enogastronomico e
culturale. | grandi Chateau di
Bordeaux, in particolare Mouton
Rothschild, Lafite Rothschild,
Margaux, Petrus, Haut Brion, Latour
e molti altri, vellutati di grande
finezza ed eleganza arrivavano dalla
cantina rigorosamente tenuti in
posizione orizzontale con leggera
inclinazione verso lalto e venivano
serviti sempre in orizzontale in
decorati appostiti cestini per non
perdere la posizione originaria di
cantina. Molte di queste pregiate
bottiglie prima di finire nei calici
venivano richieste in precedenza in
modo da essere aperte perlomeno
30/40 minuti prima come da
etichetta, per far sparire eventuali
imperfezioni, poi decantate in
splendidi  decanter. Ogni volta il
sommelier, che aveva una simpatia
per me, mi strizzava locchio e con
generosita mi lasciava da parte
qualche  abbondante  scolatura
rimasta dalle bottiglie, favolose
esperienze. Non solo degustavo ma
sbirciavo nel taccuino del sommelier
e ricopiavo  alcuni  appunti,
conservandoli religiosamente, circa i
seducenti e aristocratici vini  di
Bordeaux, zone di provenienza e
caratteristiche  principali, qui a
seguire alcune tracce. Paulliac,
colori concentrati e profondi, vini fini
con tannini marcati, da giovani ricchi
di acidita e tra i piu grandi in fatto di
sviluppo e longevita, eccezionale
rotondita e opulenza. St. Estéphe,
frutta intensa. vini solidi, concentrati
e robusti da terreni argillosi, tannini
vecchio stile, lenti nellevoluzione,
molta classe. St. Julien, vini unici di
grande  finezza, armonia ed
equilibrio, meno di corpo ma di
grande personalita. Margaux, grande
finezza aromatica, complessita,
eleganza, potenza maschile e
delicatezza femminile, classiche
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note di tartufo e legno vecchio.
Graves, evolvono velocemente,
naso e palato terrosi, morbidi e
rotondi. Pomerol, sia vini profondi e
decisi di grande ricchezza setosa
che vini piu leggeri, gentili di veloce

maturazione, eleganza
incomparabile. St Emilion,
profondita, veloce  evoluzione,

freschezza e aromaticita con
rilevanze terrose e ferrose. grande
morbidezza €& la caratteristica.
Fronsac, vini austeri, puri e di gran
carattere, generosi di frutta rossa,
spezie, terra e tartufo, richiedono.
affinamento in bottiglia. Mi fermo qui
con le descrizioni, in quel taccuino
venivano annotate anche le grandi
annate memorabili, 1028, 1929, 1939,
1945, 1953, 1959, 1961, 1966, 1970,
1975. La sbandata per le uve
cabernet sauvignon, cabernet franc
e merlot durdo molto affiancata
sempre dai ricordi di quelle
memorabili  scolature. Il Claret
(sinonimo inglese per indicare i vini
di Bordeaux dai svariati significati)
coniltempo lho messo da parte, ma
non per via del gusto internazione,
dei prezzi sempre piu esorbitanti, dei
terreni espiantati, delle proteste dei
vignaioli e delle incongruenze, ma
percheé come dicevo con il tempo i
gusti cambiano specialmente per
chi ama essere sorpreso mentre
esplora. Automaticamente dopo i
castelli di Bordeaux in genere si
approda nella robusta Borgogna
contadina dallo spirito nobile, ca va
sans dire. E quando si arriva da
questi parti difficilmente  si
abbandonano questi vini profondi,
quanto basta alcolici e vellutati,
generosi e ricchi del fragrante aroma
del pinot nero, veloci ad evolvere
grazie alla mancanza di astringenza.
Ma non si puo fare un unico fascio
dei vini di Borgogna, il loro stile &
determinato in  particolare  dai
produttori, dai metodi di vinificazione
e da come ci si comporta in vigna. In
Borgogna nei vigneti e per le strade,
tra boschi e nebbie, aleggia silenzio,
sacralita e un senso diinfinito, questo
e il ricordo del mio primo
pellegrinaggio da quelle parti.
Pernottamento in centro a Beaune,
obbligatoria passeggiata nel viale
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centrale e visita alla principale
architettura gonfia di storia [Hotel
Dieu oppure chiamato Hospices de
Beaune e, poi via a calpestare |
vigneti. Come diceva Alessandro
Dumas i vini di Borgogna devono
essere bevuti in ginocchio e a testa
scoperta. Unaterradove lo scontroso
pinot nero esprime al massimo la
sua potenzialita e identita di origine e
il versatile chardonnay impazza con
classe ed eleganza ai massimi livelli,
basterebbe dire solo questo. Quindl
giu il cappello davanti alle
appellazioni: Greve-Chambertin (vini
inimitabili), More-Saint-Denis
(piccola zona grande struttura ed
eleganza), Chambolle-Musigny
(eccezionale  finezza), Vougeot
(bottiglie gloriose), Vosne-Romanee
(lapogeo dello stile Borgogna), Nuit-
Saint-Georges  (vini  perfetti e
longevi), Aloxe-Corton (ricchi e
massicci), Savigny-les-Beaune
Chorey-les-Beaune (grande
freschezza), Beaune (velluto e seta),
Pommard Volnay (tutta la potenza
della Borgogna), Mersault (regno
dei grandi  bianchi),  Puligny-
Montrachet Chassagne-Montrachet
(paradiso dei bianchi). Saint-Aubin
(condensa Puligny e Chassagne),
Santenay Maranges (campagnoli e
imponenti).  Difficile abbandonare
questi vini complessi, lunghi, di gran
aroma, a volte maschili a volte
femminili, fragranti, corposi e capaci
di grande opulenza. In questo caso
circa i gusti la Borgogna & come un
grande amore e come tutti i grandli
amori possono finire ma rimangono
dentro, attraccati alla La Cote dOr,
abbreviazione di Cote dOrient che
include la Cote de Nuits e la Cote de
Beaune. Ma parlando di Franmcia Ci
siamo dimenticati del vino piu
famoso al mondo, lo Champagne.
Nella maggior parte dei casi quando
ci si accosta alla Francia il viaggio
inizia sempre con lo Champagne.
Champagne la sola parola in tutto il
mondo richiama felicita e festa. Il
frate Dom Perignon, Madame
Pommery e il perlage evocano tappi
che saltano, sfarzosi brindisi e
allegria. Sia che si tratti di  Grand
Maison o petit recoltant la differenza
con altri vini “frizzanti" € la finezza,

