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opo Bruno Vespa e Daniele Cer-
nilli, la copertina di questa nostra
terza “fatica” ¢ tutta per il viticol-
tore di Manduria Gianfranco Fino.
L’ormai celebre artigiano del Pri-
mitivo, colui che negli ultimi 6 anni ha sapu-
to far convergere sul suo strepitoso “Es” i
migliori giudizi della critica specializzata,
all’inizio del mese scorso, con una disponibi-
lita e un’umilta fuori dal comune, ci ha onora-
to di una bella e sincera chiacchierata. Sicura-
mente, tra 1 tanti argomenti toccati, quello
apparentemente piu scottante, almeno per
quanto avevamo letto in precedenza su vari
blog e siti di settore, era costituito dalla sua
recente uscita dal Consorzio di Tutela del Pri-
mitivo di Manduria: Gianfranco ci ha spiega-
to come in realta non esista alcun “caso” e ha
ribadito, se mai ce ne fosse stato bisogno, il
suo grande attaccamento verso il proprio ter-
ritorio, in cui ha sempre creduto e crede anco-
ra tantissimo anche in prospettiva futura.
Ma questo ¢ solo uno degli interessanti rac-
conti di questo secondo numero del 2017,
nel quale abbiamo spaziato tra produzioni di
eccellenza, autoctoni semi-sconosciuti e vari
temi legati alla ristorazione. La rivista perd
non poteva che aprirsi con cid che, in questo
inizio Aprile, ¢ sulla bocca di tutti: parliamo
ovviamente dell’ormai imminente edizione
51 di Vinitaly. La nostra ¢ pero un’analisi de-
gli aspetti meramente pratici ed ¢ rivolta prin-
cipalmente a chi, per lavoro o per semplice
passione, domenica 9 per la prima volta si
trovera in fila al civico 8 di Viale del Lavoro.

Federico Dini, 40 anni, Geologo.
Da sempre grande enoappassionato,
fonda nel 2008 I’Associazione di
promozione enogastronomica
“Triclinium” che presiede fino al 2014.
Ideatore e della rassegna nazionale
“Wine Day” e organizzatore di
numerosi altri eventi e format
enogastronomici.

In “Veni Vidi Vini” abbiamo invece approfon-
dito la nostra conoscenza di due interessantis-
sime realta produttive della costa tirrenica, in
particolare quella di Nettuno, dove si coltiva
il versatile “Cacchione” e quella della sugge-
stiva Costiera Amalfitana, che si pregia di
una viticoltura estrema, per non dire eroica.
Da non perdere la seconda parte de “Le Cat-
tedrali di Dioniso”, carrellata delle piu spetta-
colari e moderne cantine estere e soprattutto,
la lunga sequenza di articoli tematici firmati
dai numerosi professionisti che, ognuno con il
proprio bagaglio di esperienze e competenze,
stanno contribuendo ad arricchire questo no-
stro progetto di tante nuove sfaccettature.

E poi, anche stavolta, con 1 nostri “Sorsi e
morsi di eccellenza” abbiamo cercato di dare
la giusta luce ai prodotti piu sorprendenti che
abbiamo avuto il piacere di scoprire, come ad
esempio le inedite bollicine di cesanese fir-
mate dal giovane Produttore Raffaele Schia-
vella e il pregiatissimo cioccolato “crudo” di
Daniele Dell’Orco. Infine, per chiudere in
bellezza, ecco puntuali anche stavolta “Le mie
degustazioni”, la rubrica nella quale vi propo-
niamo le nostre personali sensazioni sulle
bottiglie che abbiamo incontrato sul nostro
cammino. Per questo numero ¢ davvero tutto.
Noi ci rivediamo a Giugno con il numero 3.
Anzi no, il nostro prossimo appuntamento ¢
quello con WineDay2017, la IX edizione del-
la nostra bella kermesse enologica... Per cui
vi aspettiamo numerosi a Patrica (FR), dove il
7 e 8 maggio potrete assaggiare molte delle
chicche di cui leggerete in queste pagine...

Federico Dini & Andrea Vellone

Andrea Vellone, 44 anni.

20 anni di Marketing, comunicazione,
grafica, design nei piu disparati
campi. elettrodomestici, banche,
compagnie aeree, Internet Company.
Almeno fin quando non decide di
dedicarsi unicamente a quella che ¢ la
sua passione di sempre....il vino!
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BOLLICINE REGALI

Le appena 3000 bottiglie sono
andate praticamente a ruba.
L'idea, solo apparentemente az-
zardata, di produrre uno spuman-
te per festeggiare il 90esimo
compleanno della Regina Elisa-
betta Il, ha avuto un grandissimo
successo. Le 1000 confezioni da 3
bottiglie ciascuna delle bollicine
inglesi del “Windsor Great ParK'
messe in vendita ad un prezzo di
87 euro infatti, sono andate esau-
rite in poche settimane semplice-
mente attraverso il passaparola.
Bottiglie che probabilmente in
futuro andranno ad alimentare il
mercato del collezionismo, con
prezzi destinati sicuramente a
crescere con il passare del tempo.
Senza dubbio un'ottima trovata di
marketing, ma la qualita? Beh, in
realta pare che sia anche quella.
Oltre al successo commerciale &
arrivato infatti anche l'apprezza-
mento della critica, tanto da far
continuare la produzione delle
bollicine reali anche per la ven-
demmia successiva (quella del
2014) sulla base di prenotazioni
gia arrivate e di una lista d'attesa
molto lunga. E addirittura gia si
prevede di aumentarne progres-
sivamente la produzione fino a
raggiungere le 20mila bottiglie
entro il 2025.

Produzione che avviene nel Kent,
nel sud-est inglese, zona con ca-
ratteristiche pedologiche molto
simili a quelle della Champagne
francese, tant'e che il vino e
stato immediatamente ribattez-
zato come lo “Champagne della
Reging'.

VALDOBBIADENE TRASCINA LE
VENDITE NEGLI USA

Secondo Winemonitor, la crescita
del vino italiano dello scorso anno
negli States, il mercato del vino
pil ricco del mondo, e stata tra-
scinata dal Prosecco, che ha con-
tribuito con un scatto del 28,5%:
senza il prosecco, la crescita si
sarebbe fermata appena all'1%,
legata per lo pili ai vini rossi.

STILBENI: UNA ALTERNATIVA
ALLA SOFOROSA?

Da una ricerca spagnola potrebbe
arrivare un'alternativa naturale
all'anidride solforosa. Trattasi
degli “stilben/’, dei fenoli estratti
dagli scarti della potatura ver-
de della vite, che potrebbero es-
sere usati per limitare la diffusio-
ne dei microrganismi patogeni nel
mosto e nel vino, grazie alle loro
intrinseche proprieta antiossi-
danti e antimicrobiche. L'obiettivo
e anche quello di venire incontro
alle richieste del mercato, sempre
pill orientato su vini piu naturali
possibili. In realta gli “stilben/
sono gia naturalmente presenti
nel vino, anche se in concentra-
zioni troppo limitate per non ri-
chiedere l'aiuto della solforosa.
Da qui lidea di sostituirla con il
“vineatrol', composto ricco di stil-
beni estratti dai germogli di vite
potati, la parte della pianta con
le maggiori concentrazioni.
(Fonte: Agronews)

LUPPOLO MADE IN ITALY:
UNA BIRRA 100% ITALIANA

Lanciato da un gruppo di produt-
tori umbri, durante la quattro
giorni riminese di Beer Attraction,
lintrigante progetto di una birra
100% italiana, dal luppolo al boc-
cale. La guida scientifica e affida-
ta al Cerb, il Centro di Eccellenza
della Birra dell'Universita di Peru-
gia, con lobiettivo di valorizzare
la filiera italiana della birra attra-
verso un percorso completo che
parta dalla coltivazione della
pianta selvatica autoctona, pas-
sando per la trasformazione in
bevanda, fino alla commercializ-
zazione.

BIANCO, ROSSO... 0 BLU?

Nasce il primo vino di colore blu
della storia. Non & uno scherzo,
ma una tangibile (e bevibile) real-
ta, perché a commercializzarlo,
dopo ben due anni di ricerca, e la
spagnola Gik. L'originale colora-
zione é ottenuta attraverso
l'aggiunta di coloranti organici: le
antocianine (gia contenute nella
buccia d'uva con sfumature che
possono variare dal rosso al blu)
e soprattutto l'indaco, che regala
un'intensa tonalita azzurra.

A questo punto la domanda viene
spontanea: ora nasceranno anche
gli esperti degli abbinamenti del
vino...con il colore della cravatta?
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AL “MOMEVI" DI FAENZA UN COVEGNO PER FARE IL PUNTO SUI NUOVI
STRUMENT!I DIGITALI PER LA VITICOLTURA ITALIANA

“La legge chiede, il digitale rispon-
de. Le opportunita in campo per la
produzione viticola” Questo il
titolo del convegno organizzato
da “/mage Line' al MoMel/ di
Faenza il 24 marzo scorso.

La prima tappa dell'Agro/nnova-
tion Tour 2017 e stata un'occasio-
ne per riflettere sugli scenari pre-
senti e futuri di un comparto che
ha raccolto la sfida di sostenibili-
ta lanciata dalla normativa euro-
pea e italiana, e che oggi puo be-
neficiare delle tecniche, degli
strumenti e delle conoscenze del
mondo digitale.

Del resto, nel corso degli ultimi
due anni sono profondamente
cambiati gli scenari in cui operano
gli attori della filiera viticola, sia a
livello normativo che gestionale.

Il PAN, Piano d'Azione Nazionale
per l'uso sostenibile dei prodotti
fitosanitari, ha infatti ribadito per
ogni produttore la compilazione
del registro dei trattamenti, con
l'obbligo di annotare le operazioni
di difesa e diserbo entro 30 giorni
dall'esecuzione, rendendole di-
sponibili entro la data del raccol-
to. Come evidenziato nel corso del
convegno, gli adempimenti previ-
sti dal PAN rappresentano una
vera opportunita per valorizzare
la qualita della produzione vitico-
la italiana. E al riguardo, gli stru-
menti digitali in agricoltura e lo
loT (Internet of Things) costitui-
scono un supporto straordinario
alle attivita degli operatori del
settore, nel perseguire la sosteni-
bilita sancita dalla normativa,
come del resto ha ribadito anche
Ivano Valmori, fondatore di /mage
Line, durante il convegno: “Luti

lizzo di strumenti digitali in agri-
coltura, gioca un ruolo cruciale
nella divulgazione, tanto delle
conoscenze acquisite, quanto del-
le norme in vigore per il comparto
vitivinicolo. Essi inoltre, ottimiz-
zando i tempi ed i costi della ma-
nodopera, hanno risvolti positivi
sul piano economico. Risulta chia-
ro come beneficiare delle oppor-
tunita offerte dal digitale consen-
ta di preservare l'eccellenza viti-
vinicola che il Made in Italy rap-
presenta agli occhi del mondo.”
Un grande supporto in tal senso
viene ad esempio dall'lstituto di
Biometeorologia del CNR, che ha
sviluppato e sperimentato reti di
sensori wireless che sfruttano
sistemi low cost opensource per il
monitoraggio microclimatico dif-
fuso e utilizza droni che consen-
tono di comprendere gli stress
delle piante e di effettuare i trat-
tamenti con un sistema a rateo
variabile sito-specifico, per inter-
venire solo dove e quando serve.
Ma il digitale & anche un valido
aiuto per la gestione del vigneto:
oggi sono oltre 10.000 gli appez-
zamenti di vite per uva da vino nei
quali il software online QdC® -
Quaderno di Campagna - suppor-
ta in modo efficace diverse opera-
zioni colturali come la gestione
dei trattamenti fitosanitari e delle
fertilizzazioni, grazie alla comple-
ta integrazione nella piattaforma
informatica di banche dati sui
mezzi tecnici per l'agricoltura e
di dati meteo storici e previsionali,
elaborati grazie a numerose fonti
quali la rete Nazionale per le
osservazioni meteorologiche del-
l'Aeronautica Militare.

REPORTAGE

“SKYWINE REPORTAGE", ECCOIL
VIDEO-VIAGGIO ALLA SCOPERTA
DELLA VITICOLTURA PONTINA

Una serie di cortometraggi auto-
prodotti per raccontare “storie di
vite" dei Produttori della provincia
di latina. E' la bella idea lanciata
dal gruppo “Grazionel3' per valo-
rizzare e promuovere le aziende
vinicole operanti nella pianura
pontina, un areale relativamente
giovane nel panorama vitivinicolo
italiana, che pero si sta veloce-
mente affermando.

Tutti i contributi video sono rea-
lizzati direttamente in cantina o
tra i vigneti delle varie aziende,
con la particolarita di essere rac-
contate direttamente dai prota-
gonisti principali della narrazione
stessa, i Produttori appunto. Cia-
scuna puntata offre uno spaccato
della storia e della produzione di
ciascuna realta e viene resa im-
mediatamente disponibile in mo-
do completamente gratuito diret-
tamente nel web e sui principali
social networks.

Ad oggi sul canale youtube sono
gia disponibili le puntate relative
alle aziende “Villa gianna, Scar-
pellini, Cantina SantAndrea, Pie-
tra Pinta e Donato Giangirolami’
e ad altre sono attualmente in
lavorazione per essere pubblicate
a seguire.

Non solo immagini pero, perché
SKY WINE e anche rassegna itine-
rante con degustazione al pubbli-
co delle migliori produzioni locali,
all'interno dei piu belli centri sto-
rici della provincia di Latina. Infat-
ti, nella programmazione estiva
del 2017 troviamo infatti gia una
serie di appuntamenti da non per-
dere per gli appassionati di eno-
gastronomia e di enoturismo: si
parte a Terracina il 13, 14 e 15
maggio con levento “Riscoperta
degli Autocton/', mentre '8 e 9
luglio si brinda nelle aree dell'an-
tico complesso dell'Abbazia di
Fossanova con “Bianchi e bollici-
née'. Infine, appuntamento per
raffinati gourmet a Sermoneta il
26 e 27 agosto con “Enogastrono-
mia del territorio".

N



EVENTI >>

Tra domenica 9 e mercole-
di 12 Aprile ripartira, come
consuetudine, la quattro

y il ﬂ giorni veronese che anche
g ST quest'anno ci fara ritrovare
“' Pyl tutti in fila al civico numero

“. 475+ Wiy 8diViale del Lavoro.
Parliamo ovviamente di Vinitaly, la piu
importante fiera globale, per numeri e
dimensioni, dedicata al mondo del vino
italiano e a tutto il suo indotto. Dopo le
celebrazioni per il traguardo delle 50
edizioni, raggiunto nel 2016, il noto sa-
lone internazionale riproporra anche
quest'anno la sua formula collaudata,
ma arricchita di ulteriori aree espositi-
ve e di nuove opportunita di business.
Una fiera-evento con numeri sempre
pil vertiginosi e in costante crescita:
oltre 4000 aziende le aziende parteci-
panti (provenienti da 140 diversi Pae-
si), distribuite su oltre 100 mila metri
quadrati di spazi espositivi. Un piccolo-
grande "“mondo”, nel quale magari non
si corre il rischio di perdersi, ma che
comunque lascia spesso gli esordienti




I numeri di Vinitaly:
- 50 edizioni passate
- 140 Paesi partecipanti
- 4000 Espositori
- 100000 mq di spazi
- 18 padiglioni

nell'imbarazzo di capire da dove co-
minciare. Ragion per cui questo artico-
lo vuole fornire qualche utile spunto e
suggerimento, non tanto agli “abitué”
della fiera, ma a tutti quei neofiti del
mondo del vino che, per pura passione
o per l'inizio di una attivita professio-
nale, si lanceranno per la prima volta
in questo mega calderone enoico.
Innanzitutto, e fondamentale preventi-
vare correttamente il numero di giorni
necessario a soddisfare le nostre
aspettative per la fiera. E' chiaro che
essere presenti almeno un'intera gior-
nata e l'obiettivo minimo, ma e altret-
tanto vero che, vista l'immensita degli
spazi e il gran numero di espositori,
aver puntato tutto su una singola
entrata potrebbe farci tornare a casa
con diversi rimpianti. L'ideale sarebbe
quindi prevedere almeno un paio di
giornate, preferibilmente evitando la
domenica, che come consuetudine
risulta essere sempre il momento piu
frequentato e caotico.

Deciso il periodo di soggiorno minimo,
dovremmo per prima cosa trovare un
alloggio che sia confacente alle nostre
esigenze. Questione ovvia solo in ap-
parenza, perché chi e gia stato almeno
una volta a Verona durante la fiera del
vino sa che questo inrealta e un punto
davvero fondamentale. Probabilmente,
alla data di uscita di questo articolo,
gran parte di voi avra ormai gia defini-
to il proprio soggiorno (nel cui.caso vi
invito a passare direttamente al pros-
simo capoverso), mentre molti altri vi
avranno invece rinunciato per le scar-
se disponibilita o per i prezzi esorbi-
tanti delle strutture ricettive piu cen-
trali e richieste. Questo e un vecchio
falso problema, nel senso che chi
conosce e frequenta regolarmente il
Vinitaly, prenota previdentemente il
solito albergo gia molti mesi prima, se
non gia alla fine dell'edizione prece-
dente per l'anno successivo, quasi in
automatico. Il nostro semplice con-
siglio, per esperienza diretta, & quel-
lo di cominciare a guardarsi intorno,
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magari spulciando i principali siti na-
zionali di booking online, con almeno
2-3 mesi di anticipo. Nel periodo di
gennaio-febbraio infatti e ancora pos-
sibile trovare buone disponibilita di
alloggio, a prezzi, tutto sommato, an-
cora nella norma. La nostra scelta per-
sonale per la del base del nostro sog-
giorno si e indirizzata, il pit delle volte,
in strutture fuori dal centro citta, pre-
diligendo la tranquilla campagna cir-
costante o, addirittura, soluzioni fuori
dalla provincia di Verona. Spesso e vo-
lentieri abbiamo alloggiato in alcune
cittadine sulla sponda orientale del La-
go di Garda o nei pressi di Mantova.
Quest'ultima e forse la soluzione idea-
le, non solo per la disponibilita di al-
loggi a prezzi competitivi, ma anche
per una mera questione di comodita:
da qui infatti, sono necessari appena
50 minuti in treno o 30-40 minuti di
auto con l'Autostrada del Brennero
(A22), per ritrovarsi in prossimita di
VeronaFiere. Il suggerimento, a pre-
scindere dal mezzo utilizzato per rag-
giungere il quartiere fieristico, @ sem-
pre quello di cercare di arrivare presto
(U'orario di apertura é fissato alle 9.30),

Un bel momento
dell’edizione 2016
all’interno del Padiglione
dedicato all’Emilia
Romagna

ma questo consiglio assume ancora
pill valore qualora si decidesse di viag-
giare con la propria auto. Questo per-
ché, a meno di mettere a budget il sa-
lasso dei vari parcheggi privati a paga-
mento, e sempre possibile trovare tan-
tissimi posteggi gratuiti nell'intorno
del quartiere fieristico. Tutto cio, ov-
viamente, a patto di non lasciare il no-
stro albergo con troppo comodo. Per
nostra esperienza, almeno fino alle
ore 10:00 circa, e ancora possibile
trovare qualche posto auto a distanze
minime rispetto ai 4 ingressi principali
del complesso.