leleganza, la limpidezza, la
lunghezza nel finale, il continuo
piccolo perlage e spesso la
croccantezza. Per me una gran bolla
€ come un gran sigaro, mi spiego,
entrambi hanno uno spirito audace e
unico che arriva dalla complessita
della terra e che regala una
sensazione di euforia e piacere unica
che in alcuni casi azzardo a dire
sviluppa creativita. Non ho mai avuto
un vero e proprio periodo, 0 sono
stato come molti un assolutista,
delle bollicine. Le bolle vanno e
vengono, mai dire no alle bollicine,
come diceva qualcuno. Ho
incontrato altri amori con la Loira, la
Cote du Rhone, [Alzazia e molte
specifiche passioni per autentiche
gemme e riferimenti assoluti come
certi Sauternes, le bolle di Jacques
Selosse, lintenso, luminoso e
iraggiungibile  Silex di  Didier
Dgueneau e infinita devozione verso
Nicholas Jolies per la sua Coulee de
Serrant, un vino dallo stile unico da
degustare almeno una volta nella
vita, secondo Curnonsky:"Uno dei
cinque piu grandi vini bianchi di
Francia”  Cournonsky era o
pseudonimo di Maurice Edmond
Sailland  (1872-1956)  conosciuto
anche come il Principe dei
gastronomi, una vita dedicata ad
osannare la tavola e a saggi su cibo
e vino. Negli ultimi anni della sua vita
fu costretto dai medici ad una severa
dieta, a 89 anni cadde dalla finestra
della camera da letto, non e chiaro
se per uno svenimento o se per
disperazione verso quella dieta. Ce
una leggenda che racconta che
ottanta ristoranti gli riservassero un
tavolo ogni sera nel caso si fosse
presentato, anche se in tarda eta
usciva raramente. In genere, per
concludere, quando, in fatto di gusti,
si e setacciato la Francia a seguire
arriva il Nuovo Mondo e certe
dimenticate aree Europee, ma
queste saranno le protagoniste della
prossimo appuntamento.

Saluti e Salute.



La strana insegna del villaggo di Woolpit e
la leggenda det bambini verdi

Di Anastasia Marano
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Woolpit e un villaggio nella contea
inglese del Suffolk, a meta strada
tra le citta di Bury St Edmunds e
Stowmarket.

Il nome del villaggio, registrato per
la prima volta nel X secolo come
Wilpit e successivamente come
Wifpeta, deriva dallantico inglese
wulf-pytt, che significa "Pozzo per

intrappolare i lupi”.

Nel 1977 fu eretta nel villaggio una

strana insegna raffigurante due
bambini verdi.

Ma chi sono e cosa rappresentano
quelle due creaturine verdi poste
accanto a un campanile, tenute
d'occhio da un silenzioso lupo?
Quella dei bambini verdi di Woolpit
e una delle storie piu affascinanti
estratte dai documenti medievali.

Due bambini, coloratidiverde, senza
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alcuna conoscenza dellinglese e
con esigenze dietetiche insolite
appaiono in una fossa appena fuori
da un villaggio del Suffolk.

Nelllnghilterra del XII secolo, nella
piccola cittadina dellEast Anglian
Woolpit,
arrivarono due visitatori molto strani.

che ora chiamiamo
Era tempo di mietitura e i mietitori
erano nei campi con le loro falci a
tagliare lorzo. Intenti nel loro lavoro
furono molto sorpresi di vedere
emergere da una delle antiche
cavita, chiamate "fosse dei lupi’, due
Creature: una ragazza, forse sui dieci
anni, e un ragazzo leggermente piu

giovane.

I due bambini sembravano storditi
e disorientati mentre inciampavano

nel campo. Gli operai rimasero

sbalorditi alla vista dei due strani

giovani. Essi infatti sembravano

bambini normali, tranne per il fatto
che la loro pelle era tinta di verde.
| loro vestiti erano strani e fatti di
un tessuto che nessuno aveva mai
visto prima. E parlavano una lingua
particolare che nessuno aveva mai
sentito.

Furono portati da Sir Richard, lo
scudiero locale, nella speranza che
scoprisse da dove erano venuti
e cosa farne di loro. Tutti erano
sconcertati e un po spaventati
verdi. Ma il

sentimento era reciproco. | giovani

da questi bambini
erano terrorizzati da tutte quelle
persone dalla pelle bianca che
balbettavano contro di loro suoni
senza senso. Cominciarono a
piangere. Sir Richard penso che
dovessero essere affamati e offri

loro del cibo, ma rifiutarono tutto

Furono portati fuori mentre gli adulti
discutevano del loro destino, ma
quando videro il giardiniere tagliare
i fagioli in giardino, impazzirono di
gioia. Qualcuno apri un baccello
e mostro loro i fagioli che subito
divorarono. Per mesi avrebbero
mangiato solo fagioli.

Rimasero con Sir Richard, ma il
ragazzo era malato e mori non
molto tempo dopo. La ragazza,
tuttavia, sopravvisse e imparo a
mangiare il normale cibo britannico
e perse il suo colore verde. A poco
a poco impard a parlare “ye olde

English”.

La gente era ansiosa di ascoltare
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H B CuriosArte

il suo racconto. Da dove veniva e
come era finita nellEast Anglia? La
ragazza riferi che lei e suo fratello
venivano da una terra chiamata
St. Martin. L, tutti avevano la pelle
verde. Era una terra senza sole
ma avevano una luce simile al
crepuscolo in Inghilterra. Dalle loro
rive potevano vedere una terra
illuminata, ma ne erano separati da

un ampio flume.

Un giorno, mentre lei e suo
fratello erano fuori a pascolare il
loro gregge di pecore, videro una
grotta. Quando sbirciarono dentro,
sentirono tintinnare le campane.
Incuriositi si avventurarono nella
grotta. Mentre  seguivano le
campane, entravano sempre piu
nella caverna. Alla fine videro un
luccichio e uscirono dallaltra parte

della caverna in una luce solare

accecante. Non potevano vedere
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nulla e caddero in una delle vecchie
fosse dei lupi. Dormirono li finche
non furono svegliati dal rumore dei
mietitori nel campo.

Avevano paura e uscirono dalla
fossa per cercare la grotta, ma non
riuscirono a trovarla. Fu allora che i
mietitori li trovarono e li portarono
da Sir Richard.

Quando la ragazza crebbe e non
era piu verde, assomigliava alle
altre ragazze del posto. Lavoro per
Sir Richard e si diceva che fosse
‘piuttosto disinibita e lasciva nella
condotta”. Alla fine si sposo, ma non
e noto se avesse avuto figli o se essi
fossero..verdi.

E una storia vera? Ebbene, sembra
esserci una base di verita. Questa
storia € stata raccontata da due
scrittori  medievali: Guglielmo di
Newburgh (circa 1136-1198) che
e ritenuto una fonte ‘affidabile” e
Ralph di Coggeshall (morto dopo il

1227) che menziona Sir Richard de
Cain (lo scudiero con cui vivevano i
bambini) come fonte.
Ci sono diverse teorie sulla
provenienza di questi bambini
verdi: alcuni sostengono che la
storia sia solo una leggenda e che
i bambini verdi non fossero piu reali
di Cappuccetto Rosso o di Hansel
e Gretel. Altri li considerano come
visitatori alieni provenienti da un
altro pianeta.

Tuttavia, ce unaltra teoria basata
sulla storia della zona: nella citta
di Fornham St Martin (anchessa
nellEast Anglia) cera un grande
insediamento di tessitori fiamminghi.
Nel 1173 larea intorno a questa citta
fu teatro di una grande battaglia e
molti degli immigrati flamminghi
furono uccisi. Forse i genitori
dei bambini morirono in quella
occasione ed essi sono fuggiti e
persi nei boschi. Dopo aver vagato
per giorni, sono finiti a Woolpit. Il loro
colore potrebbe essere spiegato da
una malattia da carenza alimentare
chiamata clorosi, nota anche come

malattia verde.

La storia dei bambiniverdi di \Woolpit
e stata raccontata e raccontata
per secoli, e probabilmente non
riuscirermo mai a risolvere il mistero
di chi fossero o da dove venissero.
Il cantante folk Bob Roberts,
originario di Woolpit, dichiaro nel
suo libro del 1978 A Slice of Suffolk:
‘Mi dissero che cerano ancora
persone in Woolpit discendenti dei
bambini  verdi, ma nessuno volle
dirmi chi fossero!"



[ ragazzi di sessant’annt
di Pomolo Bugaro (Einaudi Edizioni)

Di Costanza Ghezzi

Sipuo.. essergiovani a sessantanni, si
puo.. [cit. G. Gaber, Si puo, dallalbum
Liberta obbligatorial.

Non appena entrata nel mood del
testo, sono risuonate nella stanza le
note diunacanzone di Giorgio Gaber
che nelloramai lontano 1976 aveva
lanciato un pitch ironico sul tema
proposto oggi da Romolo Bugaro
nel suo ultimo romanzo, | ragazzi
di sessantanni, pubblicato dalla
casa editrice Einaudi, dimostrando
ancora una volta di essere, lautore,
un raffinato e attento osservatore
della societa contemporanea.

Che cosa accade quando si arriva
a varcare la soglia della cosi detta
terza eta, leta che fa paura, quella
che in astrologia viene segnata
dal terzo implacabile e inesorabile
giro di Saturno nel tema natale di
ognuno di noi?

Capl

La lotta contro il tempo

E gia il titolo del primo capitolo
ci dice che sara il racconto di una
battaglia dalla quale ne usciremo
sconfitti in partenza, una lotta che
vede impegnati gli sciocchi giovani
di sessanti, che invece di accogliere
con benevolenza e gratitudine il
tempo che passa lo subiscono
come un nemico.

Si continua:

Hanno  appena  compiuto i
sessantanni,

Comeé possibile che sia successo?
Loro non centrano con i sessantanni,
non si sentono dei quasi-anziani,
infatti  hanno ancora  parecchi
capelli, leggono abbastanza bene

senza occhiali e vanno in scooter
anche dinverno [.1.

Il punto di vista € maschile, ma io
che sono donna e a breve compiro
sessantanni, mi sono vista in molte
delle pagine come in uno specchio
e credo questo possa accadere
a molti dei giovani di sessantanni
che leggeranno - e invito a farlo -
questo libro cosi malinconico, cosi
COMICO € COoSi vero.

Entrando nel merito della trama, in
modo spiazzante ci troviamo alle
prese con un protagonista plurale;
infatti, / ragazzi di sessantanni € un
nome proprio, quello del marito di
Stefania, un plurale simbolico e di
grande significato collettivo perche
comprende unintera generazione.
Si parla di uno per abbracciare i
molti, perché la vita del protagonista
ricalca un modello che ha una
valenza collettiva.

| giovani di sessantanni conduce una
vita agiata, ha un lavoro prestigioso,
una quotidianita che ruota attorno
ad alcuni inesorabili punti fissi: si
veste con abiti giovanili e costosi
che non ha nessuna intenzione
di cambiare, ama sorseggiare gli
aperitivi con amiche e amici in locali
alla moda e le macchine di lusso
anche se viaggia in scooter perché
lha sempre fatto; parla di vacanze,
di case e di altre amenita, cercando
in ogni azione di ignorare il tempo
che passa.

A ricordarglielo e pero la vita, sono
le vicende che accadono intorno a
lui, sulle quali non puo intervenire.
Cé - cisono - una figlia adolescente

che lo costringe a confrontarsi con i
problemidiunagenerazione diversa
e in un certo senso problematica,
ce una moglie cinquantenne che
ha ancora voglia di rischiare e di
cambiare radicalmente la sua vita,
c'e unantica conoscenza di lavoro
- il dottor Spadaro, notaio - che
non sopravvive allo scandalo che
lo coinvolge, e infine un vicino
scomodo, che risveglia ricordi di
come lui stesso sarebbe potuto
diventare: un po hippie, un po
piu folle ma anche piu divertente,
forse. Insomma, ci sono fatti
che non piacciono al nostro
protagonista e che in prima battuta
lo destabilizzano.

Nonostante i ragazzi di sessantanni
simpegni con testardaggine a
mantenere lo status quo, il mondo
e inesorabile nel suo mutamento,
e bisogna prendere atto che poi
non tutto & cosi male. Quando
i ragazzi di sessantanni prende
consapevolezza che esiste altro
al di la di lui, acquista un'umanita
nuova, e da persona distaccata
e fredda
accogliente, pronto a far fronte al

diventa un uomo
pit grande imprevisto della sua vita,
che naturalmente non anticipo per
non togliere il gusto di una lettura
oltremodo piacevole e stimolante,
non solo per i sessantenni e dintorni.
Lautore, infatti, rappresenta tutte
le generazioni, giocando con gli
stereotipi e andando oltre i luoghi
comuni. E lo fa con una scrittura
rotonda, aperta, cinematografica.
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I RAGAZZI
DI SESSANT ANNIE

H B |ibri A conclusione mi piace ricordare
anche gli altri libri di Romolo Bugaro
che vive e lavora a Pavia e nel
2021 ha compiuto - indovinate? -
sessantanni. Nel 1998 ha pubblicato
(uscito per Baldini & Castoldi, e
nel 2019 per Marsilio/Feltrinelli),
finalista del premio Campiello.
Dal suo romanzo Effetto domino
(Einaudi 2015, Marsilio/Feltrinelli
2019), e stato tratto il film omonimo
con la regia di Alessandro Rossetto.
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Casa del Vento. 11 soffio’ defl'impegno sociale