Eccoci quindi, al momento dell'entrata
in fiera. Questo e il punto che lo scorso
anno ha fatto forse discutere maggior-
mente gli addetti ai lavori e non. Il mo-
tivo e che, dall'edizione 2016, 'organiz-
zazione ha infatti deciso di ridurre dra-
sticamente la disponibilita di accrediti
per gli operatori. Una politica che si
giustifica con il fine rendere la fiera



ancora piu professionale.
Con il medesimo obiettivo,
anche il prezzo del biglietto
di ingresso per il pubblico e
stato pesantemente ritoc-
cato (al rialzo), facendogli
raggiungere la considere-
vole soglia degli 80 euro
(circa il doppio rispetto
all'edizione 2015). Di fatto
un deterrente economico
per i tanti beoni che vede-
vano nel Vinitaly una me-
gasbronza low-cost, e che
spesso, in passato, secon-
do alcuni hanno reso la fie-
ra molto piu simile ad una
allegra sagra di paese.
L'obiettivo, anche in questo
caso, era quello di selezio-
nare ulteriormente il pubblico, acco-
gliendo cosi anche le richieste di quegli
espositori, che negli ultimi anni denun-
ciavano un'affluenza diventata ormai
quasi ingestibile, per non dire caotica.
Tuttavia, la carestia di accrediti e il co-
sto molto piu alto del costo del bigliet-
to, se da una parte hanno contribuito a
tenere fuori una parte (ma non tutti) di
quei simpatici bevitori, ha reso la vita
molto difficile anche a tutti quegl'au-
tentici appassionati, che vedevano nel
Vinitaly l'appuntamento topico della
propria attivita o del proprio percorso.
Parliamo dei tanti blogger e divulgatori
non professionisti, magari senza Tes-
sera dell'Ordine dei Giornalisti, che tut-
tavia fungevano di fatto da veri comu-
nicatori del mondo vino, tutti i giorni
dell’anno.

Ecco quindi, che il momento dell'in-
gresso diventa un punto da tenere ben
in considerazione (e a budget) prima di
muoversi. Nel caso quindi non dovessi-
mo disporre di un accredito gratuito,
l'opzione migliore & quella di munirsi
di un abbonamento; esso consente
lingresso a tutte le giornate, al costo
“ridotto” di €120. Questa soluzione ci
consentira comunque di risparmiare,
anche nel caso decidessimo di parteci-
pare soltanto a 2 delle 4 giornate.
Oltretutto, acquistandolo direttamente

online, si ot-
terrebbe un
ulteriore pic-
colo sconto di
cinque euro.
Altro accorgi-
mento fonda-
mentale e quello
di sfruttare bene i
tempi quando si e

all'interno: l'idea potrebbe esser quel-
la di prepararsi con anticipo almeno
una bozza di programma delle visite
essenziali, perché le opportunita a
Vinitaly sono praticamente infinite e
non si puo pretendere di fare tutto
e vedere tutti, anche nel caso ci trat-
tenessimo in fiera per tutti e quattro
i giorni.

Chi quest’anno andra a Vinitaly per una
sola giornata secca e molto probabile
che sia un esordiente di questa fiera: in
questo caso la rassegna andra vissuta,
secondo noi, piu come un'esperienza,
anche un po' spensierata, che non co-
me un vero e proprio appuntamento
lavorativo o commerciale. Il suggeri-
mento e comunque quello di sfrut-
tare al massimo le ore a disposizione
(entrando per primi e uscendo per ulti-
mi!) e di ottimizzare i tempi delle sin-
gole visite agli stand. Per esempio e
possibile utilizzare l'orario di pranzo
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andando a visitare il padiglione “Sol &
Agrifood', dove si avra la possibilita
di conoscere tantissimi artigiani del
mondo gastronomico e contempora-
neamente mettere anche qualche cosa
sotto i denti. Allo stesso modo, si po-
trebbe pensare di visitare 'Enolitech
(area dedicata alla tecnologia della
filiera del vino e dell'olio) come ultimo
padiglione, in modo tale da avere un
po' di tempo per smaltire eventuali
“mal di testa” prima di uscire e rimet-
tersiin viaggio...

Chi invece avra optato per un ingresso
di 2 giorni, @ molto probabile che sia in

fiera per motivi lavorativi. Il nostro
consiglio, in questo caso, e quello di
utilizzare il primo giorno per effettuare
essenzialmente un tour esplorativo di
tutti i padiglioni della fiera sostando
soltanto negli stand dei Produttori gia
noti, per i saluti di rito e un primo
approccio iniziale. E' bene ricordarsi di
inserire anche un po’ di spazio e tempo
per andare a scoprire qualche azienda
sconosciuta: il Vinitaly e sicuramente
il luogo ideale per farlo! Quindi, cam-
minando tra un padiglione e l'altro, po-
tremo annotarci i nomi degli stand da
andare a visitare con calma il giorno
successivo. Fondamentale, se si vuole
uscire dalla fiera soddisfatti e senza
aver dimenticato di far qualcosa, e cal-
colare bene i tempi: come gia detto in
precedenza, e fondamentale seguire
una sorta di scaletta, scandita da tem-
pi precisi, che, per quanto possibile,
dovremmo cercare di rispettare.

Per nostra esperienza, consigliamo an-
che di ritagliare almeno un paio di ore
al termine dell'ultimo giorno: saranno



molto utili per eventuali ripassi o per
appuntamenti presi all'ultimo minuto.
Del resto a Vinitaly, vuoi o non vuoi,
succedono tante cose e nascono facil-
mente nuove intese o prospettive; ec-
co quindi, che vi potra tornare davvero
molto utile avere ancora qualche pre-
zioso minuto libero, da investire su
qualche chiacchierata finale prima di
lasciare definitivamente la fiera.

In verita, bisogna dire che anche quan-
do abbiamo sfruttato tutti e 4 giorni ci
€ comunque capitato di tornare a casa
con qualche appuntamento saltato o
con qualcosa di incompiuto. Ma anche
questo, purtroppo, e un punto fonda-
mentale da mettere subito in preventi-
vo. Fortunatamente, al gia carico pro-
gramma di attivita giornaliere, si ag-
giunge anche tutta una serie di appun-
tamenti che partono proprio al termine
del classico orario di apertura: parlia-
mo del cosidetto “fvori-fiera’ una serie
di eventi culturali e degustazioni che si
svolgono all'esterno del quartiere fie-
ristico e che in qualche modo possono
prolungare la nostra gia estenuante
giornata lavorativa fino a notte inol-
trata. m

DATE: Domenica 9, lunedi 10, martedi 11
e mercoledi 12 aprile 2017

ORARIO: continuato dalle 9.30 alle 18.00

BIGLIETTI

Biglietto giornaliero € 80
Biglietto giornaliero (online): €75
Abbonamento 4 giornate: € 120

L’APP ufficiale di VINITALY puo
rivelarsi davvero un utile strumento
per ottimizzare la vostra visita in
fiera: infatti, oltre a contenere la
planimetria generale e tutte le
principali informazioni logistiche,
puo essere utilizzata per creare
una scaletta degli appuntamenti,
registrare facilmente tutti i contatti
presi in fiera, appuntare delle note
di testo associate ad ogni singolo
Produttore e molto altro ancora...

vfﬁltaly

Begisira § busl contatil in E
fiera con il QR Code

Abbonamento 4 giornate (online): € 115 (validita un ingresso per ciascun giorno).
E’ previsto un biglietto gratuito per il visitatore con disabilita che disponga di certificazioni

e per 1 accompagnatore qualora previsto per legge.

NOTE UTILI

- Non e permesso |'ingresso ai minori di 18 anni, anche se accompagnati.
- E vietato introdurre cani all'interno del quartiere fieristico con sola deroga per i cani

accompagnatori dei non vedenti.

HELP PHONE: 045 8298854 (orario: dalle 9.00 alle 12.30)

Per maggiori informazioni:
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Anche noi de “/ Piaceri della Vite'
saremo presenti al Vinitaly, non
con uno nostro stand (almeno per
quest'anno, vista la recentissima
nascita di questa rivista) ma in
veste di normali visitatori.
Come vivremo questo 51°
Vinitaly?

La nostra scelta perso-
nale, quest'anno é ca-
duta su una 3 giorni
(dal 10 al 13 Aprile)
che, viste le premes-
se, ci aspettiamo es-
sere davvero molto
intensa.

Saremo in fiera a Vero-
na il lunedi 11, cercando
di essere tra i primi a varca-
re i tornelli. Abbiamo programma-
to la prima giornata in modo tale
da riuscire a concederci un rapido
saluto ai tanti amici produttori.
Saremo sicuramente per lintera
mattinata nell'area dedicata Lazio,

A\

Chi volesse conoscerci per
presentarci la propria azienda
o farci assaggiare i propri vini,

puo contattarci ai seguenti

numeri al fine di concordare
un incontro in fiera:
(+39) 349 0750182
(+39) 348 4016636

per poi spostarci abbastanza velo-
cemente in quasi tutti gli altri padi-
glioni delle altre Regioni, riservan-
doci almeno le ultime due ore per
un approfondito giro all'Enolitech.
Sfrutteremo Martedi 11 cercan-
do invece di scovare qual-
che interessante“chicca’,
della quale raccontarvi
nel prossimo numero
e che magari provere-
mo ad inserire nella
ormai imminente IX
edizione della nostra
rassegna  enologica
“Wine Day 2017 “
Infine, cercheremo di
tenerci libera tutta la mat-
tinata del nostro ultimo gior-
no (mercoledi 12), in modo tale da
avere tempo a sufficienza per
eventuali “ripassi” o per gli appun-
tamenti dell'ultimo minuto, prima
del definitivo “rientro alla base”
nel primo pomeriggio. m

LA NOSTRA LISTA DEGLI STAND DA UISITARE:

PAD A: Casale del Giglio (4) - Casale Vallechiesa (E3) - Donato Giangirolami (48) - Pileum (43)

PAD B: Caputalbus - Salvatore Molettieri - Gennaro Papa - Villa Raiano

PAD 1: Paltrinieri (D1) - Cantine Ceci (D8) - Montaia (B6)

PAD 2: Tenute Gorghi Tondi (45) - Briziarelli (A9-E10) - Saio Assisi (A9-E10)

PAD 3: Marisa Cuomo (C6) - Perlage (B6)

PAD 4: Colsaliz (C6)

PAD 5: Marchesi di Barolo (D1)

PAD 6: Colutta (D6) - Zorzettig (E2)

PAD 7: Vespa Futura 14 (E3) - Di Majo Norante (D3) - Velenosi (C10) - Capichera (E11)
Decugnano dei Barbi (E1) San Leonardo (D5) - Canevel (B2) - Tenuta Cocci Grifoni (B8)
Masciarelli (D9) - Ciu Ciu (B7) - Socci ({C6-C9)

PAD 8: Cantine del Notaio (E1) - Carpante (A3-C7-D3) - Contini (D1) - Longariva (B8-E9)
Andreola (F2) - Priod Fabrizio (E10)

PAD 9: Banfi (D6) - Baracchi (E7) - Boscarelli (D5) - Campo alla Sughera (C15) -1 Sodi (C5)
Castello Romitorio (C4)

PAD 10: Cordero di Montezemolo (L3) - L’Astemia Pentita (Q3) - LaMasera (h3-10)

PAD 11: Gianfranco Fino (H3-33) - Varvaglione Vigne & Vini (C3)

PAD 12: Lunae Bosoni Cantine (D4) - Collefrisio (D4) - Jasci & Marchesani (B1) - Elena Fucci (A2)
Tenuta I Fauri (E4-H3) - Fausto Zazzara (E4-H3) - Guardiani Farchione (E4-H3)
luzzolini (E5) - Serracavallo (A5-D6)

Pala Expo: Ferghettina (D15/16) - La Fiorita ([D13/14)
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ltre 200 vignaioli ade-
renti alla FIVI, la Federa-
zione [taliana Vignaioli
Indipendenti saranno i
protagonisti del “ Merca-
to dei Vini di Roma” che aprira le
sue porte sabato 13 e domenica 14
Maggio al Salone delle Fontane, |a
bella struttura al centro del quar-
tiere Eur, di certo non nuova a que-
sto tipo di eventi.

Il Mercato dei vini di Roma, organiz-
zato in collaborazione con Daniele
De Ventura, vuol riproporre il suc-
cesso di un format che nell'ultima
edizione, al PiacenzaExpo, ha fatto
registrare il boom di presenza, con

oltre 9 mila appassionati visitatori e
acquirenti. Questa nuova tappa
della Federazione, costituitasi nel
2008 con lo scopo di rappresentare
la figura del viticoltore di fronte alle
istituzioni e che oggi conta quasi un
migliaio di vignaioli iscritti, avra an-
che lo scopo di coinvolgere e sensi-
bilizzare nuovi Produttori nel centro
Sud, come ha recentemente spiega-
to la Presidente Matilde Poggi: “La
scelta di fare un secondo Mercato a
Roma nasce dalla volonta della
Federazione di coinvolgere sempre
pit  produttori del sud d'ltalia e di
creare un'occasione di incontro tra i
vignaioli stessi e gli appassionati



del Mezzogiorno che magari non \/
sono potuti essere presenti all ap-

puntamento di Piacenza. (i auguria- Alcune immagini

mo che lo stesso spirito di festa e dell’ultima edizione
condivisione che si é respirato li a del Mercato dei Vini della Fivi,
novembre, invada anche il Salone svoltosi gli scorsi

26 e 27 novembre 2016
al Piacenza Expo

delle Fontane'.

Non sara quindi un semplice banco
d'assaggio, ma una vera e propria
fiera-mercato, in la priorita e l'in-
contro e la condivisione. Una due
giorni tra l'altro davvero completa
dal punto di vista dell'offerta: il
pubblico, infatti, non solo potra in-
contrare e dialogare con vignaioli
provenienti da tutta Italia, ma an-
che assaggiare i loro vini ed even-
tualmente acquistarli direttamente.
A questo scopo saranno a disposi-
zione cestini e carrelli per far scorta
dei prodotti che si saranno apprez-
zati maggiormente. Bella e demo-
cratica anche la scelta, in pieno stile
FIVI, di distribuire le postazioni dei
Produttori rigorosamente a caso. m

INFO UTILI: =

Mercato dei Vini FIVI a Roma

Dove: Salone delle Fontane
Via Ciro il Grande, 10-12, Eur, Roma.
Quando: sabato 13 e domenica 14 maggio
Orario: dalle 11.00 alle 19.00
Ingressi al pubblico: € 15.00
comprensivo di bicchiere per degustazioni

(ridotto per soci AlS - FIS - FISAR -
ONAYV - AIES e Slow Food).

Info: (+39) 334 3290811

www.fiviaroma.it
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La FIVI, Federazione ltaliana Vi-
gnaioli Indipendenti, si costituisce
nei locali della Reggia di Colorno
(PR) il giorno 17 luglio 2008, data
nella quale sono stati eletti gli
organi direttivi dell'associazione,
con il vignaiolo valdostano Costan-
tino Charrére scelto come primo
Presidente.

La federazione, che oggi conta tra
le proprie file piu di 900 soci, e
nata con lo scopo di rappresentare
la figura del Vignaiolo di fronte alle
istituzioni, promuovendo la qualita
e 'autenticita dei vini italiani.

Per far questo partecipa attiva-
mente alle politiche di sviluppo viti-
colo a scala locale, nazionale ed
europea e propone misure econo-
miche e norme legislative nell’inte-
resse dei propri aderenti, in ambi-
to morale, tecnico, sociale econo-
mico e amministrativo.

Possono essere ammessi a far par-
te della FIVI solo i viticoltori che
hanno deciso di coltivare le pro-
prie vigne e imbottigliare il proprio
vino curando personalmente tutta
la produzione, e che vendono tutto
o parte del raccolto in bottiglia,
con il proprio nome ed etichetta.

Gli stessi devono aver rinunciato
all'acquisto dell'uva o del vino a fini
commerciali e devono rispettare le
norme enologiche della professio-
ne, limitando l'uso di additivi inutili
e costosi e concentrando la pro-
pria attenzione sulla produzione di
uve sane, che non abbiano biso-
gno del maquillage di cantina.

Del resto, lo stesso logo della Fe-
derazione, (un omino che traspor-
ta uva e che proietta un'ombra a
forma di bottiglia), esprime benis-
simo il concetto: Produttori che
vivono e operano in uno specifico
territorio e che non si limitano a
prendere, ma si prodigano a dare,
rispettando, custodendo, tutelan-
do e promuovendo la specifica
area in cui lavorano. Ed é solo cosi
che ogni bottiglia pud raccontare
la propria storia, restituendo con
gli interessi tutto cio che dal terri-
torio ha preso.

La Fivi & in continua crescita, sia
di aderenti che di simpatizzanti:
sempre piu gente, anche attraver-
so le gettonatissime FiereMercato,
si avvicina infatti alle bottiglie di
vignaioli che curano l'intera filiera,
dalla vigna al bicchiere. =



A FIVI ~ MERGATO DEI VINI
OEI VIGNAIOLI INDIPENDENTI

SALONE DELLE FONTANE
13 - 14 Maggio 2017
Orari 11.00 - 13.00
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pesso e volentieri ci era capi-
tato di degustare il cacchio-
ne, antico vitigno autoctono
laziale, tipico della zona di
Nettuno. Colposamente pe-

ro, fino ad oggi non avevamo
avuto occasione di andare a conoscere
da vicino questa florida zona di produ-
zione, un piccolo fazzoletto di terra in
riva al mare, che sapevamo capace di
regalare grandissimi risultati. Ed e cosi
che, in un fresco sabato mattina di fine
Gennaio, abbiamo deciso di raggiun-
gere l'Azienda Agricola “Casa Divina
Provvidenza'. Questa e senza dubbio
una delle realta locali piu rappresenta-
tive di questo nobile autoctono a bacca
bianca. Ci troviamo in pieno Agro Pon-
tino, @a meno di 3 Km in linea d'aria dal
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litorale di Nettuno. Arriviamo davanti
alla cancellata di ingresso che, attra-
verso un bel viale tra i vigneti di cac-
chione spogliati dalla recente potatu-
ra, ci conduce ad una bella casa coloni-
ca di color “rosso cardinale” (tonalita
che presto scopriremo non essere ca-
suale). Qui ad accoglierci troviamo Pie-
ra Cosmi, che insieme a sua sorella
Adelaide, rappresenta lultima delle
3 generazioni di una famiglia che si e
legata cosi profondamente a queste
terre e ai suoi pregiati vitigni autoctoni.
La storia di questa azienda nasce nel
lontano 1890. Inizialmente di proprieta
dello Stato del Vaticano, “Casa Divina
Provvidenza" viene successivamente
rilevata e rilanciata dalla Famiglia
Cosmi. Le origini “papali” sono ancora

<
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oggi ben riconoscibili in buona parte
degli ambienti interni. Piera ci guida in
un'approfondita visita di tutta la pro-
prieta, che comprende anche la canti-
na, l'enoteca e i vigneti. Al piano supe-
riore visitiamo anche un piccolo ma in-
teressantissimo museo, nel quale sono
custodite diverse opere e documenti di
grande valore storico e artistico, testi-
moni di quel recente passato legato
alla Santa Sede. Concluso l'interessan-
te tour, non possiamo che per soffer-
marci sulla degustazione del cacchio-
ne. Trattasi di un vitigno molto antico e
prezioso, che e fortunosamente scam-
pato alla devastazione della fillossera
grazie al terreno prevalentemente
sabbioso di origine marino-eolica, che
caratterizza questa fascia costiera per
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alcuni chilometri e sul quale queste
piante si sono adattate perfettamente.
E in effetti il cacchione & un vitigno che
fa parte della tradizione locale ormai
da secoli (era noto anche in epoca ro-
mana), ma che oggi, lavorato sia in
vigna e in cantina con le tecniche piu
moderne, riesce ad esprimere dei pic-
chi di piacevolezza davvero notevoli.