Di Alma Marlia

Perché ¢é importante la storia?
Perche ci permette di conoscere
meglio chi siamo e la societa in
cui viviamo. Perche é importante
ricordarla, comprenderla e
spiegarla? Perche €& un bene
dellumanita che attraverso di essa
definisce i suoi tratti, le sue azioni
individuali e collettive che hanno
portato a determinati avvenimenti,
belli o brutti che siano. Che ruolo
puo avere larte nella storia? Ce chi
ritiene che larte debba trascenderla
e occuparsi solo dellarte in s¢, ce
chiinvece fa dellarte un mezzo per
divulgare messaggi di impegno
sociale e storico. Casa del Vento
e un progetto artistico nato anni
fa in terre aretine che di questa
divulgazione ha fatto la sua anima.
Il gruppo conta collaborazioni
importanti e longeve come quella
con Patti Smith e ha dato voce alle
classi piu umili e agli emarginati, a
chi scappava da guerre e carestie

per trovare un angolo di pace
per se e la propria famiglia, ma,
soprattutto, ha lottato perche
non si accantonasse il ricordo del
periodo piu difficile della storia
italiana, quello del fascismo. Si,
perche ricordare la storia vuol dire
anche avere il coraggio di guardarla
come e, nuda nei suoi errori per
non commetterli piu, anche se poi,
spesso, lastoriaimmancabilmentesi
ripete, a volte ancora piu arrabbiata
di prima perché abbiamo fatto finta
di non vederla. Live a SantAnna di
Stazzema € una registrazione dal
Vivo eseguita con la partecipazione
delQuartetto Euphoria a SantAnna
Di Stazzema, in provincia di Lucca,
11 agosto del 2022 in ricordo della
strage nazifascista compiuto da
soldati tedeschi dove persero la
vita 560 persone, di cui 130 erano
bambini. Tra i bambini cera Anna
Pardini, di soli 20 giorni. La voce
del frontman Luca Lanzi si muove
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Bl Bl Tieni il tempo!

amara in Girontondo a SantAnna
per raccontarci di lei e di chi quel
giorno non ha avuto scampo
davanti alla crudelta delluomo.
Nel live, la storia di ieri si intreccia
con quella di oggi la balllata Il
pane e le spine € unoccasione per
Lanzi di narrare la Seconda Guerra
Mondiale attraverso gli occhi di
sua madre bambina, persa nello
stupore di un tempo fatto di fame
e paura. Emozioni ancora vive
che dal passato diventano realta
del presente nel brano Mare di
mezzo. Il singolo, uscito nel 2020,
e ispirato allomonima chitarra
creata dal liutaio cortonese Giulio
Carlo Vecchini con le assi colorate
dei legni dei barconi arrivati a
Lampedusa, mezzi di fortuna che
racchiudono paure, speranze e
sogni a occhi aperti. Il progetto
€ appassionato e sapiente nella
struttura e nella sua esecuzione.
Casa del Vento si conferma

Wine’s Stories « More

CASA DEL YENTO

LIVE A

come un gruppo che si prende
una posizione, chiara e senza
compromessi, dove la musica &
piacere ma anche dovere sociale
di raggiungere la platea piu ampia
possibile per parlare, comunicare e,
soprattutto, non far mai dimenticare

la storia passata ne quella presente.

FANT "ANNA

D i

STAZZEMA



La grande occasione (dobbiamo riposare)

Di Francesco Tozzi

"..mi domando se veramente tutto questo fragoroso e vertiginoso meccanismo della vita, che di giorno in giorno sempre piti

si complica e saccelera, non abbia ridotto lumanita in tale stato di follia, che presto prorompera frenetica a sconvolgere

e a distruggere tutto. Sarebbe forse, in fin de’ conti, tanto di guadagnato. Non per altro, badiamo: per fare una volta tanto

punto e daccapo.”

Oggi, incredibile ma vero, possiamo
riposare.

Nessuno ci corre dietro e, pure se
fosse, non gli daremmo retta: nelle
nostre condizioni il massimo della
liberta che possiamo permetterci
e fare quello che ci pare facendo
finta di niente.

Oggi possiamo riposare. Oggi
dobbiamo riposare.

Perché domani si riparte e -
pronti via - ci aspetta una replica
(si, una sola, incredibile ma
vero) e un viaggio di 9 ore che
spezzeremo in due tronconi da
4 ore e mezza, fermandoci nei
pressi di Valmontone a dormire (e
a mangiare, per sfogarci, mangiare
€ uno dei nostri metodi anti stress
preferiti) per poi ripartire alla volta
di Pistoia.

A Valmontone ha prenotato F,
questo mese tocca a lui pensare
agli alloggi, cerca sempre posti
belli tenendo sempre d'occhio il
prezzo (dobbiamo pagare noi, cosi

come ilvitto, ma forse ha ragione A.
Busi quando dice che tutti i pasti si
pagano, percio che differenza fa?).

Abbiamo una vita che infiliamo
nei ritagli che ci prendiamo -
quasi forzatamente - tra uno
spostamento e laltro, un contratto
a tempo determinato e un'unica
cosa da fare, anzi, due.

(L. Pirandello - Quaderni di Serafino Gubbio operatore)

Fino ad Ottobre era una poi,
allimprovviso, sono diventate due
ma, del resto, come dice il nostro
datore di lavoro: “invece di fare due
repliche del solito spettacolo ne
fate due di due spettacoli diversi,
intanto vi pago”.

C'e qualcosa che non torna, in
questo discorso, penso; eppure,
tutte le volte che mi trovo a parlare
al telefono (e dove senno?) con
dei colleghi tutti ripetono la stessa
frase: “vabbe ma e una grande
occasione, chifa piu una tournée di
7 mesi con 150 date?".

Nessuno, é vero.

Nessuno fa piu tournée di 7 mesi
con 150 date dove bisogna anche
guidare il furgone, prenotarsi da
soli (e da soli pagare) alberghi e
ristoranti, caricare e scaricare il
furgone, montare e smontare la
scenografia, fare sala (che vuol dire
mettere a sedere dai 200 ai 600
ragazzi ogni mattina) rimediando,
la maggior parte delle volte, alla
latitanza di professori e gestori
delle sale, che si limitano ad aprirti
le porte del teatro e a tenere
aperto il bar, vendendo pop corn e
patatine che sentirai sgranocchiare
per tutta la durata dello spettacolo
(anzi, degli spettacoli, dato che le
repliche singole si contano sulle
dita di una mano).

H B [n leatro Veritas
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Gia, perché in mezzo a tutto questo,
bisogna pure ricordarsi di recitare.
Chi le fa piu tournée cosi?
Nessuno. E fa bene, credetemi, a
non farle piu nessuno. Perché la
salute ne risente: mal di stomaco,
mal di testa e mal di schiena
continui, ore di sonno darecuperare
che si accumulano, stress che
viene sfogato in reazioni inconsulte
che ormai, noi che questa vita la
facciamo da molto tempo, capiamo
al volo ed emendiamo in silenzio,
per non rovinare il clima bello ma
labile, delicato e necessario della
tournée.

E' teatro, questo. No, non c'e
niente (o quasi) di divertente o di
romantico.

E' lavoro.

Dobbiamo farlo.

Poi c'é la vita, o meglio: lo spazio
piccolo dove ficcare quello che sei
o vorresti essere, con la foga e la
fretta con cui si ficcano le proprie
cose nella valigia (enorme e
pesante, perche i rientri sono pochi
€ i viaggi non sono rimborsati).

Perche bisogna ripartire.



La libraia di Stalino (TEA) di Leonardo Gort

Di Carlo Legaluppi

| romanzi incentrati sulla figura
di Bruno Arcieri, tra i quali rientra
anche questa opera, attraversano
oltre un trentennio di vita italiana
del secolo scorso, toccando alcuni
degli eventi piu rilevanti a cavallo
tra gli ultimi anni delregime fascista
e lavvento della Repubblica.

Nella serie ritroviamo lintrigante
personaggio partorito dalla
penna di Gori prima capitano dei
Carabinieri durante gli anni Trenta,
poi ufficiale dei servizi segreti
nel corso della Seconda Guerra
Mondiale e, infine, pensionato
dall'esistenza piuttosto turbolenta
tra lo spirare degli anni Sessanta e

l'inizio del decennio successivo.

Lo scenario di questo eccellente
libro, ambientato nel gelido inverno
del 1941, ¢ il fronte russo durante
il secondo conflitto mondiale. In
particolare, le azioni si svolgono
nella citta ucraina di Stalino,
l'attuale Donec'k occupata nel 2014
dallautoproclamata  Repubblica
Popolare di Doneck e annessa
nel 2022 dalla Russia a seguito
dellinvasione ancora in atto di

ampie zone dell'Ucraina.

E U che Arcieri viene inviato
dal Comandante del Servizio
Militare  (SIM),

dopo che e stato intercettato un

di Informazioni

messaggio inviato da un agente
inglese che si cela nei pressi del
locale ospedale militare italiano.
La spia chiede urgentemente

nuovi codici, indispensabili per

trasmettere notizie riguardanti un

orribile segreto.

Una notizia che deve essere
mantenuta assolutamente
riservata, soprattutto nei confronti

degli alleati tedeschi.

Per mascherare il vero obiettivo
della sua missione, Arcieri riceve
quindi l'incarico di investigare sulla
sottrazioni di materiale militare del
regio esercito nella zona di Stalino.
Un'indagine che mette in
apprensione graduati e

soldati, rendendoli  sospettosi

e poco  collaborativi,  visto
che ruberie di quel tipo non
costituiscono  casi  eccezionali,
data la precaria situazione degli
approvvigionamenti destinati sia ai

combattenti che ai sanitari.

Il compito assegnato al capitano
€ reso ancora piu complicato
dall'opprimente paesaggio in cui si
trova ad agire e dal terribile freddo
che penetra nelle ossa attraverso
divise e scarpe non adatte per quel
clima inclemente.

Un contesto surreale nel quale
i cadaveri congelati di soldati
e civili attendono accatastati
luno sullaltro di essere sepolti
in fosse comuni ed e palpabile
la drammatica situazione in cui i

medici si trovano a operare.

Le uniche loro distrazioni sono
costituite dagli alcolici e dalle
ragazze ucraine che circolano nel

complesso sanitario, tra le quali
Arcieri incontra l'affascinante libraia
Irina, che gli fa conoscere il padre di
origini italiane, sfollato dalla Crimea
per sottrarsi alle persecuzioni

staliniane.

E, man mano che prosegue la
ricerca della spia e della radio dalla
quale trasmette, Bruno percepisce
con sempre maggiore disgusto
l'orrore che lo circonda e prende
dolorosamente coscienza delle
nefandezze commesse dai nazisti.
In sintesi, La libraia di Stalino e
un romanzo potente e di grande
intensita emotiva - che consiglio
senza dubbio di leggere - nel
quale lautore mette in evidenza
attraverso gliocchidel protagonista
un raccapricciante spaccato di
quello che, a mio avviso, e stato
il momento piu buio della civilta
umana.

Una  tragedia nella  quale
s'intersecano perfettamente
sprazzi della storia d'amore tra
Arcieri e lebrea Elena Contini e

qualche nota di jazz.
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Dissonanza - Parte 11

Di Veruska Saetta

Riassunto - Al dottor Sardiello,
giornalista economico, e astemio
viene affidato dalla rivista per cui
collabora, un articolo sulle piccole
realta vinicole della regione. Via mail
Sardiello contatta tutte le aziende
vinicole interessate dal servizio.
solo una non risponde alle mail,
quella di Nunzia Nodiga, che dopo
essere stata sostituita con un altro
nominativo, ad articolo ormai pronto,
si mette in contatto con il giornalista
invitandolo a visitare lazienda e
chiudendo la mail con una domanda
che suona come unaffermazione: Lei
€ astemio, vero?

Quattro
domanda,

parole, una semplice

anche stupida se
vogliamo, eppure mi spiazzo. Non
sapevo se e cosa risponderle. Un
giornalista della mia levatura messo
in crisi da una singola domandal!
Larticolo era concluso, avrei potuto
ignorarla o mandarla al diavolo
come avevo fatto poco prima nella
mia mente, invece le dita seguirono
una parte nascosta del mio cervello
che cercava i termini piu adatti per
risponderle. Credo di aver scritto e
cancellato almeno una decina di
volte, alla fine, optai per risponderle
con altrettanta schiettezza.

-Si. E un problema?

-Se devo parlarle di come si
gestisce unazienda non lo e.. Ma se
vuole comprendere il senso del mio
lavoro allora... potrebbe esserlo.
Non aveva piu importanza saperlo,
era stata tagliata fuori, potevo dirle
questo e finirla li, perd non ci riuscii,
desideravo sapere dove volesse
arrivare.

-Saggiare per comprendere?

-Non proprio. Il mondo del vino
ha innumerevoli sfumature,
le domande che mi ha inviato
hanno un

invece approccio...

monocromatico.

-Dovevo essere imparziale, cio non
toglie che alle stesse domande
possono corrispondere risposte del
tutto diverse.

-Qualcuno dei miei colleghi le ha
parlato di questi?

Al testo segui una foto, limmagine
di uno scaffale zeppo di libri.

-Ilvino in letteratura?

-No. ILvino come letteratura.

Ingrandii limmagine e in effetti, i
titoli visibili non mostrarono alcun
nesso con lenologia, almeno per
quanto ne sapessiio, erano romanzi,
raccolte di racconti, nulla di diverso
da una normale libreria.

-Si spieghi meglio..