E' il caso appunto di questa Azienda,
che in realta non coltiva solo questo
vitigno, ma ha fatto sicuramente di
guesto autoctono il suo punto di forza,
grazie anche alla particolare versatili-
ta dei suoi frutti. Dalle uve di cacchione
infatti, vengono ottenuti numerosi vini,
tutti rigorosamente in purezza (fatta
eccezione per la versione passita, a cui
viene aggiunto un 20% di malvasia

e e e it ottt .




puntinata): il vino di ingresso é il
Cacchione “"DOP Nettuno Bianco', che
viene vinificato in acciaio con crioma-
cerazione; segue poi il “MNeroniano’,
anch'esso rientrante nella DOP, che
pero beneficia anche di un leggero ap-
passimento dell'uva sulla pianta, fer-
mentazione in barrique di 2° passaggio
e affinamento per ulteriori 6 mesi in
barrique; a chiudere il trittico dei vini
fermi c'e UIGP Lazio "Dositheo', che
viene da un appassimento in pianta
per 4-5 giorni e successivo appassi-
mento su graticci per 10 giorni.

A questi si aggiungono le ottime bolli-
cine del “Mare di Vino", altro IGP Lazio
da uve 100% Cacchione che viene vini-
ficato, a seconda delle annate, con me-
todo charmat o con metodo tradizio-
nale. Questa secondo noi e la vera for-
za del cacchione: e un vitigno unico,

con il quale possiamo accompagnare INFO DI CONTATTO:
trgnqwllamente un Intero pranzo, me- Az. Agr. Casa Divina Provvidenza
glio se a base di pesce, dall'antipasto Via déi Frati, 58 - 00048 - Nettuno (LT)
fino al dolce. Almeno questo e cio che www.casadivinaprovvidenza.it

abbiamo fatto noi... m
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Un sinuoso itinerario attraverso i tornanti
della SS 163 “Amalfitana’, tra i profumi e
i sapori di un territorio unico che si
amalgamano perfettamente nel bicchiere

a Costiera Amalfitana si puo

raggiungere da Nord, da Sud

e anche dal mezzo.

Venendo da nord con l'auto-

strada A3 si deve uscire a

Pompei, per poi attraversare
prima Castellamare di Stabia e poi Vico
Equense. Dal centro si hanno molte
opzioni: si pud passare per Gragnano,
oppure per Ravello, o anche da Corba-
ra. Noi invece arriviamo da sud, con
l'autostrada che ci lascia direttamente
a Vietri Sul Mare, cittadina posta quasi
al limite tra la bellezza fascinosa del
mare incontaminato e limponenza
tecnologica del porto di Salerno.
Da qui ci immettiamo sull'Amalfitana
(SS 163), la suggestiva strada costiera
che collega tutti gli incantevoli paesini
affacciati sul Golfo di Salerno, parten-
do appunto da Vietri e passando per

Cetara, Maiori, Minori, Ravello, Amalfi,
Conca dei Marini, Praiano e Positano,
fin quasi a Sorrento. Questa strada e
forse l'elemento simbolicamente piu
rappresentativo della Costiera. Stretta,
incasinata, piena di curve a strapiombo
sul mare, con autobus che affrontano
le curve al millimetro. Appena una
cinquantina di km, che pero possono
richiedere anche due ore di viaggio.

Eppure, quella che e senza dubbio una
tra le strade italiane piu difficili e
impervie da percorrere, € anche un
inesauribile susseguirsi di meraviglie
dietro ogni curva. Hai come la sensa-
zione che la costiera volesse ripagare
i suoi abitanti delle difficolta e delle
asperita con le quali da sempre devo-
no convivere, regalando loro il meglio
che la natura possa offrire. Questo po-
sto e un'inebriante bolla di benessere



sensoriale, nella quale le intense fra-
granze di fiori, erbe e limoni si fondono
con i profumi freschi e salmastri del
mare riempiendoti le narici, mentre
l'ubiquitaria bellezza gratifica il tuo
sguardo in ogni direzione.

Nei secoli, gli abitanti della costiera
hanno rispettato ma anche sfidato
questa natura cosi selvaggia, strap-
pandole spazi per coltivare orti, pian-
tare limoni e lavorare la vite.
Quest'ultima si coltiva su terrazze rea-
lizzate tirando su muretti a secco irre-
golari, chiamati “macére’, che seguono
i profili delle rocce. Ogni terrazzamen-
to non e lungo piu di 5 metri e, di solito,
ospita al massimo 4 o 5 filari. E qui
il vignaiolo @ anche coltivatore e pe-
scatore, ragion per cui la vigna e alle-
vata alta per poter sfruttare la terra
per piccoli orti di sussistenza.

Da sempre fare vino in costiera signifi-
ca trovare il giusto mix tra le uve a
disposizione. Parliamo di uve da vigne
che risalgono anche all'inizio del 900,
quasi tutte a piede franco. Uve dai
nomi esotici, ma strettamente legate
al territorio: il Fenile, il Tronto di Furo-
re, il Ripoli, il Pepella, la Ginestra, il
Tintore di Tramonti sono nomi di uve
di cui senti parlare solo qui (a volte

chiamate anche in modo diverso a se-
conda dei dialetti). Uve che, lisola-
mento della zona, ha portato ad evol-
versi su strade proprie e, molto spes-
so, sorprendenti.

A dispetto di una tradizione centenaria
nella coltivazione della vite, l'enologia
amalfitana e relativamente giovane e
solo negli ultimi anni e stata davvero
conosciuta ed apprezzata. Non a caso
iniziamo il nostro enoviaggio sulla co-
stiera da una piccola azienda (ma qui
son tutte piccole!): visitiamo Le Vigne
di Raito, appena due ettari vitati che
sovrastano la cupola di Vietri sul Mare,
estremo sud della costiera. Qui Patrizia
Malanga inizia la sua avventura nel
2001, impiantando Aglianico e Piedi-
rosso sulle piccole terrazze.
Finalmente nel 2007 vede la luce la
prima annata del Ragis Rosso (80%
aglianico e 20% Piedirosso), un vino
prodotto in agricoltura biologica, vini-
ficato in acciaio, affinato per un anno
in botti di rovere e tenuto a riposare in
bottiglia per almeno 15 mesi. Un rosso
che si porta dentro la roccia, il vento e
il mare, donando sensazioni che si

I vigneti di Ettore
Sammarco sulle pendici
del Monte Brusara
a Ravello, nel cuore

della costiera
Amalfitana



amalgamano e crescono di minuto
in minuto dopo l'apertura, un netta-
re che cambia repentinamente pro-
fumi, con ginepro e ciliegia che si
inseguono e si sfidano correndo in
cerchio lungo il bicchiere. Un vino
potente ed eclettico che pud
affrontare il tempo senza an-
sie. Vi consigliamo vivamente
di assaggiarlo solamente dopo
aver visitato i vigneti e aver
assorbito la calma e il silenzio
del paesaggio: qui la vigna vive
quasi in simbiosi con la mac-
chia mediterranea e gli alberi
di limone, dimora anche di una
fauna di farfalle delicata e bel-
lissima. Un vero paradiso che
ci fa smettere di pensare alla
tremenda fatica che puo costa-
re coltivare una vite in questo
contesto cosi poco accessibile.
Continuando verso nord e
d'obbligo una visita alla cantina

simbolo della viticoltura eroica
della Costiera Amalfitana: Marisa
Cuomo. Lasciamo quindi la SS 163
per immetterci in una ancor piu
stretta stradina in salita, tra tor-
nanti angusti ed insidiosi, in dire-
zione di Furore, un minuscolo
borghetto aggrappato alla roc-
cia lungo i tornanti della strada
che termina con un magnifico
fiordo che incastona le azzurre
acque sottostanti. Questo e,
per cosi dire, un paese lineare:
non ha centro, non ha periferia,
ha solo case che si adattano in
tutte le maniere alla scogliera
che scende veloce e ripida ver-
so il mare.
Continuando a salire lungo la
stradina incontriamo sulla si-
nistra un'anonima palazzina a
due piani, impreziosita pero da
fantastici murales e da maioli-
che ovunque. Anche questa e




una cantina relativamente giovane.
Marisa Cuomo e suo marito infatti ini-
ziano a produrre solo nel 1980. Una
storia che si ripete, se vogliamo, fatta
di persone giovani che assorbono l'an-
tica sapienza dei loro avi e la reinter-
pretano in chiave moderna per produr-
re grandi vini. Le uve con cui Marisa
Cuomo assembla i suoi gioielli sono i
classici frutti piu pregiati della costie-
ra: in primis c'@ il Piedirosso (che qui
chiamano il Per ‘e Palummo), poi il
Fenile, il Ginestra, il Ripoli, il Biancolel-
la, oltre a Falanghina e ad Aglianico.

Ci @ impossibile resistere al celebre
Furore Bianco “Fiorduva', blend di
Fenile 30%, Ginestra 30%, Ripoli 40%,
ottenuto da viti che hanno in media 80
anni, dalla resa bassissima. Una ven-
demmia tardiva, con l'uva che viene
portata faticosamente a spalla in can-
tina e poi sottoposta ad una pressatu-
ra soffice. A seguire c'e l'acciaio e un
assaggio di barriques per 6 mesi. Ulti-
mo step ovviamente in bottiglia, dove
il Fiorduva pazienta per almeno 10
mesi prima di poter essere stappato.
Questo e un bianco che ti sorprende:
avverti sfumature di ginestra, di zaffe-
rano, di frutta secca, tutte cose che
non ti aspetti, insieme ad una fre-
schezza unica. In bocca poi colpiscono
le spezie, delicate ma presenti, e la
grande eleganza. Insomma eravamo
partiti assetati e vogliosi di un bianco
che ci liberasse dalla fatica e abbiamo
trovato un vino elaborato, pieno di sor-
prese e che ci lascia a meditare. Que-
sto e il vino perfetto per regalarsi una
spremuta di costiera, guardando il ma-
re, possibilmente in silenzio, e perdersi
nei colori del tramonto. E se qui il tem-
po sembra fermarsi, mentre l'anima e
gli occhi si stanno rimpinzando di sfu-
mature indescrivibili a parole, lo sto-
maco invece inizia a reclamare, ricor-
dandoci che e ormai ora di cena.
Riscendiamo cosi da Furore con un oc-
chio alla strada e l'altro al mare, che
nel frattempo da turchese diventa
sempre piu rosso. Faticosamente, tor-
nante dopo tornante, arriviamo a
Praiano. In linea d'aria sarebbe a meno
di un km, ma qui e cosi, ogni cosa te la

devi sudare. La nostra destinazione e
la Trattoria “da Armandino’. Si passa
dalle altezze di Furore fino ad un fior-
do sotto il livello della strada, dove Ar-
mandino, vecchio pescatore autocto-
no, dispensa tra i tavoli quella napole-
tanita cordiale e nobile che fa simpa-
tia, rende allegri e ben dispone ad una
luculliana cena servita praticamente
sulla scogliera.

FIORDUVA




Armandino ha una carta dei vini super-
ba e locale, dalla quale scegliamo, con
sprezzo del pericolo, il vino meno co-
stoso, certi che “se e buono quello,
allora chissa gli altri...". La scelta quin-
di ricade su un Costa D'Amalfi DOC
“Terre Saracene’ di Ettore Sammarco.
E sara stato il mare,
sara stata la compa-
gnia, sara stato Ar-
mandino a far da Cu-
pido, ma li @ scoccato
il vero amore.

Il Terre Saracene e un
blend di Biancatenera
(50%), Pepella (30%)
e Falanghina (20%),
ma faccio fatica a se-
guire la spiegazione di
Armandino, perché
qui le uve cambiano
nome da Comune a
Comune. Solo dopo il
secondo bicchiere ca-
piamo che la Bianca-
tenera e in verita il
Biancolella, e scopria-
mo che il Pepella e chiamata cosi per-
ché talvolta puo presentare acidi gran-
di quanto un grano di pepe. Al di la del-
le varie curiosita ci vengono narrate, al
di la dei luoghi comuni, questo e un
vino sa veramente di mare, proprio
quel mare che ci lambisce da vicino.

E affondando il naso nel calice avver-
tiamo anche gli agrumi della costiera,
la macchia mediterranea, il biancospi-
no. L'intero bouquet di fragranze che
percepivamo appena arrivati in costie-
ra ora ce lo ritroviamo ad esaltare
il calamaro che abbiamo nel piatto,
quasi riportandolo nel
suo habitat naturale. Il
tutto, con una persi-
stenza che dura oltre
il calamaro stesso. Un
vino da sniffare copio-
samente, commentia-
mo tra noi tra noi, per
compensare le polveri
sottili una volta torna-
ti in citta. Cosi ne ordi-
niamo anche un'altra
bottiglia come prome-
moria, mentre ci sba-
fiamo una monumen-
tale delizia al limone
sorseggiando un fan-
tastico limoncello.

E' notte inoltrata e i
tavoli sono ormai tutti
vuoti. Tranne il nostro, dove c'e ancora
Armandino che tenta ancora di inse-
gnarci i nomi dialettali delle uve locali,
divertito della nostra sorpresa per
aver scoperto una terra cosi meravi-
gliosa. Purtroppo l'unico neo, in cotan-
ta perfezione, e il dover andare via. m
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“Arrivederci DOC”

l.a formula del suo successo e fatta di
umilta, passione e senso di appartenenza
al territorio. Eppure, il vignaiolo che piu
di chiunque altro ha saputo rilanciare
l'immagine del vino pugliese nel mondo
ha recenlemente deciso di rinunciare alla

"DOC Primitivo di Manduria™. Ma forse

questo non ¢ un addio...

INTERVISTA ESCLUSIVA

> INTERVISTA DI FEDERICO DINI




Lo storico vigneto di Primitivo
coltivato ad “alberello”,

dal quale Gianfranco Fino
produce il suo celebre “ES”.
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SKSesono arrivatii risultati ésmeérito
é della passione, senza co
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e oggi Gianfranco Fino & uno

dei Produttori piu acclamati

dalla critica enogastronomica e

dagli appassionati di vino di

tutto il mondo il perché &€ mol-

to semplice.

Egli ha avuto il merito di por-
tare la Puglia nel ghota dell’enologia in-
ternazionale in poco piu di un decennio,
oltretutto senza provenire da una blasona-
ta famiglia di viticoltori con alle spalle
secoli di storia.

Eppure, poche settimane fa’, abbiamo ap-
preso dal web la notizia dell’inaspettata
uscita dell’azienda che porta il suo nome
dalla DOC del Primitivo di Manduria.
Ecco cosi che, a un anno esatto dal
WineDay2016, durante il quale conoscem-
mo l’altra meta del cielo, Simona Natale
(moglie di Gianfranco), abbiamo pensato
approfondire questo e altri temi in una
bella chiacchierata con I'altro grande pro-
tagonista di questa meravigliosa realta
vitivinicola italiana.

e
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m Gianfranco, la tua azienda é& div-
entata un “case history”di successo, se
vogliamo in modo quasi inaspettato
per un’azienda del sud Italia che ha
poco piu di 10 anni. Innanzitutto puoi
spiegarci come si fa ad arrivare a que-
sti livelli di eccellenza partendo prati-
camente da zero o quasi?

<< In realta, ci tengo a sottolinearlo, non
siamo partiti proprio da zero. Vinificavo
uve di primitivo sin dai miei primi anni di
studente di Enologia. Quando ho deciso di
iniziare a produrre personalmente avevo
quindi gia acquisito diversi anni di espe-
rienza. Avere una mia etichetta e commer-
cializzarla nel mondo é sempre stato il mio
sogno. Un sogno che finalmente ho potuto
realizzare nel 2004, quando per il mio qua-
rantesimo compleanno mi sono regalato
la prima vigna. Da li ormai sono passati
diversi anni, ma chiaramente allora non
avrei mai potuto immaginare dove saremmo
arrivati. Se sono arrivati i risultati é merito
della competenza e della passione, senza

dellaxéompetenza
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scorciatoie. Di fortunato in questi anni é
stata invece [lopportunita di acquistare
quella prima vigna, vecchia di 90 anni, con
quegli splendidi alberelli che ogni anno
ci regalano le meravigliose uve da cui pro-
duciamo i nostri vini>>.

m Provieni da una famiglia di militari,
eppure per te stesso hai scelto la terra,
gli ulivi e le vigne. Ma quanto c’¢ di
quella educazione militare, che avrai
necessariamente respirato anche in
casa, nella tua attuale dedizione al
lavoro e nella tua ormai famosa osti-
nazione nella ricerca della perfezione
in vigna e in cantina?

<< Il mio papa era una dirigente del Mini-
stero della Difesa, precisamente della Mari-
na. Lui chiaramente aveva immaginato un
futuro diverso per me: mi voleva iscritto al
Liceo scientifico, per poi fare il Collegio
Navale e poi [’Accademia navale a Livorno.
Eppure sono riuscito a dissuaderlo da que-
sta idea ed é cosi che mi sono iscritto
allIstituto di Agraria e poi in seguito al
corso di Enologia. Tuttavia quel suo senso
di disciplina me lo sono portato dietro per
tutta la vita, sia nella mia iniziale attivita di
professionista, che nel mio successivo lavoro
di vignaiolo >>.

. SS8e oggi sono vignaiolo

Y

1o:al compianto

m Sara un caso, ma entrambi i prota-
gonisti delle nostre due precedenti
copertine ci hanno raccontato del loro
illuminante incontro con Luigi Vero-
nelli. Sia Bruno Vespa che Daniele
Cernilli lo hanno definito “un Mae-
stro” e ci hanno confessato di aver at-
tinto molto dal suo sapere o di essere
stati indirizzati a questo mondo da lui.
Sappiamo che anche il tuo incontro
con Veronelli fu P’inizio di qualcosa di
importante. Puoi raccontarci come an-
darono le cose veramente?

<< Beh, devo dire che se oggi sono vignaiolo
lo devo proprio al compianto Gino Veronel-
li. Il nostro primo incontro avvenne nel ‘99,
anno in cui mi occupavo di un progetto del-
la Comunita Europea per conto di un’Asso-
ciazione olivicola. Nello stesso periodo Gino
aveva fatto uscire una nuova Guida sugli
oli. Appena riuscii a sfogliarla mi resi conto
che non era stato inserito nemmeno un olio
della provincia di Taranto, cosa che mi
lascio a dir poco perplesso, perché ben
conoscevo il potenziale di quel territorio.
Rimasi un po’ deluso e anche spinto da
un forte senso di appartenenza al mio ter-
ritorio, alla fine mi decisi a chiamarlo.
Gli feci subito notare quella “mancanza’,
ma da li nacque una bellissima conversa-



zione, tanto che poi lui mi volle conoscere.
All’epoca mi trovavo al SOL, il salone inter-
nazionale dell’Agroalimentare che si svolge
durante il Vinitaly, dove ero presente con
gli oli della provincia di Taranto. Fu cosi
che Gino venne al mio stand e da quel pri-
mo incontro é poi nata una grande amicizia.
Solo in seguito scopri che in realta ero lau-
reato in enologia. Non appena lo seppe
subito mi chiese perché mai non avessi
ancora deciso di occuparmi anche di vino
a livello imprenditoriale, con un’azienda
tutta mia. lo non me lo feci ripetere due
volte e fu proprio in uno dei tanti viaggi
fatti con lui per cantine e frantoi in giro per
Ultalia, che decisi di regalarmi, per i miei
40 anni, la mia prima vigna.