-Le propongo di venire qui. Stia
tranquillo, non la costringerd née
a bere vino né tanto meno ad una
lezione da sommelier! Le chiedo
solo un po' del suo tempo. Accetta?

Se Cigli avesse saputo che la mia
auto sportiva e sfilata tra i sentieri
terrosi di quel luogo, mi avrebbe
preso in giro per il resto dei miei
giorni. Avevo pensato di passare il
fine settimana a casa, disteso sul
divano attendendo il lunedi per

il benestare alla pubblicazione.
Invece mi trovai a passarlo nella
piccolatenuta ‘Nodiga’, nascosta tra
i versanti delle colline, in un posto
cosi fuori dal mondo che neanche
il cellulare prendeva granche, e feci
una delle cose che piu odio fare:
aspettare. Ero stato troppo sicuro
di me. Credevo di trovarla gia nel
piazzale ad accogliermi, invece non
si @ smentita, continuando a farsi
desiderare lasciandomi in quello
che avrebbe dovuto essere il suo
ufficio ma aveva piu laspetto di una
biblioteca. Non cera neanche una
bottiglia di vino nella stanza, nessun
attestato di riconoscimento appeso
alle pareti e neppure una foto
incorniciata. Solo pochi mobili e libri,
una distesa di libri interrotta soltanto
dallampia vetrata che si apriva
come uno squarcio sul piccolo
vigneto. La luce del pomeriggio
autunnale colorava il versante, e
le foglie ingiallite, riecheggiavano
di un rosso intenso, ipnotico.
Lorizzonte pareva tangibile, formato
dalla sommita delle colline che
delimitavano il terreno ad ovest.
Tutto il suo mondo, in definitiva,
era racchiuso in un fazzoletto di
terra che convergeva nella stanza
dovero in attesa.

-Le piace la vista?

La mia mente, lontana anni luce dal
corpo, venne risucchiata sulla terra
ad una velocita cosi elevata che
il cuore perse qualche battito. Mi
girai di scatto verso la voce ma sulla
porta non cera piu nessuno. Vagai
con gli occhi per la stanza, le pupille
tentavano di riprendersi dal bagno
di sole in cui le avevo lasciate ed
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eccola li Nunzia Nodiga, che mi
guardava sorridendo appoggiata
alla scrivania. La mia dissonanza,
oltre ad un nome ed un cognome,
finalmente aveva anche un volto.

-Evocativa direi...

Non riuscivo a distogliere lo
sguardo. Mi aspettavo una donna
in tailleur, non dico tacchi alti
ma quasi, una perfetta manager
dazienda insomma, invece quella
che mi trovai davanti era una
ragazza di neanche trentanni con
indosso jeans e stivali di gomma.
-Vede che ha fatto bene ad
accettare il mio invito? Il termine
‘evocativo” significa che ha gia in
parte compreso lispirazione del
mio lavoro.

Avrei voluto dirle che non avevo
capito nulla invece e che in realta
non capivo neanche perché ero li,
ma quella fu solo una delle tante
cose che le avrei taciuto. Il suo
sorriso fresco e il tono calmo della
voce mi disarmarono. La distanza
che mi ero imposto di mantenere
si dissolse e tornd ad attanagliarmi
quel senso di disagio che non
mi era mai appartenuto prima di
svolgere quellincarico. Mi sentii
completamente fuori luogo, io con
i miei mocassini di pelle e lei con
i capelli tenuti su da una matita,
io con la mia camicia sartoriale e
lei che profumava di erba appena
calpestata.

-Ad un animale di citta come me, la
campagna fa sempre effetto.

(Continua)
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VEPUSKHA
SAETTA

Nata in Abruzzo dove ad

oggi vivo e lavoro, una laurea
in Architettura nel cassetto
insieme alla miriade di storie
in cui mi piace perdermi
come lettrice e da qualche
anno anche come autrice.
Appassionata di ogni genere
di arte, sono convinta che cio
che piu conti sia sempre il

viaggio e non la meta.

Il racconto DISSONANZA
ha vinto ‘Racconti intorno al
vino - Premio letterario Nino
DAmato 2021" organizzato a
Barolo da Citta del Vino.



[.a Bellezza Sostenibile
salvera {1l mondo

Di Simone Nannipieri - Wine Tourism & Wine Branding Consultant

Negli ultimi anni, lidea di coltivare
viti e produrre vino allinterno delle
citta sta guadagnando sempre piu
popolarita. La Urban Vineyards
Association (UV.A), fondata da
Luca Balbiano, si sta distinguendo
come uno dei principali attori
nel promuovere il concetto di
vigneto urbano come strumento
di sostenibilita e valorizzazione del
territorio. Attraverso |Associazione,
Balbiano e suoi co-fondatori
hanno contribuito a valorizzare
spazi urbani inutilizzati in rigogliosi
vigneti, portando una ventata di aria
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fresca nel panorama urbano.

La Urban Vineyards Association
(UVAA) & nata con lobiettivo
di riunire le forze di diverse
associazioni locali di coltivatori di
viti in una rete internazionale, al fine
di promuovere progetti di recupero
storico e di valorizzazione culturale,
paesaggistica e turistica.

Questa associazione unisce le
tradizioni ancestrali della terra
con lenergia futuristica delle citta,
creando una connessione sinergica
tra luva e il tessuto urbano.

La bellezza silenziosa dei grappoli
urbani, che

Spesso passano

inosservati, assume un ruolo
di primo piano, diventando un
simbolo di rinascita e rigenerazione.
Oltre alla sua valenza estetica, luva
metropolitana svolge anche un
ruolo importante nelcampo delleco
management, contribuendo alla
sostenibilita urbana e arricchendo
il patrimonio culturale e naturale
delle citta. La Urban Vineyards
Association (UV.A) rappresenta
un contributo significativo alla vita
urbana, offrendo una soluzione
semplice e allo stesso tempo
potente, analogamente al vino
che arricchisce le tavole di tutto il
mondo.
Abbiamo

abbiamo avuto modo di fare con

incontrato Luca ed

lui una chiacchierata che ci ha
aperto uninteressante prospettiva
su questo particolare modo di
valorizzare il vino.

Ciao Luca, grazie per la tua
disponibilita. Quali sono le
principali attivita svolte dalla
Urban

(UV.A) per tutelare e promuovere

Vineyards Association

i vigneti urbani?

Ciao Simone! Grazie a te per questa
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possibilita.

Mi piace subito sottolineare come,
seppur possa sembrare banale,
il primo vero valore della Urban
Vineyards Association e la rete
stessa. Creare sinergie fra realta
analoghe, seppur spesso molto
diverse e distanti fra loro, costituisce
un enorme patrimonio di relazioni
e una messa a fattor comune di
criticita e soluzioni comuni.
Abbiamo creato un ‘megafono”
sufficientemente grande per
impedire a questi incredibili gioielli
di essere ignorati e, attraverso
lattivita promozionale di UVA,
possiamo  contemporaneamente
promuovere la rete e le singole
realta che la compongono.

Quali sono gli sforzi compiuti
dall'associazione per coinvolgere
le comunita locali nella tutela e
nella valorizzazione dei vigneti
urbani?

La viticoltura urbana in realta € un
concetto molto meno ossimorico
di quanto si possa immaginare.
Fino a non moltissimi anni fa la
permeazione della campagna nelle
citta era molto meno insolita di
quanto lo sia oggi.

In Italia, ma anche in tutti i Paesi con
forte vocazione vitivinicola, era piu
che normale coltivare la vite negli
spazi verdi urbani.

Oggi la cementificazione dei nostri
tessuti urbani ha reso queste “entita”
sempre piu rare, fino quasi a farle
scomparire. Qui entrano in gioco
il lavoro, i sacrifici e la visione di
persone che non hanno accettato
di veder private le proprie citta di
elementi cosi fortemente identitari
e storici come i vigneti urbani.

Il coinvolgimento delle comunita
locali e fondamentale perché

queste piccole oasi verdi sono un
vero e proprio bene comune e, in
quanto tali, devono essere vissute
attivamente dalla collettivita. Non
a caso, uno dei criteri essenziali per
poter far parte di UVA e che le vigne
siano visibili e visitabili, connesse
con la comunita locale e avere un
forte interesse culturale.

Come la presenza di vigneti
urbani puo influire sull'enoturismo
e sulla promozione del territorio
circostante?

Senza alcuna esitazione ti rispondo
di si.

Lo dico con granitica certezza
perche e un fenomeno che
abbiamo misurato, ed € in costante
crescita.

Se pensiamo alle grandi citta o ai
grandi agglomerati urbani, spesso
lultima cosa che ci viene in mente,

turisticamente parlando, sono le

vigne.
Questo  elemento  di novita
costituisce, e credo costituira

sempre piu, un enorme fattore di
attrazione turistica per tutti coloro
che sono interessati e attenti alle
esperienza green e per i tantissimi
“turisti di ritorno” che magari hanno
visitato quella citta mille volte
e che oggi trovano una nuova
occasione per tornare. O, magari,
per prolungare il loro soggiorno.
Quali strategie l'Urban Vineyards
Association (UV.A) adotta per
garantire la sostenibilita dei
vigneti urbani dal punto di vista
ambientale e sociale?

| vigneti urbani, di per sé sono
quanto di piu sostenibile & possibile
trovare in una citta. Una vigna,
con la sua fitta parete fogliare,
garantisce un importante contributo

alla purificazione dellaria della



citta, senza peraltro penalizzare

la qualita del frutto. Se uniamo
questa caratteristica unica alla
sottrazione di Co2, ci rendiamo
conto come il trade-off dal punto di
vista ambientale sia evidentemente
positivo.

Voglio pero soffermarmi anche
sulla seconda parte della tua
domanda, perche a mio modo di
vedere limpatto piu interessante
di una vigna urbana e forse proprio
quello sociale. Come accennavo
precedentemente, una  vigna
urbana garantisce uninversione
del paradigma classico per cui, se
si vuole fare un‘esperienza agreste
si prende la macchina e si va in

campagna. Qui parliamo della

campagna che entra nelle citta
e consente di essere conosciuta,
ammirata e apprezzata da un
enorme numero di persone (spesso
giovani) che hanno davvero bisogno
di "riconnettersi” con la natura.
Questo contatto, questa
riconnessione, ha delle ricadute
positive da molti punti di vista
e credo possa giocare un ruolo
fondamentale nello sviluppo delle
citta del futuro.

Puoi condividere qualche
esempio di successo in cui i
vigneti urbani hanno avuto un
impatto positivo sull'enoturismo
e sulla promozione del territorio
circostante?

Gli esempi che potrei fare sono

molti ma, onde evitare di essere
troppo  campanilistico, cito  un
esempio straniero e dico Parigi.
Parigi € una delle mete turistiche
piu importanti del mondo, percio
questa risposta potrebbe sembrare
assurda.

Tuttavia dopo aver vissuto piu volte
uno degli eventi piu incredibili di
questa citta, posso dire che una
piccola vigna urbana puo avere un
enorme impatto anche su una citta
cosi grande e cosi famosa come
Parigi.

Ad Ottobre, da esattamente 9O
anni, nel cuore di Montmartre e
del 18" Arrondissement si tiene la
Fetes des Vendanges. Ad uso di chi
non fosse mai stato a Montmartre,
tocca dire che parliamo di uno dei
luoghi piu istrionici ed evocativi
della Ville Lumiere: noto come il
‘quartiere dei pittori" accoglie, oltre
agli artisti di strada, il piu antico
cabaret, la Basilica del Sacro Cuore
e, ovviamente, una splendida vigna
urbana.

Proprio alle spalle del Sacro Cuore si
trova il Clos Montmartre, piccolo ma
splendido vigneto piantato ormai
quasi 100 anni orsono per evitare
che quello spazio verde nel cuore
di Parigi venisse cementificato: da
allora la Republique de Montmartre
veglia sul vigneto, oggi promosso
e gestito dal Comité des Fétes et
dActions Sociales.

Il Comite, presieduto dallamico Eric
Sureau (vicepresidente di UVA),
organizza la Fetes des Vendanges:
parliamo di una manifestazione
enorme, che richiama intorno al
piccolo vigneto di Montmartre oltre
500 mila persone.

Ho avuto il piacere ed il privilegio di

essere invitato molte volte a questo
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e vento e posso garantire che,
vivendolo, si percepisce nettamente
quanto la comunita locale sia legata
al suo piccolo vigneto e, intorno ad
esso, costruisca la sua vita e le sue
tradizioni.

Questanno la novantesima edizione
sara dall11 al 15 Ottobre: non
perdetela.

Quali sono le sfide principali che
l'Urban Vineyards
(UV.A) affronta nella tutela dei

vigneti urbani e come le sta

Association

superando?

Le sfide che la nostra Associazione
affronta  quotidianamente  sono
molte, complesse e avvincenti.
Innanzitutto non ci  dobbiamo
dimenticare che parliamo di
unassociazione internazionale,
che oggi conta 5 Paesi: questo
significa cinque lingue differenti,
cinque abitudini differenti e spesso
differenti approcci. Il lavoro di
armonizzazione e coordinamento,
portato avanti grazie allaiuto degli
associati ma anche di Paolo Astrua,
mio fondamentale collaboratore,
sta portando a risultati davvero
interessanti.