Era il 2004 e da li in poi, passo dopo passo,
siamo arrivati a condurre circa 20 ettarli, tra
vigneti di proprieta e in affitto >>.

m Durante l'ultima edizione della no-
stra rassegna, WineDay 2016, abbiamo
avuto il piacere di conoscere tua mo-
glie Simona. Cio che piu ci ha colpito
di lei & la sua autenticita e quella gran-
de passione per il vino che condivide-
te e portate avanti insieme. Quindi
non ci sorprende se il vostro primo
spumante, un metodo classico per
giunta, porta proprio il suo nome.

Ma al di la di questo, quanto é stata
importante Simona per la crescita
generale dell’Azienda Fino?

<< Quando penso a Simona parlo sempre di
una compagna di vita e di vite.

Lei e sempre stato un pilastro, un vero
caposaldo dell’azienda, specie negli anni
degli inizi della nostra attivita, che assoluta-
mente non sono stati facili. Lei ha abbando-
nato la professione di Avvocato per dedicar-
si agli aspetti commerciali e del marketing
aziendale, fatto che mi ha consentito di
concentrarmi totalmente sulla vigna e la
cantina.

Per tutto questo lei é stata una figura
chiave nel corso di questi anni per 'azienda
che abbiamo creato insieme, ognuno con il
proprio “saper fare”... >>

m Possiamo dire che in questi ultimi
anni hai scardinato quasi tutte le
"certezze" che, fino a qualche anno fa,
delimitavano i grandi vini da tutto il
resto. Sicuramente anche i consuma-
tori sono cambiati e oggi sempre piu
abbandonano i luoghi comuni per cer-
care qualcosa di nuovo. Siamo forse
all'inizio di una nuova era in cui al
centro c'é la bonta del vino, senza
orpelli di marketing, basati su blasoni
e su zone geografiche?

<< Quando penso a Simona parlo sempre
Lvita e di vite... >




<<'Ho il terrore al solo pensare che un giorno si possa
arrivare alllomologazione del vino e del gusto... >>

<< Beh, non direi. | grandi classici ci sono
sempre. Diciamo che poi ogni territorio ha i
suoi grandi interpreti e che in questi anni,
indipendentemente da tutto, c’é stata la ri-
nascita di alcuni territori. lo mi sento di
aver partecipato alla rinascita del mio area-
le, parlo appunto Uareale del primitivo e del
Salento, dove ha sede la mia [lazienda.
E sono felice del fatto che in futuro ci pos-
sano comunque essere anche altri nuovi
Produttori che siano disposti a fare qualita
estrema, senza compromessi e, soprattutto,
senza andare ad omologare quelle che sono
le produzioni. Ognuno deve essere interpre-
te del proprio territorio. A me piace molto
sottolineare la mia artigianalita e mi aspet-
to che altri piccoli produttori come me, re-
stino sempre degli artigiani, per continuare
a fare vini di estremo pregio, di tipicita e
unicita. Anche perché, ricordando una frase
del compianto Gino, “piccolo é bello”. Ho il
terrore solo a pensare che un giorno si
possa arrivare all’omologazione del vino e
del gusto in generale. Ecco perché secondo
me é fondamentale che vi siano sempre
tanti Produttori che facciano la loro parte
da veri artigiani. >>

m Noi non amiamo troppo i punteggi
quando si parla di vino, ma nel caso
dell’Es, non possiamo che sottoscrive-
re tutto cio che e stato detto ad ora sul
tuo strepitoso Primitivo. Se per Freud
I’Es era istinto e passione pura, per noi
il tuo “Es” & la massima espressione
dei Piaceri della vite. E per Gianfranco
Fino cosa rappresenta questo vino?

<< Diciamo innanzitutto che il nome é stato
scelto proprio per le sensazioni che ha rega-
lato a noi prima di tutto. Il primo anno che
lo abbiamo prodotto, io e mia moglie lo ab-
biamo degustato insieme ad un carissimo
amico. Durante ['assaggio ognuno di noi
annotava tutte le personali sensazioni che
il vino riusciva ad ingenerargli. Fu pero pro-
prio questo mio amico ad un certo punto
ad esclamare “Questo é I’ES!’, riferendosi
appunto all’Es di Freud, principio del piace-
re e della passione pura. E in effetti é pro-
prio questo cio che io e mia moglie abbiamo
messo in questo vino: tutta la nostra passio-
ne e il nostro grande spirito di abnegazione.




Specie se ripenso a quanto sono stati diffici-
li i primi di attivita, soprattutto per far
comprendere al mondo che cosa era vera-
mente un primitivo. Ecco perché sedere oggi
al tavolo dei grandi vini é una soddisfazione
davvero incommensurabile. Avere ormai
questa convergenza di giudizi da parte di
tutte le Guide su un vino che da ben 6 anni
mette d’accordo tutta la critica, ci ha rega-
lato veramente una grande soddisfazione.
Questo é un altro pezzo di “Es”, che pratica-
mente é tutta la nostra vita.

Tra laltro non abbiamo figli quindi anche
per questo ci siamo dedicati a tempo pieno
al nostro lavoro che é anche la nostra pas-
sione. Per questo Es é un vino fatto con il
cuore. >>

m Ci risulta che nonostante la forte ri-
chiesta internazionale di vini italiani
soltanto il 50% della vostra produzione
sia attualmente destinata all’estero.
Quindi fortunatamente ['altra meta
resta a disposizione del mercato inter-
no e in particolare della Puglia, se i
nostri dati sono esatti. E’ una strategia
commerciale o anche questa € una
scelta di cuore?

<< Noi innanzitutto siamo italiani e siamo
pugliesi. Per cui vogliamo che il nostro vino

venga consumato prima di tutto in lItalia.
Non abbiamo particolari strategie commer-
ciali o di marketing, se non una spontanea
grande attenzione verso la Puglia. Anche
perché c’é una gran bella richiesta dei nostri
vini in questa Regione e quindi non faccia-
mo nessuna fatica a venderlo qui. E’ chiaro
che a molti vignaioli risulta pit semplice
spedire all’estero tutta la produzione, anche
per facilita di pagamento. Noi fortunata-
mente ci siamo organizzati in modo tale da
non avere questi tipi di problemi e anche
questo é merito del grande lavoro fatto
da mia moglie. Il nostro mercato in Italia e
orientato tutto nell’alta ristorazione e que-
sto, secondo noi, é anche un segnale molto
importante dato a chi, dall’estero, viene in
Puglia. >>

m Eppure leggendo le ultime notizie
abbiamo appreso della tua decisione
di uscire dalla Doc del Primitivo di
Manduria. Dall’annata 2015 in poi i
tuoi vini verranno commercializzati
con la dicitura Indicazione Geografica
Tipica. Una decisione che, sia su siti
specializzati che sui social networks,
ha fatto molto parlare e sparlare.

Alcuni siti hanno anche scritto che,
piu che una forma di dissenso verso le

<<Sedere oggi al tavolo dei grandi vini

é una soddisfazie

owincommensurabile... >>
|




scelte del Consorzio, sembri una ge-
niale trovata di marketing, un modo
elegante per differenziarsi ulterior-
mente dal mercato, visto che ormai
“Es” e Gianfranco Fino vivono di luce
propria e possono tranquillamente
permettersi di slegarsi dal Consorzio
di Tutela del Primitivo di Manduria.
Ad altri invece, la tua scelta ha ingene-
rato reazioni molto positive, vedasi ad
esempio la lettera di Walter Massa
pubblicata sul blog cronachedigu-
sto.it. A noi sembra di capire che la
tua scelta, per quanto al momento
possa apparire forte, quasi in contro-
tendenza, potra cambiare in meglio il
mondo del vino italiano. Ma visto che
adesso abbiamo la possibilita di chie-
derlo direttamente a te, puoi chiarirci
meglio la vicenda e la tua posizione
in merito? E soprattutto, pensi di
continuare questa battaglia, sempre
che si possa definire tale?

<< La mia non vuole essere assolutamente
una battaglia. Anche perché per ben 12 anni
ho rivendicato l'importanza di questa Deno-
minazione, di cui sono sempre stato un con-
vinto sostenitore. Se poi pero ho maturato
questa decisione, € perché nel corso del
tempo ho visto nascere, da parte di chi ge-
stisce la DOC, una linea di pensiero
molto diversa dalla mia, dalla quale alla
fine mi sono voluto chiamare fuori.

E la mia é tutto tranne che una trovata di
marketing, perché vi posso assicurare che é
stata una decisione molto, molto sofferta,
poiché comunque credevo, e credo ancora
molto, nel potenziale di questo territorio.
Semplicemente, alcune decisioni che sono
state prese erano totalmente contrarie alla
mia filosofia produttiva. Capisco che esista-
no realta ed obiettivi diversi, ma io ho spe-
rato fino all’ultimo che si potesse condivi-
dere e portare avanti un certo percorso di
qualita. E invece cosi non é stato. Ripeto,
é stata una decisione molto difficile, ma
non credo di aver fatto qualcosa di strano.
Del resto, in passato, anche altri importanti
Produttori italiani hanno fatto scelte simili
alla mia. Per anni con orgoglio ho portato
in giro per il mondo il nome “Primitivo di
Manduria’...ed é una cosa che potrei con-
tinuare a fare anche in futuro, qualora
dall’altra parte ci fosse Uintenzione di rive-
dere determinate cose. Ad esempio é incon-
cepibile che I'imbottigliamento non avvenga
nella zona di produzione.

Mi piacerebbe che il plusvalore generato dai
sacrifici del vignaiolo rimanesse sempre nel
territorio di appartenenza. In passato ci sia-
mo dovuti spesso accontentare di un tozzo
di pane, ma oggi, io e altri colleghi abbiamo
dimostrato che il primitivo é un grande
vino, al pari di altri vitigni molto piu blaso-
nati. E spero che in futuro ci possano essere
tanti altri piccoli produttori e artigiani che
siano in grado di mantenere in Puglia tutta
la filiera. Questo significherebbe anche
aumentare i valori fondiari del nostro terri-
torio, come del resto é gia avvenuto in pas-
sato in Toscana e in Piemonte. Bisogna
creare redditivita per chi vive e investe sul
territorio, e non per chi viene qui a riempir-
si la cisterna di vino, per poi imbottigliar-
serlo a casa propria! >>

m Un ultima domanda: puoi rivelarci
almeno una delle tue prossime mosse
in cantina? Ad esempio, ci piacerebbe
sapere, se e quando, potremo mai
assaggiare un grande bianco firmato
da Gianfranco Fino?

<< In questo momento non abbiamo in pro-
gramma di lavorare ad un bianco. Anche
perché, a mio modestissimo parere, non ci
sarebbero le condizioni per realizzare un
grandissimo prodotto. In realtda, oggi tutti i
nostri sforzi sono concentrati sul nostro
spumante di negroamaro, [altro grande
autoctono del nostro territorio, vinificato
con metodo classico. Un vino che nelle
nostre intenzioni dovrebbe essere il prodot-
to giusto da accostare al pesce.

Ecco perché, seppure attualmente venga
prodotto in un numero limitato di bottiglie,
stiamo puntando davvero molto su questa
bollicina rosé, un vino che ci consentira di
poter affrontare un intero pranzo o un’inte-
ra cena utilizzando esclusivamente le cinque
etichette della nostra gamma >>.

E noi, caro Gianfranco, non vediamo
’ora di essere invitati a quella tavola m

INFO DI CONTATTO:

Gianfranco Fino - Viticoltore

Via Piave 12, Sava, Taranto
info@gianfrancofino.it

www.gianfrancofino.it




Abbiamo degustato
le prime bollicine

in assoluto di Cesanese
vinificato in bianco:
lo spumante

di Raffaele Schiavella
non & un semplice
esperimento,

ma un progetto

a lungo termine

che giaregala

ottime sensazioni,

in attesa del

metodo classico
affinato in grotta..
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e da quasi cento anni la Vini-

cola Schiavella si fa portatri-

ce delle tradizioni agricole

di un territorio dal passato

antico e affascinante, e sem-

plicemente perché nel tempo
e ben riuscita ad imbottigliare i profu-
mi e gli aromi piu autentici dei vitigni
coltivati storicamente nel proprio are-
ale. Siamo nella provincia romana piu
meridionale, precisamente a Genazza-
no, meraviglioso piccolo borgo arroc-
cato su una dorsale di tufo, che offre al
visitatore uno scorcio quasi da cartoli-
na della Maremma. Qui incontriamo
Raffaele Schiavella, giovane laureato
in Economia e responsabile non sol-
tanto degli oneri contabili dell'azienda
di famiglia, ma anche della conduzione
dei vigneti e della cantina.



Una piccola realta, che pero per
decenni ha portato avanti la
produzione di vini quanto
pil  possibile rappre-
sentativi delle anti-
che tradizioni locali.
Parliamo ad esem-
pio del Genazza-
no Bianco DOC,
del Cacchione o
del raro Robia-
no, un fantasti-
co blend di
Merlot e Caber-
net Sauvignon
che affonda le
proprie  origini . el
nei baccanali o e
e nelle feste s T
Rubicali ai tempi
dell’antica Roma.
Eppure oggi Raffaele,
con grande coraggio, ha
voluto cimentarsi con un
altro importante autoctono a
bacca rossa storicamente coltivato
in queste terre, il Cesanese appunto.
Qual e la novita? La novita e che si
tratta di un'inedita produzione vinifica-
ta in bianco e spumantizzata di queste
uve che, come noto, vengono utilizzate
per realizzare vini rossi di grande
struttura e alcolicita elevata. Ad onor
del vero dobbiamo ricordare che le pri-
me bollicine ottenute dal vitigno
Cesanese, sono quelle dell'ottimo Brut
prodotto dall'azienda Corte dei Papi di
Anagni e quelle dell'intrigante metodo
classico di Casale della loria di Paliano:
entrambe pero, vinificate in rosato.

Noi abbiamo avuto la fortuna di essere
tra i primi a godere di questa originale
creazione, che ci ha regalato sensazio-
ni davvero positive, gia dai nostri primi
assaggi “rubati” direttamente dall'au-
toclave. Per questa prima produzione
il metodo di spumantizzazione uti-
lizzato da Raffaele e dall'enologo

Il meraviglioso mosaico
raffigurante Bacco, rinvenuto
a Genazzano nel 1910,
€ una intatta testimonianza
della lontana tradizione
enologica di queste terre.

Giuliano Salvatore e lo Charmat: la se-
conda rifermentazione e la presa di
spuma avviene appunto in piccole
autoclavi da 3000 litri, dove il “Mio Nié"
rimane per un minimo di 6 mesi, tempo
che consente un arricchimento della
struttura e conferisce un profilo sen-
soriale pil complesso. Il vino, gia in
questa nostra anteprima, presentava
un giallo paglierino limpido e cristalli-
no, con una effervescenza e una lunga
persistenza di schiuma.



Mio-Nié

o U M A NT E
B RUT

Wetaelo Charmet

L’anteprima dell’etichetta

i e della controetichetta del “MioNié” .
Per vedere la bottiglia e il packaging

i completo e definitivo bisognera invece
i aspettare il Vinitaly, dove Raffaele

i Schiavella presentera ufficialmente

i il suo nuovo spumante presso

i lo Stand N°6 del Padiglione LAZIO.
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Davvero intrigante al naso, dove spic-
cano le intense note erbacee con sfu-
mature floreali e balsamiche. Il sorso
e gia molto equilibrato, fresco, minera-
le e con una piacevole sapidita di base,
ottimo per accompagnare cibi abba-
stanza grassi da contrastare con la
sua freschezza acida. Nel complesso il
“Mio Nié” e un prodotto davvero inte-
ressate che dimostra, se ancora ce ne
fosse bisogno, come il Cesanese oltre
ad essere un vitigno dal potenziale im-
menso sia oltretutto molto versatile.

In ogni caso, ci siamo ripromessi un
ulteriore assaggio all'ormai imminente
Vinitaly, al fine di costatarne l'ulteriore
evoluzione dopo altre settimane pas-
sate in bottiglia. La Vinicola Schiavella
sara infatti presente a Veronafiere
(Padiglione Lazio - Stand 6), dove pre-
sentera ufficialmente questa sua nuo-
va “fatica”, che vi consigliamo viva-
mente di andare a provare. Ma il passo
successivo per un intrigante metodo
classico e stato praticamente gia stato
tracciato. Raffaele ha infatti in proget-

to di riutilizzare le antiche grotte sca-
vate nel tufo che sorregge l'antico bor-
go medioevale di Genazzano, uno spa-
zio ideale per accogliere le pupitres ed
iniziare quindi a spumantizzare in mo-
do tradizionale gia nell'immediato.

Un progetto davvero affascinante che
continueremo a seguire da vicino, spe-
rando di essere di nuovo qui, tra chis-
sa, 24, 36 o 72 mesi, per proporvi an-
cora una volta le nostre sensazioni in
anteprima.m

INFO DI CONTATTO:
VINICOLA

SCHIAVELLA

Via Filippo Turati, 19
00030 Genazzano (RM), IT
Email: info@schiavella.it
Tel: (+39) 06.9579500
www.schiavella.it




Un autoctono laziale
di origini antichissime
oggi riportato

ai fasti del passato
grazie agli sforzi

di alcune piccole
realta territoriali

di Sandro Notargiacomo
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unc est bibendum, nunc
pede libero pulsanda tel-
lus”. Adesso si deve bere
e con il piede battere la
terrain liberta.
Con questa frase, nell'ode 1.37, Ora-
zio, in occasione della morte di Cle-
opatra nel 17 a.C., esortava gli amici
a festeggiare, danzare e bere, poi-
ché, prima della sua dipartita, nes-
suna bottiglia di abbuoto poteva
uscire dalle sue cantine. E fu cosi
che, a partire dal 30 a.C., questo
vino inizio a deliziare i palati. Cio
significa che gia 2047 anni fa si be-
veva ['Abbuoto!



Sara per le sue origini remote, sara
per i pochi ettari vitati e tutti nella
zona pedemontana e collinare del
comune di Fondi, ma questo vitigno
ha davvero molto da raccontare, a
partire dai suoi colori, i suoi tannini
e i suoi intensi e persistenti profu-
mi. La sua bacca e nera, e con molta
probabilita dalle sue uve si produ-
ceva il famoso “Cecubo’, almeno
secondo quanto riportato dal Drao
nel 1934. Agli inizi del Novecento fu
descritto come vitigno italiano
anche dagli ampelografi francesi
Viala e Vermorel.

Ora, facciamo un

bel salto di
2 secoli

e spostiamoci a Spigno Saturnia
(LT), piccolo paese di 3000 abitanti
poco distante dal mare posto ad
una altitudine di 46 metri s.L.m.
Qui ho avuto la fortuna di conosce-
re Giulio Marrone, proprietario
dell'azienda “Terra delle Ginestre"
una piccola realta vinicola capace di
confezionare un abbuoto in purezza
che mi ha lasciato senza parole.
Mi ha aperto le porte della cantina e
le sensazioni sono state subito
molto forti, con profumi e colori
hanno catturato il mio olfatto ed i
miei occhi. Parlare con
il signor Giulio
significa
percepi-



re immediatamente il forte legame
che ha con la sua terra.

Muoio dalla voglia di bere il suo
Generale, ho come la sensazione di
percorrere 2000 anni in un solo
sorso. | vigneti che Terra delle Gine-
stre ha impiantato qualche anno
fa rendono finalmente possibile la
produzione di questo vino che evo-
ca i fasti di un antichissimo nettare
prodotto dagli etruschi: il cecubo.
Da ricerche storiche effettuate dal
Professor Giovanni Zampone, latini-
sta ed ex Preside del Liceo Mamiani
di Roma, emerge infatti la presenza
di questo vitigno sul territorio, pri-
ma ancora dell'avvento dell'impero
Romano.

Le uve, raccolte manualmente, sono
subito trasportate in cantina in cas-
sette da 18 kg; vengono pigiadira-
spate e vinificate con macerazione
a temperatura controllata, per circa
8 giorni, con delestage e rimontaggi
per 1-2 volte al giorno. Dopo la svi-
natura, il mosto completa la fer-

mentazione in fusti di rovere da
225 litri e qui vi rimane per 12 mesi.
Al travaso in acciaio, segue un pe-
riodo di 4 mesi di affinamento, du-
rante il quale si effettuano travasi
di illimpidimento, e infine viene im-
bottigliato con filtrazione tramite
cartucce inerti di porosita pari a
3 micron.

Dopo tanta teoria decidiamo final-
mente di aprire una bottiglia de
“/l Generale', annata 2014. Il suo
colore e rubino intenso, poco tra-
sparente con unghia granata, al na-
SO si presenta ampio e speziato con
sentori di frutta rossa, cioccolato e
tabacco. Al gusto e molto intenso e
persistente con un eccellente tan-
nino. Vino molto espressivo, auste-
ro, con una forte personalita.

La sua semplicita, accompagnata
dalla presenza di tannini vellutati
lo colloca tra i vini di buona struttu-
ra che ben si abbinano a piatti
di carne elaborati, cacciagione e
formaggi stagionati.




Quando fai parte di questo mondo
il vino rappresenta il tuo piccolo IL VINO:
nucleo: ogni pasto ha senso solo se

il vino e perfettamente abbinato e IL GENERALE

organizzi degustazioni perché hai
voglia di conoscere questo tipo di TERRA DELLE GINESTRE
persone, ognuno con la propria sto-
ria, con il proprio bagaglio. E solo,
quando ti imbatti in realta come
“Terre delle Ginestre" e hai la possi-
bilita di bere insieme a colui che si e
sporcato le mani, finalmente riesci
davvero a comprendere la poesia
del vino.

INFO DI CONTATTO:
Az. Agricola Terra delle Ginestre

www.terradelleginestre.it

A\
SCHEDATEGNICA

Tipologia: Lazio Rosso I.G.T.
Vitigno: Abbuoto 100%
Zona di produzione: Spigno Saturnia
Tipologia di terreno: Medio impasto,
argilloso, ricco di Sali minerali
Portainnesto: Franco di piede
Eta media delle piante: 7 anni
Altitudine vigne: 50-200 metri
Allevamento: Cordone speronato, guyot
Resa uva/ha: 60-80 gq/ha
Produzione: 1500 bottiglie
Alcool svolto: 13,5% vol
Acidita totale: 5,50 g/lt

BRRA DELLE GINESTR

IL GENERALE

LAZIO ROSS0
NOCATIONE GEOGRAFICA TIRCA
ITALIA
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Il mio viaggio alla scoperta di

un autoctono raro e prezioso:
coltivato in agricoltura biologica
e vinificato a regola d'arte

dal Professor Mariano Nicotina
il Pampanaro regala nel calice
risultati di vera eccellenza.

di Sandro Notargiacomo
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ono le 15.50 di un giovedi

qualunque di Marzo. Mi ar-

mo di penna e taccuino e

con passo celere mi dirigo

verso la macchina. E quan-
do giro la chiave nel cruscotto non
ho in mente che una meta: “Poggio
alla Meta" Ed e cosi che, trascina-
to da una coinvolgente curiosita e
da un frenetico entusiasmo, arrivo
con netto anticipo all'appuntamen-
to con il Professor Mariano Nicoti-
na. Lo trovo li ad accogliermi, con
due sedie, un prato verde ed un
Pampanaro in purezza tra le mani.
Non potevo desiderare altro...



Mi trovo a Casalvieri, in provincia di
Frosinone, nel bel mezzo della Val
di Comino. Qui da sempre sono pro-
dotti i vini della D.O.C Atina. | vigneti
si trovano tra i 70 e i 600 metri
s..Lm. su terreni con pendenza va-
riabile ed esposizione verso ovest,
sud-ovest. Un territorio di quasi 12
mila ettari che si differenzia geolo-
gicamente in modo netto tra i rilievi
collinari calcareo-marnosi e le zone
fondovalle riempite prevalente-
mente da terreni alluvionali. Il clima
dell'area e temperato, con un inver-
no molto freddo caratterizzato da
una temperatura media giornaliera
inferiore ai 10°C per 4-5 mesi e forti
escursioni termiche.

A4

Grappoli di Pampanaro,
ad un perfetto grado di
maturazione, nei vigneti
di proprieta dell’Azienda
Poggio alla Meta,
poco prima dell’ultima
vendemmia.

Una perfetta combinazione tra ca-
ratteristiche del terreno e fattori
climatici che determina un'ottimale
maturazione fenolica e un ottimale
rapporto tra zuccheri e acidi nei vini
rossi, mentre sostiene la produzio-
ne di significative quantita di pre-
cursori aromatici nei bianchi. Si ot-
tengono cosi vini di grande pregio,
tra cui appunto il Pampanaro. L'uva
fantastica, cosi definita da Plinio,
viene coltivata nel Frusinate da
tempo immemore. Anche il censi-
mento delle risorse agricole (Att/
dell'lnchiesta Parlamentare sullo
stato dell'agricoltura del neonato
Regno d'ltalia 1877-1884) o riporta
come varieta comunemente colti-
vata nella zona del Cominese e nei




46

dintorni del comune di Arce. Eppure
oggi risulta di non di facile reperibi-
lita, in quanto iscritto solo nel 2009
nel registro nazionale delle varieta
delle viti da vino e prodotto ancora
da pochissime aziende. Tra queste
c'e proprio “Poggio alla Meta" del
Professor Nicotina. Dialogare con
lui significa entrare dentro il vino. Ti
da la sensazione di conoscerne tutti
i segreti e il suo enorme spessore
culturale traspare di riflesso nel
bicchiere. La sua filosofia e il suo
lavorare minuzioso lo portano a
produrre nel pieno rispetto delle
varieta autoctone e le sue continue
ricerche e sperimentazioni rappre-
sentano un chiaro valore aggiunto,
che esalta il territorio tutto. | suoi
sono vini semplici ma attraenti, cosi
coccolati in vigna ed in cantina. Tra
tutti, il suo Pampanaro in purezza
ne e forse l'esempio piu palpa-
bile. Esso proviene
da vigneti ubicati

a 600 metri di

IL PROFESSORE:

Il Dott. Mariano Nicotina,
agronomo ed enologo

dell’azienda, nonché
docente alla Facolta di
Agraria dell’Universita

Federico Il di Napoli

altitudine che beneficiano peraltro
di una agricoltura biologica.
L'insieme di questi fattori dona a
questo vino un bel colore giallo pa-
glierino con riflessi verdolini e dei
profumi intensi e intriganti, agru-
mati e floreali, con sfumature di
frutti tropicali e pietra focaia.
In bocca risulta asciutto, intenso e
persistente, con una freschezza as-
sai elegante e una chiusura legger-
mente balsamica e affumicata. Un
vino che si distingue per la spiccata
personalita, fatta di aromi sorpren-
denti e di una freschezza che tra-
smette al palato una sensazione
gradevole e graffiante.
Devo ammettere che questo Pam-
panaro e stata davvero una piace-
vole sorpresa, un vino che non
smetteresti mai di bere. E in effetti,
persi tra reminescenze storiche
e racconti di vino, la bottiglia e
terminata molto rapi-
damente.

L’AZIENDA:

Poggio alla Meta ha
sede a Casalvieri (FR)
dove produce vini da

vitigni autoctoni locali in
agricoltura biologica.
www.poggioallameta.it



IL VITIGNO:
PAMPANARO

SCHEDA AMPELOGRAFICA

Pianta: apice del germoglio aperto,
verdognolo con riflessi giallastri o bronzati.
Germogliamento: dalla terza decade
di marzo alla prima decade di aprile;
Fioritura: terza decade di maggio;
Invaiatura: terza decade di luglio;

Epoca di raccolta: terza decade di settembre.

Grappolo: conico, lungamente alato,
semispargolo, mezzano, grosso;
Raspo: color legno scuro;
peduncolo robusto lungo;
Acino: mezzano, quasi sferico.
Foglia: molto grande, verde scuro,
consistente, ruvida, rugosa, ondulata,
con 5 lobi regolari, seni poco profondi.
Buccia: poco pruinosa, semicoriacea,
colore verde giallognolo.
Polpa: semicarnosa.

Sapore: poco dolce,
Vinacciuoli: 1, raramente 2.
Maturita: dal 5 al 15 ottobre.

IL VINO:

PAMPANARO DEL FRUSINATE IGT
AZ. AGR. POGGIO ALLA META
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SCHEDA TECNICA

Vitigni: Pampanaro 100%
Zona di produzione: Pescosolido (FR)
Suolo: marnoso-calcareo
Epoca d'impianto: 2003
Numero ceppi/Ha: 4000
Sistema di allevamento: Guyot
Esposizione: Nord-Sud
Epoca di Vendemmia: inizio Ottobre
Raccolta: Manuale
Fermentazione: Acciaio Inox
Durata Fermentazione: 15 giorni a max 20°C
Maturazione: 3 mesi acciaio + 3 mesi in bottiglia
Gradazione alcolica: 12,5 %
Acidita totale: 6.0 %
Estratto secco totale: 21 %
Temperatura di Servizio: 10°C
Abbinamenti: crudi di pesce o crostacei.




oggio Terralba non e solo una

piccola azienda che svetta a

circa centro metri di alti-

tudine su una piccola
collina pisana. Questa realta,
che gia dal 1993 adotta sistemi
di agricoltura biologica, e oggi
anche un esempio di perfetta
armonia tra tradizione e inno-
vazione. Siamo a San Miniato,
dove, circondato da un terri-
torio generoso, Giorgio Brogi,
coadiuvato dal figlio lacopo,
ha potuto coltivare la sua
passione che si realizza in soli
due prodotti: il Vinsanto del
Chianti Doc e ' Occhio di Pernice
Doc. Una scelta ben precisa
per recuperare lidentita di una
produzione tradizionale toscana,
che abbiamo lasciato raccontare
alla persona che meglio di chiunque
altro poteva farlo: Giorgio Brogi.
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“Ouando penso al Vinsanto, penso a
mio padre che lavorava le uve nel
sottotetto della casa di famiglia. La
mia é una storia semplice come le cose
buone che provengono dalla Toscana,
dalle colline di San Miniato dove sono
nato e dove ho deciso di proseguire
una piccola tradizione familiare: fare il
Vinsanto. E' una terra buona quella di
Terralba dove oggi risiedo e dove pro-
duco il mio Vinsanto, una terra dove
/ miei ricordi sono spesso legati a que-
sto vino “di paglia” che lascia appassi-
re le uve sulle stuoie, sulla paglia
appunto o sui graticci come faccio io.

Tutto nasce a Terralba, la collina di
San Miniato dove mio padre andava a
prendere le uve e che mia madre da
bambina guardava da lontano, dalla
collina opposta come un luogo guasi
fiabesco a cui era molto legata. Terral-
ba non é solo un luogo che la natura
ha dotato di caratteristiche uniche e
speciali proprio per la coltivazione
di straordinarie uve Trebbiano ma é
anche dove ho deciso di ‘“costruire la
mia casa”di Poggio Terralba, lo stesso

nome che dal 71993 ho dato al mio Vin-
santo.

Sono sempre stato uno sperimentato-
re, vivendo in un luogo gia di per sé
naturalmente dotato di tutte le carat-
teristiche richieste per produrre un
ottimo Vinsanto, ho deciso di mettermi
alla prova creando un piccolo Cru,
lavorando su due vitigni, Trebbiano e
San Colombano.

Proprio del San Colombano si hanno le
prime notizie nel Trecento: il Sacchetti
(1330-7400), che visse e mori a San Mi-
niato, cita in una novella, tra le uve di
qguel tempo, la San Colombana. Altre
citazioni si trovano nei testi di Giovanni
Battista Landeschi che per guasi tren-
ta anni assunse il ruolo e il nome di
"parroco samminiatese’, col quale
restera noto. La fama del Landeschi
resta legata al libro che stampo anoni-
mo a Firenze nel 1775 col titolo
di Saggi di agricoltura di un parroco
samminiatese.
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Ho recuperato questa storia ed ho sco-
perto che in passato con il San Colom-
bano si produceva un vino assai ap-
prezzato nelle colline pisane; si tratta
di un vitigno tuttora coltivato princi-
palmente in provincia di Pisa, nei
comuni di Peccioli, Lari, Terricciola e
particolarmente adatto, dopo lungo
appassimento, per la vinificazione del
Vinsanto. Il connubio tra Trebbiano e
San Colombano era perfetto per lidea
che avevo in testa: produrre un Vin-
santo diverso che valorizzasse lidenti-
ta del territorio e che fosse interprete
originale di una storia e di un progetto
di vita. Da allora ho fatto mie le parole
di Giacomo Tachis che non si stanca
mai di dire quanto sia meglio “vivere
vicino a un albero che vicino a un pa-
lazzo". Grazie ai consigli dei suoi libri
ed alla passione che mi ha seguito in
qguesti anni, oggi sono il produttore di
due Vinsanto: un Vinsanto del Chianti
Doc ed un Occhio di Pernice Doc che
lascio maturare per tre anni nei cara-
telli e affinare per altri sette in vetro,
alla maniera toscana.

Pur assomigliandosi nel colore ambra
SCuUro quasi mogano riescono a espri-
mersi con delle diversita caratteriali
proprie. Sono entrambi vini molto den-
si, gquindi ricchi di estratto e di zuccheri
residui, con una presenza di alcool
significativa ma non eccessiva.
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Il profumo, all'inizio un po’ chiuso, di-
venta poi molto intenso aprendosi ai
profumi consueti della tipologia, quali
marmellata, frutta secca, uva passa e
biscotto anche a profumi piu particola-
rl, come nocino, sentori minerali, car-
ruba, caffe e foglie di te essiccate, e
una punta di tabacco. Armonia per
l'occhio e per il naso. In bocca [ 'attacco
e vellutato e dolce, molto morbido e
denso, ed equilibrato da una bella fre-
schezza. Il corpo é pieno, i sapori in-
tensi, piacevoli e complessi. Sono vini
di classe ed eleganza, con un ottimo
equilibrio. Vini da meditazione, ma an-
che da abbinare decisamente con piatti
strutturati a base di fegato, formaggi
caprini, formaggi stagionati e con dolci
a base di pasta di mandorle.

Vini diversi ma simili tra loro e autenti-
ci come il panorama che ogni giorno
vedo da Poggio Terralba, testimone di
una cultura millenaria come quella vi-
nicola, che affonda le proprie radici nel
cuore della sensibilita della mia terra,
le Colline Pisane”.

Az. Agr. POGGIO TERRALBA
Via Montegrappa 42 - 56028 San miniato (Pl)

info@poggioterralba.it
www.poggioterralba.it




yellow bourbon (Amarelo) | washed Yergacheffe
washed Altura | Plantation Peaberry | washed AA
washed SHG | washed Supremo 18 | washed
AA Top Quality Kilimanjaro, | SHB Genuine Antigua
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CLICK AREA

WWW.CAFFEICAF.COM f y 8+ INFO@ CAFFEICAF.COM
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Breve viaggio (di piacere) nel nero mondo del cafre...

d oggi ancora non e nota i ha trovato tantissimi estimatori sia nel
con certezza lorigine di | continente americano che in Europa. In
quel gustoso alleato del : Italia venne inventata la prima macchi-
risveglio mattutino, otti- { nadomestica da caffe, la “cuccumelld’,
mo pretesto per una pau- la nota caffettiera napoletana, e in
sa di lavoro nonché pun- :{ seguito anche la piu pratica e diffusis-
tuale compagno di ogni fine pasto che { sima “Moka". Queste invenzioni furono
Si rispetti. Stiamo parlando ovvia- : davvero una grande svolta per
mente del caffe, il cui primo la diffusione della classica

utilizzo come medicina nel “tazzulella e' cafe”, che i
mondo arabo e stato data- in poi si aprii a tutte le
to da alcuni archeologi classi sociali, diventan-
nel 900 d.C. Eppure la do di fatto una bevanda
leggenda colloca la sco- “‘democratica”.

perta intorno all'anno Ed e cosi che oggi l'ltalia
300 a.C. per merito di si trova al 2° posto tra i
Kaldi, un pastore etiope paesi importatori di caf-
che notd come le sue ca- fe torrefatto in vari for-

pre diventassero molto v mati ed & anche uno dei
piu attive mangiando alcu- # principali consumatori, con
ne bacche: nel momento in oltre 6 miliardi di tazzine
cui decise di provarle egli stesso all'anno. Che sia preparato con
in pratica nacque l'usanza di consu- : la classica moka casalinga, con le piu
mare quel prodotto cosi gustoso ed | pratiche versioniin capsula o in cialda
rivitalizzante. Quel che & certo & che | o0 la macchina per espresso delle mi-
dall'Etiopia questa abitudine si diffuse | gliori caffetterie, il 97% degli italiani
in tutto il mondo arabo e con essa si i continua a ritagliasi almeno una volta
sviluppo rapidamente anche la coltiva- { al giorno quei cinque minuti per conce-
zione di grandi piantagioni di caffe. i dersiun buon caffe.

Una tendenza che nel corso dei secoli i Un piccolo grande piacere che se per



molti e semplicemente un rito ina-
lienabile per iniziare la giornata, per
altri diventa addirittura una necessita
fisica e viene vista come una rapida
“iniezione” di energia indispensabile
per affrontare i frenetici ritmi lavorati-
vi quotidiani.