Ogni  associato  ha un ruolo
lattivita  delle

commissioni interne, puo svolgere

che, attraverso
per il bene dellAssociazione:

turismo, nuove candidature,
commissione scientifica sono alcuni
dei temi che quotidianamente
affrontiamo e che stanno portando
la nostra realta allattenzione di
istituzioni, media e nuovi potenziali
candidati ad entrare a far parte di
questo gruppo straordinario.

Quali sono le prospettive future
dell'Urban Vineyards Association
(UV.A) nel campo dell'enoturismo

e della promozione del territorio

Wine’s Stories « More

attraverso i vigneti urbani?

La prospettiva principale e quella
di affermarsi sempre piu come
il riferimento piu autorevole sui
temi della viticoltura urbana e del
turismo green, cosi da poter aiutare,
pur nel nostro piccolo, a rendere le
nostre citta e le nostre comunita
migliori.

Una vigna urbana & un microcosmo
di cultura, tradizioni, natura e
bellezza: & una storia da raccontare,
vera e concreta, che si puo toccare
e respirare. E' un esempio di
resilienza, di trasformazione.
Abbiamo bisogno di essere ispirati
e permeati dal bello che ci circonda
e credo che niente come una vigna
urbana sia in grado di fare tutte
questa cose contemporaneamente:
perche non bisogna dimenticarsi
che dietro una vigna ci sono delle
persone, che dedicano la loro vita
ad una visione e ad una missione,
spesso non semplice.

Dobbiamo fare in modo che piu

persone possibili possano venire

Foto di Alessia Bruchi

fisicamente a vedere quello che
stiamo facendo, a conoscere la
complessita e la straordinarieta del
nostro lavoro. E, se saremo stati
bravi a sufficienza, forse torneranno
a casa con la consapevolezza che
a volte, se si lavora sodo e insieme,
anche certi sogni che sembrano

impossibili a volte si realizzano.

Grazie Luca per questo bellissimo
viaggio nelmondo deivigneti urbani.
Una realta nuova, attuale e ricca

di spunti per un futuro allinsegna

dellEnoturismo sostenibile.
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Medicea, I ivorno (itta detle
Nazionidel graﬁﬁ e del vino

Di Carmen Licata - Responsabile della Delegazione S.E.S. Livorno

Lo scorso 6 e 7 maggio si €
svolta a Livorno presso i locali
della Fortezza Nuova la seconda
edizione di Medicea organizzata
dalla delegazione SES di Livorno,
manifestazione che si pone
lobiettivo di raccontare la Livorno
medicea del 1600 che, sotto il
Granducato di Ferdinando | De
Medici ebbe un grande sviluppo
al punto da diventare uno dei
porti del Mediterraneo piu ambiti
e frequentati dai commercianti
dellepoca. In particolare con la
promulgazione nel 1591 e 15903
delle leggi Livornine il Granduca
di Toscana intendeva richiamare in
citta popolazione attiva in grado di
favorire lo sviluppo economico e
portuale, garantendo a chiunque si
fosse trasferito nella citta labronica
‘la cancellazione dei debiti contratti
con stranieri, esenzione di tasse,
lannullamento di condanne penali
(con alcune eccezioni, tra le quali
leresia e la falsa moneta) e la vendita
agevolata di alloggi”. La costituzione
livornina si rivolgeva inoltre agli
ebrei ed ai mercanti di qualsivoglia
nazione, cultura e religione che
fossero venuti ad abitare a Livorno
garantendo  liberta di  culto,
grande esempio per lepoca e non
solo, di apertura multiculturale
e multireligiosa. Linaugurazione
della manifestazione ha visto la
partecipazione  dellAssociazione
La Livornina, con figuranti in
costume storico, con la consegna
da parte del Granduca di Toscana
Ferdinando | De' Medici delle chiavi
della citta e della pergamena con
le leggi livornine al Governatore

della Toscana Eugenio Giani, con il
racconto della storia della Fortezza
da parte di Fabrizio Ottone delle
Guide Labroniche. Durante la due
giorni sono stati presentati anche
i vini delle nazioni dellepoca
medicea, quali Israele, Corsica,
Turchia, Germania, Libano, Armenia,
con banchi di assaggio di vino e
cibo di produttori del territorio e non
solo. Levento e stato caratterizzato
anche dalle masterclass ispirate
alle Nazioni dellepoca medicea
nonché alle comunita che oggi
rappresentano uno  spaccato
importante per la citta labronica;
sono stati presentati i vini degli Stati
Uniti, dalla California allo Stato di
New York passando per [Oregon,
nonche le varie espressioni del
Madeira, per poi conoscere
le peculiarita dei vini Kasher,
concludendo con | aperitivo della
domenica con i vini ed i sapori della
Grecia. Negli spazi della Fortezza
e poi stata illustrata la storia del
ponce alla livornese derivante dal
punch inglese, riservando uno
spazio importante alle tecniche di
abbinamento di salumi artigianali
con le grappe. Gli ospiti della
manifestazione  hanno  potuto
conoscere anche le abilita di Alfio,
di Brace Toscana, esibitosi in una
scenografica cottura della picanha
alla spada. Il connubio tra cultura e
storia della citta, raccontate anche
attraverso ilvino ed il cibo del nostro
territorio, ha reso la manifestazione
un ponte tra la Livorno dei Medici
e la Livorno di oggi, citta volta
allinclusione ed allaccoglienza
nello spirito delle Leggi Livornine.
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Antichi gust di
aremma

BUSCANY

Nel piccolo borgo medievale di Campagnatico, immerso nelle colline della Maremma Toscana, si trova
"Antichi Gusti di Maremma" di Giulio Marconi, che da anni si dedica con passione a far conoscere il
buon gusto dei prodotti di un tempo e le tradizioni della Maremma Toscana. Antichi gusti di Maremma
propone una selezione di salumi, carne e formaggi della toscana da servire su taglieri di legno di olivo,
bagnati da nobili vini come il Montecucco, Morellino di Scansano, Brunello e Rosso di Montalcino.

L ]
" Il format offerto & quello del "Il Catering Toscano” soluzioni e proposte
flessibili per inaugurazioni, meeting e cene aziendali, feste private,

Toscano

matrimoni, comunioni o compleanni.

Via delle Capannacce, 1 - Campagnatico (GR) - Tel. +39 335 7974183 - www.antichigustidimaremma.it



Nei nostri eventi e nei
nostri corsi, raccontiamo
il mondo del vino con un
approccioa360°che parte
dal produttore, passando
dal prodotto, tocca anche
aspetti commerciali, di
marketing e turistici.
Vieni a conoscerci...

In our events and courses, we tell the
world of wine with a 360° approach
that starts from the producer and,
passing through the product, also
touches on commercial, marketing
and tourism aspetcts.

Come and meet us...

ASSOCIAZIONE

2023

CAMPAIGN
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. | WE ARE WAITING FOR YOU

eurosommelier.it