Ma in realta quanti si concedono con-
sapevolmente una tazzina di caffe
per il semplice piacere di gustarla?
Quanti bevitori di caffe sanno degusta-
re veramente un buon espresso? E, so-
prattutto, come si prepara la tazzina
perfetta? Per rispondere a queste
domande e necessario innanzitutto
approfondire quanto piu possibile la
nostra conoscenza di base del caffe.
Innanzitutto c'e da sapere che non tutti
i caffe sono uguali. Esistono infatti
almeno dieci diverse specie di piante
da cui derivano prodotti con caratteri-
stiche organolettiche ben definite. Tra
queste, le pil conosciute e commer-
cialmente diffuse, sono essenzialmen-
te 4: U'Arabica, \a Robusta, \a Liberica, e
l'Excelsa. Caratteristica comune e
quella di produrre una drupa, ovvero
una bacca che al suo interno contiene
due semi, volgarmente chiamati
“chicchi". Una volta estratti, i semi di

varie provenienza possono essere me-
scolati tra loro al fine di arrivare ad ot-
tenere un prodotto finale con caratte-
ristiche di corpo e aroma ben definite:
la miscelazione e un passaggio fonda-
mentale, da molti considerata una vera
e propria arte, che gioca nel ricercare
il migliore equilibrio tra le sensazioni
gusto-olfattive che poi riscontreremo
nella tazzina. Da qui segue la torrefa-
zione, che consiste nel tostare i chicchi
a temperatura tra i 200 ei 230° C per
circa 10-15 minuti. Questo importantis-
simo processo donera al chicco il gu-
sto, gli aromi e il caratteristico colore
marrone scuro. Da non sottovalutare,
altres], il processo di confezionamen-
to, che permette al prodotto finale di
mantenere inalterate per lungo tempo
la propria aromaticita, che altrimenti
andrebbe naturalmente persa in pochi
mesi. Ovviamente per ottenere un caf-
fe di qualita eccelsa e fondamentale
partire dalla migliore materia prima
disponibile, ma e altrettanto importan-
te che ogni passaggio della produzione
sia realizzato nel giusto modo, al fine
di esaltarne e preservarne le pregiate
caratteristiche organolettiche fino alla
tazzina.




A questo punto, per apprezzarne
appieno le qualita bisogna staccarsi
immediatamente dalla banale logica
del “prendersi un caffe”, diffusa prati-
ca che troppo spesso riduce un rito
antico e sfaccettato in una mera
assunzione di caffeina. Detto cio e
ovvio che e necessario conoscere
almeno le basilari metodologie di
valutazione, che ci aiuteranno nel rico-
noscimento di sfumature e di aromi.
Un po' come avviene per il vino, la
degustazione dovra avvenire nella
corretta sequenza, con i giusti stru-
menti e concedendosi tutto il tempo
necessario. Innanzitutto e consigliabile
utilizzare una tazzina di porcellana,
di forma classica (meglio evitare i pil
sofisticati modelli di design) e di colore
rigorosamente bianco, per far risaltare
le sfumature di colore della crema.
Essa andra riempita con la giusta
quantita di estratto: l'ideale e stata de-
finito in 25 ml che dovranno essere
versati, né pill né meno, in 25 secondi
esatti, pena un caffe bruciato o troppo
slavato. E' buona norma riscaldare
preventivamente la tazza, per far si

che il liquido versatovi all'interno non
si raffreddi troppo velocemente. Po-
tremmo dire che forse la vista sia for-
se l'organo di senso meno importante
nella degustazione di un espresso, ma
e comunque un strumento che ci con-
sentira di carpire alcune informazioni
di base. In questa fase potremo infatti
valutare, non solo il colore e lo spes-
sore e della crema, ma anche la sua
consistenza e persistenza: general-
mente l'arabica presentera una crema
poco spessa, ma fitta e persistente,
con un colore bruno striato, mentre
una buona “robusta” sfoggera una
spessa crema di colore bruno scuro,
ma meno persistente. Il consiglio e
quello di non deglutire mai il caffe
quando e ancora bollente, ma di sfrut-
tare questa fase di maggiore volatilita
del liquido per concentrarsi sulla fase
olfattiva della degustazione. Puo esse-
re molto utile rompere la crema con il
cucchiaino e mescolare bene l'estratto,
in modo tale “aiutare” gli aromi a libe-
rarsi ed essere quindi avvertiti piu fa-
cilmente. Un altro “aiutino” per ampli-
ficare i vapori carichi di note aromati-



che e veicolarli verso le narici puo
essere quello di usare le mani per av-
volgere contemporaneamente la taz-
zina e il naso, cercando di replicare
l'effetto che si ottiene con il classico
calice a tulipano usato per concentrare
i profumi dei vini. L'olfatto e gia un po-
tentissimo strumento di valutazione
della qualita del caffe e della varieta
di aromi che vi si possono percepire.
Banalmente potremmo dire che un
buon caffé non emana semplicemente
solo aroma di caffe: chiudendo gli oc-
chi e provando di concentrarsi sulle
sole sensazioni nasali e infatti
possibile percepire un ve-
ro universo di fragran-
ze, che spazia tra
note acide di frut-
ta, note floreali,
note dolci di
caramello,
cioccolato
o vaniglia,
fino a sen-
tori di spe-

zie o ta-
bacco.

Per meglio
orientarsi
pud essere
utile consul-
tare la cosid-
detta “ARuota
degli aromi e
dei sapori del
caffe'.

A questo punto, pas-
sando per le papille gu-
stative, potremo ultimare la
nostra analisi rendendola ancor piu
appagante. Il caffe va sorseggiato len-
tamente, facendo in modo, prima di
deglutirlo, di aver bagnato Llintera
superficie della lingua: in questo modo
potremo valutare le intensita dei 4 gu-
sti fondamentali: amaro, acido, dolce e
sapido. E' chiaro che trattandosi di un
prodotto che ha subito un processo di
tostatura presentera sempre e comun-
gue una forte nota amara inalienabile,
che e appunto definita “macrosensa-
zione". Ecco perché, al di la di abitudini
e gusto personale, il caffe andrebbe

sempre bevuto senza averlo zucchera-
to, per non snaturarlo. | degustatori
professionisti in realta si cimentano
anche in assaggi di caffe dolcificati, ma
il motivo e semplicemente quello di
testare il prodotto in funzione del gu-
sto e delle abitudini piu diffuse nella
maggior parte dei consumatori. In boc-
ca potremo inoltre valutare le caratte-
ristiche sensazioni tattili, riconducibili
alla viscosita e all'astringenza
propria della specifica mi-

scela di caffe.
Da considerare
infine il retro-
gusto nasa-
le, un'av-
volgente
olfa-
zione

Bujumosg seling

indi-
retta
che si
manife-
sta dopo
la degluti-
zione. Questa
e la fase conclu-
siva, che risulta
fondamentale per va-
lutare la persistenza degli
aromi. Ora, siamo i primi ad essere co-
scienti che le suddette indicazioni rap-
presentino soltanto le basi per iniziare
a degustare un espresso nei giusti mo-
di, ma siamo altresi sicuri che, gia solo
cominciare ad approcciarsi a questo
mondo in modo pill consapevole, potra
davvero trasformare il semplice “bere
un caffe” in un'esperienza sensoriale
molto piu piacevole ed appagante. m



CacaoCrudo rappresenta
un nuovo modo di produrre
e gustare il cioccolato:

un progetto che

nasce dalla passione

e dalla continua

ricerca della qualita

icercare il piacere del pa-
lato, della mente e del
corpo attraverso un pro-
dotto di eccellenza; avva-
lersi di metodi produttivi
innovativi, finalizzati a preservare
le proprieta nutrizionali e organo-
lettiche di tutte le materie prime
utilizzate; rendere trasparente ed
ecosostenibile lintera filiera pro-
duttiva, utilizzando solo materie
prime di origine biologica certifica-
ta, materiali biodegradabili e fonti
di energia rinnovabili. Questa in sin-
tesi e la mission che ispira Cacao
Crudo, prima azienda italiana pro-
duttrice di cioccolato crudo.

Tutto cio lo si deve essenzialmente



ad una brillante intuizione di Danie-
le Dell'Orco. Antropologo e ricerca-
tore dell'Universita La Sapienza,
Daniele si e specializzato nel corso
del tempo nel settore alimentare,
guidato dalla sua grande passione
per il cibo. Il cioccolato pero cattura
La sua attenzione soltanto dopo
alcuni viaggi e studi all'estero, in
particolare in Sudamerica. Da li de-
cide di lanciare la sua sfida: riuscire
a creare un prodotto che abbia tutte
le caratteristiche di nutrizionali e
salutari di un cioccolato crudo, ma
che riesca ad esprimere anche le
sensazioni gustative di un cioccola-
to gourmet.

Gli serviranno ancora 2 anni di studi
e ricerche sulle materie prime, sulle
modalita produttive e sulla filiera,
per arrivare finalmente, nel 2013,
a fondare il laboratorio di Cacao
Crudo a Palestrina, in provincia di

—

Roma. Sulla scelta dell'ingrediente
base la scelta di Daniele si indirizza
subito su un raro mono-origine pro-
veniente dall'’Amazzonia Peruviana:
il cacao “Criollo". Trattasi di una va-
rieta poco coltivata perché di scar-
sa resa produttiva (costituisce ap-
pena lo 1% dell'intera produzione
mondiale), ma con caratteristiche
organolettiche che la rendono la piu
pregiata al mondo. Ma l'attenzione
per la materia prima non si limita
solo a questo. Per l'intera produzio-
ne infatti Daniele ricorre esclusiva-
mente ad ingredienti biologici certi-
ficati. Contemporaneamente, aromi

A\

Il cioccolato al lampone
é forse il prodotto piu esclusivo e
prezioso di Cacao Crudo: basti pensare
- che per produrre per produrre 100gr
del lampone utilizzato per questa
tavoletta occorrono circa 1,5 Kg
di lamponi freschi!




Il frutto del cacao'e una a’rupa denominata
carbossa’, che si presenta con una forma
che ricorda quella di un cedro allungato.
All’interno sorno cantenut/l__ga[pareh o s T T
i semi, detti anche o T
del cacao, Esso talm
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artificiali, additivi, latto-
sio, lecitina di soia e olio
di palma vengono ban-
diti. Tuttavia, per porta-
re il risultato finale ad
un livello di qualita dav-
vero superiore, Daniele op-
ta immediatamente per un par-
ticolare processo di lavorazione a
freddo. Grazie a questa tecnica la
pregiata materia prima non subisce
mai temperature superiori ai 42 °C.
Questa, infatti, & la soglia termica
oltre la quale i tanti nutrienti conte-
nuti nelle fave di cacao iniziano a
deteriorarsi. Ecco quindi che al clas-
sico processo di tostatura si sosti-
tuisce un'essiccazione lenta in at-
mosfere protette. Un processo che,
a parita di quantita prodotta, com-
porta ovviamente dei tempi di lavo-
razione molto piu dilatati, ma per-
mette anche di mantenere pratica-
mente inalterate le caratteristiche
organolettiche del cacao. Questo e
il motivo per cui, quando mettiamo
sotto i denti una di queste tavolette,
il nostro palato ci regala sensazioni
molto lontane da quelle a cui siamo
abituati. Oltre alle classiche tavo-
lette, di varie forme e taglie, il pro-

INFO DI CONTATTO:

Cacao Crudo ha esordito
al Sana di Bologna 2014
e ha subito vinto il
premio come prodotto
piu innovativo nella
categoria “Food”.

dotto finito si presenta
anche come sfiziose
praline e in barrette di
frutta secca ricoperte di
cioccolato. C'e poi una
fantastica crema spalma-
bile, composta da un 65% di
pasta di nocciole e cacao, dolci-
ficato solo con nettare di cocco. Noi
abbiamo avuto il piacere di assag-
giare lintera gamma direttamente
nel laboratorio di Palestrina, guidati
nell'ordine di degustazione diretta-
mente da Daniele. Oltre al puro ap-
pagamento del palato, abbiamo
percepito un senso di generale be-
nessere per tutto il corpo, nono-
stante i numerosissimi assaggi a cui
non eravamo abituati: tutti i prodot-
ti, infatti, sono risultati davvero de-
liziosi e intriganti, oltre che leggeri
e facilmente digeribili. Oltretutto la
sensazione finale non e stata quella
di aver peccato di gola, perché quel-
lo di cui abbiamo potuto godere in
tutte quelle varianti di gusto e un
vero e proprio alimento, un prodot-
to completo, nutriente e ricco di an-
tiossidanti dalle proprieta benefi-
che per l'intero organismo, oltre che
per l'umore. m

CACAO CRUDO S.r.l.



design Alberto Ronzani
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Vendiamo Bevitori
Di che cosa ha piu bisogno un produttore di vino?

Raccontiamo il tuo vino, sul web, sui che progettiamo, nelle pagine
social, attraverso gli eventi. social che alimentiamo, nelle
Creiamo e pensiamo i contenuti piu etichette e nei cataloghi, li inseria-
adatti; i contenuti istituzionali, le mo nelle mailing list, nelle rassegne
descrizioni dei prodotti, i contenuti stampa, li raccontiamo alle vostre reti
emozionali, testi, foto, immagini da vendita, li traduciamo in testi ed
condividere. Creiamo storie che immagini che possano aiutarvi nella
facciano capire di che vino parliamo. vendita all'estero.

Li creiamo gia inseriti in una precisa Questo perché conosciamo il vino,
strategia, in un discorso continuo, conosciamo il marketing e conosciamo
coerente ed efficace. il web, conosciamo i vostri clienti.
| contenuti li inseriamo nei siti web Conosciamo anche Marta.

wepnwine

contenutl e strumenti

webnwine.it
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BODEGA YSIOS
LAGUARDIA - SPAGNA .

Progettata dall'archistar Santiago Calatrava
e senza dubbio una delle piu belle e monu-
mentali cantine del mondo. Colpisce il visita-
tore che si reca in questo tempio, non soltanto
per le dimensioni davvero considerevoli (circa
8000 mgq), ma soprattutto per le sue forme
futurista, con la sinuosa copertura in allumi-
nio che sovrasta le mura rivestite in legno di
cedro, a ricordare le fattezze di una botte.
Varcata la soglia lo spettacolo lascia senza
fiato: l'ampia sala semicircolare custodisce
una platea di barrique, rivolte verso lo sceno-
grafico finestrone centrale, che ricorda le for-
me un organo a canne. Ai lati della sala princi-
pali si sviluppano poi le aree di produzione
vere e proprie.

r
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SANTA CRUZ - CILE

La struttura, sviluppata su 4 livelli verticali sca-
vati nella roccia della collina, per meglio sfrutta-
re la gravita, € un concentrato di design moderno
al servizio della funzionalita. All'esterno e carat-
terizzata da un “cesto” di travi verticali che la-
sciano a vista la sala di vinificazione a pianta
ellissoidale. Sia all'esterno che all'interno, spet-
tacolari effetti di luce rendono la visita di questa
cantina un'esperienza davvero suggestiva.
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“CITTA DEL VINO" - MARCHES DE RISCAL
FRESCOBALDI - (SPAGNA)

Ci vuole poco a capire il perché sia diventata un’attrazione turistica
da oltre 75 mila visitatori all'anno. La struttura progettata dal cana-
dese Frank Gehry accanto alla cantina e un vero capolavoro di
architettura che vuole celebrare il vino.

Lo spettacolare complesso é caratterizzato dal tetto in lamine di ti-
tanio, colorate delle sfumature della bottiglia di vino, e realizzate con
materiali e forme simili a quelli del museo Guggenheim di Bilbao
(anch'esso progettato da Gehry). All'interno un albergo, un ristorante
stellato, un centro per vinoterapia, una biblioteca del vino, un centro
congressi e una sala degustazione.




BORDEAUX - FRANCIA I I
Cantina ipertecnologica, quella progettata
dall’archistar Philippe Starck, lo stesso
designer dello yacht di Steve Jobs, che non a
caso ricorda nelle forme la chiglia di una na-
ve o di un sottomarino.

La parte visibile della futuristica cantina
(lunga circa 75 metri) emerge dalle acque di
un laghetto artificiale che interrompe le line-
ari geometrie dei filari. L'interno, accessibile
solo attraverso 3 passerelle, e disposto su
3 livelli, con circa 2400 mq di aree produttive
dal design iper-moderno, a cui si aggiunge la
terrazza panoramica rivestita in teak.

Questa struttura cosi particolare e stato pen-
sata, non solo per mera valenza estetica, ma
soprattutto creare le condizioni corrette di
temperatura (15 °C) e umidita ('85%), sfrut-
tando l'ubicazione tra terra e acqua per man-
tenerle costanti.
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MENDOZA - ARGENTINA

Celebre azienda “d'alta quota" ai
piedi della catena andina, fondata
da un emigrante italiano, oggi pro-
duce all'interno di una struttura di
grande impatto scenico: trattasi di
una piramide a gradoni ispirata al
tempio Tikal in Guatemala (tipica
architettura Maya) e completa-
mente immersa tra i vigneti.
L'interno, anch'esso molto curato e
realizzato con solo materiali au-
toctoni, culmina con la scenografi-
ca barricaia circolare, dove vengo-
no affinati nel rovere gli ottimi
malbec locali.

BARBASTRO - SPAGNA

Moderne geometrie di acciaio e
vetro per le eleganti forme
della cantina Irius. Tre navate
cubiche funzionali a produ-
zione, imbottigliamento e
invecchiamento del vino.
Incastonata tra vigneti
e un laghetto artificia-
le questo scrigno alto
27 metri, tra le sue
linee tese e moderne
racchiude anche un
ristorante, un nego-
zio, una sala riunioni

e un auditorium.
L'effetto scenico e
infine completato da
una enorme scritta a
caratteri cubitali, che
richiama anche gli
sguardi pit lontani di
turisti e appassionati.




VINA REAL
LAGUARDIA - SPAGNA
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CHEVAL BLANC
SAINT EMILION - FRANCIA

Disegnata dall'architetto Christian de
Portzamparc questa struttura appare
quasi come una grande nuvola
“poggiata” sui vicini vigneti. Il design, a
tratti sinuoso, a tratti lineare, e elegan-
te, pulito ed essenziale e volutamente
in contrasto con l'adiacente struttura
settecentesca. | materiali, quali legno,
vetro e cemento, contribuiscono a mar-
care la nuova immagine di modernita
voluta dall'azienda, che vi ha investito
ben 13 milioni di euro.
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Opera dell’architetto francese Philippe Mazie-
res, e una delle cantine piu tecnologicamente
avanzate di tutta la Spagna. L'aspetto estetico
esteriore si ispira evidentemente ad una gran-
de botte in legno, caratterizzando in modo
marcato il colpo d'occhio. La pianta circolare,
caratterizza anche la disposizione degli spazi
interni, dotati, tra le altre cose, di una innova-
tiva segnaletica che 'ha resa la prima cantina
fruibile a non vedenti e ipovedenti.
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s g "'f% CASTELLO DI AMOROSA

Visitare questa azienda californiana significa
quasi fare un tuffo nel medioevo italiano,
perché il castello di Amorosa e una riproduzio-
ne praticamente perfetta e fedele di un antico
castello toscano, sviluppato su 8 livelli e 11
mila mgq, con torri difensive, ponte levatoio e
fossato, una cappella, un grande salone per le
feste e una sala di torture. Ovviamente c'e an-
che una ampia cantina dove vengono invec-
chiati i rossi in grandi botti e un'ampia sala da
degustazione dove possono essere assaggiati
tutti i vini prodotti dall'azienda.

' ]



L CASO SALCRET,
CANTINA" CARBON FREE

Grazie all’innovativo
progetto di riqualificazione
energetica e ambientale

di SED Soluzioni,

I’'azienda di Montepulciano
e oggi un esempio tangibile
di sviluppo sostenibile
della filiera del vino:

uno sforzo ripagato

da un evidente

plus di competitivita

sul mercato

interno ed estero

di A. Marchegiani, A. Corsini,
F. Bonacina, L. De Propris

ostenibilita, un tema che
ormai da diversi anni sta
assumendo sempre mag-
giore importanza per tutti i
principali stakeholder: con-
sumatori, produttori, enti di
normazione e Legislatore.
L'interesse verso le tematiche am-
bientali sposta il focus dall'impresa
che produce nel rispetto dell'ambien-
te, sul prodotto e sulla comunicazione
dell'impegno ambientale verso il con-
sumatore. E 'ambiente stesso diventa
elemento di differenziazione, di valo-
rizzazione e di comunicazione, per in-
tercettare una fascia di consumatori
sempre piu sensibile a questi temi.
Le aziende che si avvicinano alla so-
stenibilita individuano quindi un nuovo
modo di essere competitive, per diffe-
renziarsi dalle aziende concorrenti.
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Una storia di successo passa attraver-
so la visione di un'Azienda nel cogliere
in anticipo le prospettive di sviluppo e
nella capacita di affidarsi a consulenti
competenti che rendano possibile la
realizzazione del progetto. Il progetto
“Salcheto Carbon Free' realizzato ap-
punto dall'Azienda Agricola Salcheto,
in sinergia con Sed Soluzioni, gruppi di
ricerca universitari, enti di certifica-
zione e aziende del settore, ne e la
semplice dimostrazione.

Salcheto e un'azienda con 36 ettari
di vigneto a coltivazione biologica ubi-
cata tra le colline toscane di Monte-
pulciano. Qui, nel 2009, e partito un
innovativa progetto di riqualificazione
energetica e ambientale, per rendere
"sostenibile” il proprio vino. La logica
che ha guidato il progetto e stata
quella di valutare le reali esigenze
funzionali dell'intero sistema energe-
tico (territorio, struttura e processo),

tendendo prevalentemente alla ridu-
zione o meglio alla stima accurata
delle reali esigenze produttive dei
fabbisogni energetici e idrici, prefe-
rendo poi l'applicazione delle tecnolo-
gie rinnovabili pit idonee e sostenibili
per il sistema.

B Y e g
l ' ENTALE



L'innovativa sala di
invecchiamento vini
a pianta circolare con
I'impianto di captazione
della luce solare

Per misurare la sostenibilita i Sustai-
nability Managers di SED Soluzioni
hanno scelto come parametro cardine
la Carbon Footprint di Prodotto (CFP),
un indice che fornisce la quantita di
CO2 equivalente emessa per litro di
vino (applicando tale misura al Rosso
di Montepulciano DOC, il Nobile di
Montepulciano DOCG ed il Chianti Colli
Senesi DOCG); in pratica, calcolando le
emissioni di gas serra ad esso asso-
ciate, la CFP quantifica l'impatto della
produzione di un prodotto sui cambia-
menti climatici e pud essere pertanto
utilizzato come parametro oggettivo
in supporto alle valutazioni e alle
decisioni verso la sostenibilita. Per ar-
rivare ad una sensibile riduzione della
CFP nei cicli di produzione dei vini,
l'azienda Salcheto ha quindi realizzato
un importante processo di riqualifi-
cazione del proprio sito produttivo
di Montepulciano: inaugurato nel 2011

con la sua prima vendemmia, questo
sito e oggi energeticamente autonomo
e scollegabile dalla rete di distribuzio-
ne energetica (sito "Off-grid"), grazie
ad una molteplicita di soluzioni che
si basano prima di tutto sul risparmio
e l'efficientamento energetico, sfrut-
tando peraltro tecnologie per lo piu
gia disponibili e replicabili.

La struttura e stata pensata in manie-
ra da fondersi con il territorio e il pae-
saggio in cui veniva inserita e puo
vantare un largo uso di energie rinno-
vabili. Tra gli interventi principali c'e
la costruzione di un impianto di capta-
zione di luce solare destinato all'illu-
minazione in esclusiva dei luoghi di
lavoro si basa sul sistema di capta-
zione ed amplificazione della luce
solare attraverso un sistema di spec-
chi curvi canalizzati mediante lo sfrut-
tamento della sola illuminazione sola-
re (con un risparmio annuo pari a circa



22.800 kWKk). Un Impianto di raffred-
damento adiabatico e giardino verti-
cale permette invece la climatizzazio-
ne dei locali sottostanti un tetto piano,
attraverso lo sfruttamento del princi-
pio di raffreddamento adiabatico, che
impedisce il riscaldamento del tetto-
piazzale, costituendo un vero e pro-
prio impianto di “climatizzazione” na-
turale (con un risparmio annuo di circa
1955 kWh). Da segnalare anche il pro-
cesso di vinificazione in pressione
per il quale e stato realizzato un pro-
getto di ricerca industriale con la dit-
ta Lasi di Venezia per la realizzazio-
ne di un sistema autosufficiente e-
nergeticamente. Il sistema e dotato
di monitoraggio dei parametri criti-
ci quali, CO2, zuccheri, tempera-
tura, ecc., permettendo un pun-
tuale aggiustamento delle con-
dizioni operative ed un conside-
revole risparmio di potenza im-
piegata per ciascun vinificatore.
Solo dopo aver studiato appro-
fonditamente i reali fabbisogni
energetici del ciclo produttivo si

e provveduto a studiare la co-
pertura del restante fabbisogno
energetico distinto in potenza
termica ed elettrica con tecnolo-
gie rinnovabili applicate alla
struttura e al processo. Per quel che
riguarda la copertura del fabbisogno
elettrico e stato soddisfatto con la re-
alizzazione di un impianto fotovoltai-
co a terra da 15 kW. La potenza termi-
ca e frigorifera necessaria al riscalda-
mento/raffrescamento degli uffici
e della cantina, nonché necessaria
all'espletamento di alcune lavorazioni
del vino, e stata invece bilanciata me-
diante sistemi geotermici a bassa en-
talpia e mediante l'utilizzo di una cal-
daia a biomasse che recupera e valo-

rizza i sarmenti provenienti dalla vi-
gna stessa. La caratteristica peculia-
re dellimpianto geotermico a bassa
temperatura e quella di sfruttare
come sorgente fredda il terreno o
l'acqua (del laghetto artificiale) per
riscaldare e raffrescare gli edifici, in
maniera conveniente e sostenibile.
L'insieme degli interventi suddetti ha
permesso a Salcheto di conseguire ad
esempio per il Nobile di Montepulcia-

no DOCG, una riduzione del 45% del-

la CF di prodotto da 1,87 kg di CO2

eq/l del 2009 fino al valore di 1,02 kg

di COZ eq/l del 2014.

E per meglio comunicare al consu-
matore la rilevanza dei risultati rag-
giunti & stato anche messo a punto

un originale “Calcolatore di emis-

sioni con QR code o web-mobile'
per smartphone, con il quale
chiunque puo calcolare le emis-

sioni di CO2 legate al consumo di

una bottiglia di vino Salcheto,

I . direttamente nel luogo in cui ve

NOBILE

viene stappata. Tutto cio la dice
lunga su come questa azienda
abbia avuto una pioneristica
sensibilita per capire quanto sia
importante la sostenibilita ener-
getica e ambientale in cantina,
ma bisogna anche segnalare che,
parallelamente, si avuto nel tempo
anche un sensibile aumento delle ven-
dite del prodotto Salcheto sul mercato
interno, seguito anche da un forte in-
cremento delle esportazioni in paesi
con elevata cultura “green” e innalza-
mento del posizionamento del brand.
E' auspicabile quindi che il “caso Sal-
chetd", vero e proprio modello di crea-
zione del valore attraverso l'attenzio-
ne l'ambiente, possa diventare in fu-
turo una best-practice per tante altre
aziende italiane e non solo. m

CHI E’' SED?

SED Soluzioni & uno spin-off dell’'Universita La Sapienza di Roma:
un'impresa di ricerca e una fabbrica di soluzioni innovative,
capace di seguire lo sviluppo di un’idea in modo completo
e offrire consulenza su tutti i temi legati all'efficienza energetica e
alla sostenibilita ambientale. Info al sito: www.sedsoluzioni.com
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Dal marketplace
al social commerce,
passando per sconti

promozioni e coupon,
abbiamo analizzato

i modelli di vendita
delle principali
enoteche on line
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0Si come non esiste un solo
tipo di vino e un unico mo-
dello di consumatore, allo
stesso modo anche la ven-
dita in rete si diversifica
secondo differenti schemi.
Innanzitutto c'e il classico shop on-
line, che replica metaforicamente il
negozio tradizionale, proponendo of-
ferte “in vetrina” e catalogando le
merci per regione, produttore e tipo-
logie (rossi, bianchi, bollicine, ecc). Su
guesto modello si basano la maggior
parte dei venditori sul web, tra cui,
anche alcuni dei pit noti, comead



esempio: Vino75 XtraWine, CallMe-
Wine, SoundTaste, Piuvino e Wine-
shop. A quest'ultimo, in particolare,
bisogna riconoscere di essere stato
il primo, avendo iniziato la sua attivi-
ta on line gia nel secolo scorso
(1999). In ogni caso tutti questi siti
sono molto simili, sia nell'imposta-
zione che nei prezzi, che sono piu o
meno equilibrati ed allineati tra loro.
In fatto di promozioni tutti quanti
indistintamente offrono 10 euro di
sconto al primo acquisto, fatta ecce-
zione per Pjuvino. Quest'ultimo pero,
offre la spedizione gratuita a partire
da un minimo di 6 bottiglie, a pre-
scindere dal prezzo. Wineshop inve-
ce fissa a 99 euro il limite oltre il
quale non si pagano i costi di conse-
gna. Per Vino75 Calmewine e Xtra-
Wine questa soglia e invece a 120
euro, che diventa di 300 euro nel
caso di SoundTaste. Per il resto altre
differenze macroscopiche non salta-
no agli occhi. Grafica e filtri di ricer-
ca sono abbastanza conformi, cosi
come l'ampiezza dei cataloghi, nei
quali troviamo sempre una selezione
bio. SoundTaste offre piu anche la
gastronomia, senza per0o suggerire
i vini da abbinarvi. Complessivamen-
te in tutti questi siti si nota come sia
veramente difficile fare un acquisto
emozionale o trovare informazioni
adeguate e non banali. Se si acqui-
sta, si finisce per farlo da soli, con
poche informazioni e molti dubbi,
senza la possibilita di condividere
con altri appassionati le proprie
scelte o le proprie opinioni.

Altro modello di vendita on line e
guello delle vendite private, schema
nato all'estero dove ha riscosso
enorme successo. Per poter accede-
re al catalogo prodotti bisogna
innanzitutto iscriversi. Da qui in poi
si avra accesso ad offerte a scaden-
za, con numero di pezzi limitati.
Per rendere facilmente l'idea stiamo
parlando di piattaforme in stile
Privalia o Saldi privati Nel mondo
del vino usano questo collaudato
metodo di vendita ad esempio 7an-

nico, Sviniamo e WineolWine. In real-
ta questi 3 portali hanno sia una se-
zione di offerte lampo (con sconti
limitati nel tempo), sia un catalogo
permanente. 7annico invece ha la
sua forza nellimponente numero di
referenze a catalogo, che riesce a
gestire bene anche nei prezzi, grazie
alla sua forza di gestione del magaz-
zino. Per WineoWine e Svinando
invece il catalogo permanente e
composto dall'insieme di promozioni
succedutesi nel tempo; queste due
piattaforme condividono inoltre lo
stesso approccio di ricerca verso le
piccole cantine e i vini artigianali,
come si evince anche dalle parole
di Giampiero Gerbi di Svinando: “Mi
piacciono i vini che non si conce-
dono al primo appuntamento:
chicche per intenditori da scoprire
e apprezzare sorso dopo sorso".

Gli fa da controcanto la pagina “chi
siamo” di WineoWine dove si legge:
“La passione per la ricercatezza e
per l'inconfondibile sapore artigia-
nale si e trasformata nel tempo in
una necessita che abbiamo tradot-
to e soddisfatto creando WineolWi-
ne. Lavorando a stretto contatto
con i produttori ed accorciando la
filiera, diamo la possibilita a tanti
piccoli artigiani del vino di espri-
mere il loro talento e di raccontare
il frutto del loro lavoro quotidia-
no." Una volta iscritti scopriamo che



WineoWine ci regala all'iscrizione un
coupon di 30 euro, mentre con Svinan-
do all'accesso si “vincono” 7 euro di
sconto. Tornando al discorso spedizio-
ni vediamo che, sia 7annico che Wine-
oWine, inviano la merce gratuitamente
a patto che si spendano almeno 89 eu-
ro, mentre Svinando pone come condi-
zione l'acquisto di almeno 6 bottiglie,
a prescindere dal prezzo.

Questo secondo noi, € un modello di
vendita molto pill emozionale, nel qua-
le l'obbligo di iscrizione offre quasi
l'impressione di entrare in un club pri-
vato nel quale scovare “chicche”, per di
pill @ prezzo scontato. Tuttavia, anche
se molti di questi siti partono con delle
ottime intenzioni, a volte, purtroppo,
finiscono per confondere l'acquirente
tra le infinite proposte e offerte.

E' un po’' un peccato, perché l'incentivo
all'acquisto di vini poco conosciuti
(comunque di eccellente qualita) non
dovrebbe essere incentrato soltanto
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sulla convenienza e sul prezzo in ge-
nerale, ma dovrebbe riferirsi essen-
zialmente alla preziosita e unicita di
quel preciso prodotto. Entrare in un
“club” privato dovrebbe creare nel
“socio” l'aspettativa di poter accedere
a qualcosa di esclusivo, imperdibile e,
soprattutto, irripetibile. Oltretutto, se
la possibilita di interazione con gli altri
membri € anche scarsa, questo club
potrebbe diventare rapidamente anche
molto noioso.

Altri luoghi virtuali dove si pud com-
prare vino sono i marketplace genera-
listi. Parliamo di quelle megapiattafor-
me commerciali come le ben note
Amazon, ebay e Alibaba, il portalone
cinese che, il 9 settembre scorso, in
occasione della “giornata del vino", ha
venduto la bellezza di 100 milioni di
bottiglie in un solo giorno. Su questi
siti chiaramente si cerca il prezzo mi-
gliore, anche se, a volte, cercando in
profondita (specie su ebay), si possono
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trovare vini veramente di pregio e bot-
tiglie da collezione.

Altro cosa ancora sono i progetti di so-
cial commerce. Questo e il modello di
“vinix grassroots market". Come ripor-
tato sul loro sito, questo € un modo
alternativo di concepire l'acquisto e la
vendita online di vini, birre, olio extra-
vergine d'oliva e tante altre cose buo-
ne. Non il solito e-commerce quindi,
ma un sistema di disintermediazione
e automazione del canale di vendita
diretta, tramite un sistema sociale,
basato sulla logica dei gruppi di acqui-
sto, con prezzi decrescenti all'aumen-
tare delle quantita ordinate. Grassro-
ots Market vuol dire appunto “mercato
che nasce dal basso tramite l'unione
del potere di acquisto di piu persone’.
Su Vinix si compra direttamente dal
produttore, attingendo da un catalogo
molto vasto e pieno di piccole realta
dalla qualita altissima. Si puo acqui-
stare da singolo (come consumatore
privato, operatore, ristoratore, etc),
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sia in gruppo di acquisto o cordata.

| prezzi scendono di molto all'aumen-
tare delle quantita ordinate. Il sistema
e molto semplice da usare e i membri
delle cordate dialogano e si cono-
scono tra di loro e, molto probabil-
mente, oltre a comprarlo, il vino lo be-
vono anche insieme.

Un'altra bella novita, che esce un po’
fuori dagli schemi, e sicuramente
costituita da Viniamo, nel quale il coin-
volgimento sociale diventa massimo.
Caratterizzato da una grafica moderna
e sbarazzina, Viniarmo propone un lin-
guaggio completamente nuovo, rincor-
rendo quello che potrebbe essere un
nuovo trend nell'acquisto del vino:
quello dello svecchiamento, quello del
rimuovere la patina di polvere dalle
bottiglie. Viniamo combatte quella pe-
santezza da “espertoni” per i quali la
scelta di una bottiglia richiede pilu stu-
dio di una tesi in ingegneria nucleare.
Ecco quindi che il sito, oltre a vendere
vino, propone anche una bella serie di

Shudeng, studens; poat
Bsame [ona here?



contenuti, ben scritti ed innovativi. Tra
qguesti, notiamo subito un bellissimo
video curato da The Big Now (una delle
pil creative agenzie indipendenti ita-
liane): in “The winexperiment' viene
chiesto a 5 esperti o produttori di
descrivere alcuni vini senza usare il
linguaggio convenzionale della degu-
stazione del vino. Il risultato? [llumi-
nante ed esilarante allo stesso tempo.

Ma la vera rivoluzione di Viniamo sono
le “playlist’ del vino, un insieme di tre o
pil vini che gli utenti possono creare e
comprare cosi come sono: si va da
“toscana regione rossa" a “godere sen-
za sperperare’, passando per “prova a
star con me un altro inverno a Porde-
noné", fino a “una playlist da (a)mare’.
Tutte Le “playlist’ sono suddivise in

A4

Screenshot tratto dal video
“The Winexperience”, realizzato
per il lancio della piattaforma “viniamo.it”:
L’originale “esperimento” vedeva impegnati
5 esperti del settore, tra cui la brava
enologa dell’Azienda vinicola Tenuta “I Fauri”,
Valentina Di Camillo (nella foto), nella
non facile sfida di riuscire a descrivere
alcuni vini soltanto con parole semplici,
rinunciando ai “descrittori” tecnici
a cui sono abituati.

varie categorie, quali, ad esempio,
“passion’, "mood', " pop" e cosi via.
L'idea di base e quella che ‘comprare
vino online non deve piu essere
un'impresa riservata ai piu esperti
conoscitori, ma un gesto semplice
e divertente. Come trovare una can-
zone su Spotify o prenotare un pas-
saggio con Bla Bla Car. Tutte le bot-
tiglie sono buone bottiglie, cosi la
scelta non é piu una responsabilita,
ma diventa un gioco .

Una chiave di vendita davvero origina-
le, che finalmente riconduce l'acquisto
e la degustazione di una buona botti-
glia di vino ad una dimensione piu
spontanea e, perché no, anche un po'’
meno seriosa... m
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Dal Parmesan

e I'’American Grana
fino all’Asiago Gondola
e alla Bresaola

del Winsconsin:

la mistificazione

del “Made in Italy”

nel marketing
statunitense

di LAURA DONADONI

82

talian sounding e un'espressione
che ormai assomiglia piu a un
eufemismo. La definizione pil’
adatta sarebbe, a onor del vero e al
netto del gioco di parole,"/talian
fake’. Parliamo del fenomeno piu
discusso e meno affrontato, se non nei
discorsi elettorali, della filiera alimen-
tare italiana: la falsificazione dei pro-
dotti tipici con abuso di vocaboli, sim-
boli e immagini riferite all'ltalia.

Il tutto per per immettere sul mercato
formaggi, salumi e vini, provenienti
dalle pilu disparate parti del globo ter-
restre, traendo in inganno il consuma-
tore attraverso qualche ammiccante
slogan, nome o espressione tipica del
nostro Belpaese. In queste pagine tro-
verete varie fotografie scattate negli
Stati Uniti, esempi di quella che ab-
biamo definito la “galleria degli orrori".




Vivo negli States ormai da anni e mi
occupo di promozione dei prodotti e
dei vini italiani autentici. €' un lavoro
che amo, che faccio con passione, la
stessa che anima i nostri imprenditori
nel settore alimentare o vinicolo nel
dare vita a prodotti unici, rispettando
la storia e la tradizione dei nostri terri-
tori. Ed e proprio per il fatto che c'e di
mezzo la passione, risulta impossibile
accettare gli scempi e i maldestri ten-
tativi di imitazione che i nostri prodotti
subiscono sul mercato americano. Ma
non e solo una questione di cuore e di
orgoglio ferito, & anche e soprattutto
una questione di business.

Alcuni dati per mettere in luce in modo
immediato il nocciolo della questione:
la vendita dei prodotti definiti “/talian
sounding’ (alias falsi italiani) ha gene-
rato nel 2016 un giro d'affari di 54
miliardi di euro, di cui il 45% (24,3 mi-
liardi) in Nord America. Non solo: i falsi
sul mercato vengono venduti a prezzi
notevolmente piu bassi degli originali,
viziando quindi in modo pesante il
mercato di settore. Per esempio il
prezzo medio del famigerato Parme-
san Cheese e del 38% piu basso rispet-
to al prezzo dell'originale Parmigiano
Reggiano; ma in alcuni casi la differen-
za di costo per il consumatore tra i
prodotti originali e i ‘fake’arriva addi-
rittura all'80%. E per onorare il detto:
“oltre al danno, la beffa”, tutto questo
capita in un momento molto favorevo-
le per l'export italiano verso gli Stati
Uniti, dovuto alla forza del dollaro: nel
2016 le vendite di cibo italiano negli
Usa sono cresciute del 22%. Ma dopo
quanto descritto, la domanda che sor-
ge spontanea e: quale cibo italiano?
Quello autentico o quello prodotto al-
trove ma con il tricolore sull'etichetta?
Se prendiamo in considerazione i dati
dell'/talian Trade Agency (lstituto per il
Commercio Estero) negli U.S.A. notia-
mo che la crescita di volume d'affari
per il comparto food & beverage italia-
no non arriva certo al +22% appena
menzionato. Anzi, se il vino continua il
trend positivo di esportazione in USA
e segna un +4.2%, settori come gli
insaccati (molto colpiti dalle imitazioni

L’Asiago, I'ottimo formaggio
tipico dell’Altipiano dei 7 Comuni

tra Veneto e Trentino-Alto Adige,
é un’altra delle vittime illustri
dell’ltalian sounding...




oltreoceano) registrano un trend ne-
gativo del 9.9%. Ed e' proprio questo
dato che dovrebbe dirci qualcosa: se
da un lato il cibo italiano sul mercato
nordamericano vende il 22% in piu
dell'anno precedente e gli insaccati
perdono il 9,9%, evidentemente o un
terzo della popolazione é diventato
improvvisamente vegano, o qualcuno
si e infilato tra la domanda e l'offerta.
E non e difficile capire chi: Bresaola
prodotta in Winsconsin, salame italia-
no (si', con dicitura “italiano”) prodot-
to in Pennsylvania, per non parlare
dell' American Grana e dei vari Asiago
made in Virginia.

E quindi che fare? Continuare a man-
giarsi il fegato (made in Italy) di fronte
a tutte queste opportunita perse per le
nostre aziende italiane, o forse consi-
derare che sia venuto il momento di
ridare a Cesare quel che e di Cesare?
Le strade sono due: lasciare alle im-
prese l'onere di tutelarsi, depositando
il copyright sui nomi dei propri prodotti
(invito a cercare la notizia della triste
vicenda del Prosciutto di Parma in
Canada, dove un'azienda canadese ha
avuto per prima l'idea di depositare il
marchio e ora puo produrre e vendere
in Canada un insaccato definito “di
Parma") o finalmente decidere di por-
tare avanti una battaglia come Paese.
Una battaglia per tutelare queste
aziende e una battaglia per tutelare la
nostra economia, il futuro delle prossi-
me generazioni: si potrebbe comincia-
re per esempio con un accordo inter-
nazionale che dia un taglio all'utilizzo
improprio, anzi falso, dell'aggettivo
“italiano” per merce non italiana: la
follia del marketing statunitense e
arrivata anche ad associarlo al cibo
per gatti, sugli scaffali dei supermer-
cati sono apparse lattine con la dicitu-
ra “italian formula”, per chi vuole vizia-
re il proprio felino con lillusione sofi-
sticata del tricolore. Da un lato, siamo
lusingati che questo non accada, per
esempio con l'aggettivo “tedesco”,
“olandese” o “europen”: e' sicuramente
sintomo della grande reputazione che
gode il nostro Paese in termini di quali-
ta e di prodotti di eccellenza.
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Non mancano ovviamente
i salumi tra i vari prodotti
alimentari proposti con nomi
e parole che evocano
improbabili origini
italiane.




Ma il punto e proprio questo: vogliamo
svilire questa reputazione o proteg-
gerla? Se chiunque puo vantare di pro-
durre italiano che ne sara del nostro
patrimonio enogastronomico tra dieci,
venti, trent'anni? La questione e di vi-
tale importanza, richiede con la massi-
ma urgenza l'attenzione di chi politica-
mente puo portare avanti una trattati-
va internazionale. A noi consumatori
e operatori resta
l'onere della sensi-
bilizzazione. Soprat-
tutto negli States
sarebbe davvero
necessario investire
per far capire agli
acquirenti la diffe-
renza tra un falso
e un prodotto origi-
nale, rimarcando il
concetto di territo-
rialita che purtroppo
non fa parte della
cultura americana,
ma e profondamen-
te radicato nella no-
stra ed e proprio
uno dei motivi per
cui negli Usa adora-
no il nostro Paese.
Approfitto di questo
breve articolo per
lanciare un appello: al Ministero delle
politiche agricole, alle istituzioni coin-
volte nella tutela dei prodotti tipici, al-
le grandi aziende della filiera alimen-
tare e vinicola: la nostra grande ric-
chezza enogastronomica e uno dei pi-
lastri sui cui possiamo contare per ri-
sollevare il nostro Paese, non lasciamo
raccogliere agli altri i benefici della no-
stra tradizione e della nostra storia,
per una volta proviamo a fare sistema
per davvero? L'espressione ‘fare
sistema’ e stata talmente abusata che

ormai ha quasi perso il suo significato,
ma sul tema, della tutela del prodotto
italiano all'estero, fare fronte comune,
agire all'unisono, e’ 'unica via per farsi
valere. L'idea di una task force, perché
effettivamente di un'emergenza si
tratta, non e da considerare esagerata:
ambasciatori, consoli, rappresentanti
dell'lstituto del commercio estero e
il Ministero delle Politiche Agricole
potrebbero unire le
forze e aprire le
porte alle grandi e
piccole aziende che
vogliono combatte-
re questa battaglia,
magari anche attra-
verso una bozza di
accordo bilaterale
per esempio tra
Stati Uniti e Italia,
visto che una gran-
de parte del merca-
to dell'/talian Soun-
ding e proprio radi-
cata negli Usa.

Si toccano senza
dubbio tasti dolenti,
interessi economici
e grandi poteri, ma
e innegabile che in
questo momento
storico gli Stati Uni-
ti, con le ultime elezioni, a prescindere
dalle valutazioni politiche e sociali,
abbiano dato un segnale di rottura con
i poteri forti e il sistema delle lobby.

E' un tema che merita profonde rifles-
sioni, e forse e tempo che anche l'lta-
lia, soprattutto sulla vicenda dell'/ta-
lian sounding, abbia il coraggio di
rompere certi tabu, di uscire dal coro,
di andare contro certe dinamiche eco-
nomiche, in nome delle proprie tradi-
zioni e della propria immensa ricchez-
za culturale. m

LAURA DONADONI: Marketing strategist e titolare
dell'Agenzia di comunicazione Lauradonadoni.com, Laura

e nata a Bergamo ma vive a San Diego in California, dove
si occupa principalmente di supportare commercialmente

le cantine e i Consorzi. www.laurawines.com
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ilaga la moda del ‘pacco
ai ristoranti. Sono in trop-
pi @ prenotare tavoli sen-
za poi presentarsi, tanto
che questo imbarazzante
fenomeno ha gia un suo nome: ‘no
show’. Con questo inglesismo viene
ormai definito il “t/ro al bidone” che
viene sistematicamente fatto a
troppi operatori della ristorazione.
Questa sgradevole abitudine di pre-
notare il tavolo premurandosi di
fissare l'orario, il humero di com-
mensali e poi non presentarsi sta,
infatti, diventando il peggior incubo

QEI-I'A-

NO SOLUTIONS?

di Elisabetta Grossi

pre attesi e accade spesso che, tra
chi prenota e chi assicura il servizio,
si possano frapporre ostacoli di va-
ria natura. Malgrado cio, non spen-
dere una telefonata per avvisare il
ristoratore di turno che, contraria-
mente a quanto previsto, non e piu
possibile raggiungerlo per cenare o
pranzare nel suo locale, rappresen-
ta ormai un serio deficit di edu-
cazione e di senso civico che, tra
l'altro, non fa distinzione alcuna tra
avventori o clienti di fasce sociali
diverse. Davanti al dilagare di que-
sto fenomeno che sta assumendo

di molti operatori del settore. Ce

proporzioni comunque interessanti,

da dire, pero, che limprevedibilita

una domanda bisogna porsela:

della vita gioca scherzi non sem-

quanto tempo prima pud essere
considera
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considerato accettabile per disdire
la prenotazione di un tavolo? Un
giorno? Un'ora? O meno? Di certo si
aprirebbe una discussione infinita,
perché ognuno riterrebbe legittimo
il suo operato, senza pero conside-
rare fin dove possa arrivare il lecito
diritto del ristoratore, sia di chiede-
re i dati personali del potenziale
cliente, sia di accertarsi della sua
identita. Ogni ristoratore potrebbe
in effetti tutelarsi seguendo la stra-
tegia piu semplice: non accettare
prenotazioni. Ma otterrebbe van-
taggi? Di certo si tutelerebbe senza
correre rischi di occupare tavoli a
vuoto, ma otterrebbe svantaggi da
clienti che, specie se in comitiva,
non trovando con certezza il posto,
finirebbero per ripiegare altrove.

Un'altra soluzione potrebbe essere
quella di esigere un acconto con
carta di credito che, in effetti, po-
trebbe eliminare la tentazione di

non presentarsi all'ultimo minuto,
creando pero difficolta nella gestio-
ne del servizio, con evidenti svan-
taggi legati alla diffidenza che si ha
nel dover lasciare il proprio numero
di carta di credito, che poi non tutti
abitualmente usano. L'ultima via
possibile e praticabile potrebbe es-
sere quella di fissare una penale,
ma in questo caso occorrerebbe
una normativa che a tutt'oggi il
nostro legislatore, ma neanche
quello di altri paesi, sembra pren-
dere nella dovuta considerazione.
Fermo restando che poi in Italia, pur
in presenza di norme, lo sport na-
zionale e per molti quello di aggira-
re le leggi, trovando gli inganni. =

Fonte:
Testata giornalistica: “Check List - Spunti

e consigli per la ristorazione professionale”.
Riproduzione autorizzata.
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n un mondo in cui le diverse cul-
ture si incontrano, l'enogastrono-
mia cambia e con sé cambiano gli
stili e gli interessi. Se prima ci si
incontrava semplicemente per
gustare un piatto caldo in compagnia
o meno di qualcuno, oggi invece, fare
ristorazione e diventato quasi un
viaggio alla riscoperta dei sapori e
alle origini del gusto. Ci si sposta
sempre pill per conoscere nuovi piat-
ti, per incontrare nuove persone, per
degustare in compagnia, per colloqui
di lavoro e progetti, per condividere
esperienze e sensazioni indimentica-
bili. Emozioni del condividere che si
nascondono dietro un tavolo, magari
di un lussuoso hotel o di un ristoran-
te pregiato. Tutto questo ha contri-

buito alla nascita e alla diffusione di
un turismo d'interesse enogastrono-
mico. E cio che esalta il valore di un
piatto sta proprio nel servizio e nel-
l'atmosfera in cui si vive. Se chi ti ha
servito e stato cordiale, ti ha ascolta-
to, reso unico e, per di piu, ti ha
strappato un sorriso, ti sentirai piu
sereno e soddisfatto. E sicuramente
deciderai di ritornare in quel risto-
rante con piacere e lo consiglierai
vivamente ai tuoi amici, nella speran-
za di ritrovare la stessa atmosfera.
Ecco chi e il Maitre. E colui, che oltre
a dirigere il personale, si occupa
maggiormente dei commensali, fa-
cendoli sentire a proprio agio in
ogni situazione, per far vivere loro
un'esperienza unica. E colui che,



in collaborazione cucina e reception,
crea l'atmosfera giusta, al momento
giusto, con le persone giuste. E colui
che capisce cosa il cliente desidera
prima che egli si esprima, divenendo
cosi una sorta di psicologo. E colui
che e capace di cambiare l'espressio-
ne negativa di un cliente o di un col-
lega provenienti da una situazione
particolare, che e capace di saper
giocare con l'empatia, per rubare e
regalare sorrisi. Quest'ultimi sono
potenti strumenti per relazionarsi
positivamente con le altre persone,
perché gia col solo sorridere,
guardando qualcuno negli
occhi, hai gia stabilito
con lui un rapporto
importante di sim-

patia, ammira-

zione o affetto.

E un qualcosa

di straordina- -
rio e magico.
Ecco qual'e la Iql
chiave giusta * .
di un Maitre

per entrare nel

cuore della sua
squadra e dei

suoi commensali.

In inglese l'appellati-

vo e Head Waiter, in
italiano Direttore di S5ala, in
francese semplicemente e piu
comunemente Maitre. Qualsiasi ter-
mine tra i precedenti, sta ad identifi-
care la specifica figura professionale
che opera all'interno delle sale risto-
rante delle strutture alberghiere o in
ristoranti veri e propri di livello me-
dio-alto. E la figura a cui fanno capo
il direttore, il sommelier e lo chef.
Non a caso il significato letterale del-
la parola & "maestro”, nel senso di
colui che e responsabile, a capo, ap-
punto, della situazione. Il suo compi-
to principale consiste nel garantire il
buon svolgimento del servizio in sala

e dunque assicurare la piena soddi-
sfazione dei clienti. Il Maitre e una
sorta di supervisore in quanto a lui
spetta il compito di coordinare e ge-
stire le attivita di tutta la brigata di
sala, stabilendo i compiti dei vari
addetti e dando tutte le opportune
istruzioni. Il Maitre funge da media-
tore tra la cucina e la sala, tra i clienti
e gli altri professionisti, gestisce e
media la comunicazione tra le due
sfere permettendo cosi un servizio
perfetto. Il Maitre organizza la sala
prima dell'arrivo degli ospiti: allesti-
sce lo spazio, da indicazioni
sulla disposizione di tavoli
e sedie a seconda delle
esigenze, verifica che
vengano messe in
pratica le tecni-
che di apparec-
chiatura e che si
applichino
sempre le nor-
me igieniche e
i di  sicurezza
alimentare.
Provvede ad
eventuali deco-
razioni floreali o
meno, cura l'aspet-
to estetico della sala
e lo adegua alle richie-
ste (feste, occasioni parti-
colari, ecc.). Stabilisce, in accordo
con lo chef, il menu del giorno e
dell'intera stagione. Essendo anche
la persona comunica maggiormente
con il pubblico potra facilmente rece-
pire i gusti dei clienti e le loro richie-
ste, cosa che gli permettera di ade-
guare l'offerta alla clientela. Non va
dimenticato infatti che se la cucina
e la zona della "produzione”, la sala e
il luogo della "vendita". Durante la
delicata e fondamentale fase dell'ac-
coglienza, il Maitre accoglie i com-
mensali al loro arrivo e li introduce
all'interno della sala ristorante, li
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E’ possibile collocare la nascita della
figura del Maitre, intesa in senso mo-
derno, a cavallo tra

la fine dell'800 e

I'inizio del '900,

associandola

alla storia per-

sonale di un

uomo diven-

tato in segui-

to leggenda

ed emblema

dell'ospitalita

di lusso. Stia-

mo parlando

di César Ritz

(ritratto nella

foto a lato). Fu

proprio il fonda-

tore della nota

catena di hotel a

modernizzare I'orga-

nizzazione delle attivita

alberghiere e a creare una vera gerar-
chia per il personale di servizio dei ri-
storanti, che comprendeva ben 15 qua-
lifiche professionali (ancora o0ggi in
uso), a capo delle quali compariva pro-
prio il Maitre d'hétel. Andando ancora
nel passato del tempo si possono rin-
tracciare diverse figure che in passato
ricoprivano un ruolo simile a quello del
Maitre, che possiamo considerare pre-
cursori della moderna professio-
ne. Durante il periodo medievale e suc-
cessivamente durante il Rinascimento,
con il termine "Scalco" ci si riferiva ad
un particolare tipo di servo che aveva lo
specifico compito di tagliare le carni
durante i banchetti e di servirle ai si-
gnori commensali gia sporzionate; que-
sto lavoro era necessario poiché all'epo-
ca non era ancora stato introdotto I'uso
della forchetta, che fara la sua compar-
sa solo alla fine del 1400. La figura
dello Scalco si evolve successivamente
in quella del maggiordomo e, piu tardi,
in quella di direttore di mensa. Precur-
sore della figura del Maitre, inoltre, puo
essere considerato anche il Ciambella-
no di corte, persona che prestava servi-
zio alla corte di re e signori, occupando-
si degli appartamenti del sovrano ma
anche dell'organizzazione della cucina.

accompagna al tavolo, li fa accomo-
dare e consegna loro menu e carta
dei vini. Ovviamente dovra dare con-
sigli sulla scelta dei piatti e suggeri-
sce le pietanze del giorno, per cui
dovra essere molto informato al ri-
guardo e soprattutto essere in grado
diillustrare le proposte dello chef nel
modo piu efficace; da li prendera la
comanda che trasferira alla cucina.

Il Maitre deve conoscere perfetta-
mente il funzionamento del servizio
in sala, ma deve anche essere sem-
pre attento a cogliere ogni minimo
dettaglio e correggerlo quando ne-
cessario. Un bravo Maitre sa antici-
pare e gestire gli imprevisti, sa pren-
dersi cura degli ospiti dal loro arrivo
alla loro partenza, sa soddisfare
domande o esigenze particolari e nel
frattempo controlla il lavoro dei
camerieri; durante il servizio passa
spesso tra i tavoli per raccogliere
commenti, richieste ed eventualmen-
te complimenti, per assicurarsi in-
somma che il cliente sia pienamente
soddisfatto. Egli effettua anche la
finitura dei piatti e si occupa a volte
della loro presentazione e deve esse-
re in grado di esibirsi nella prepara-
zione di piatti alla lampada diretta-
mente al tavolo dei clienti, pertanto
padroneggiando bene la tecnica
flambé.

Solitamente il Maitre si distingue dai
camerieri e dal resto del personale
per il suo abbigliamento elegante.
Alle fine del 1800 la divisa di questa
figura professionale era il frac, in-
dossato durante banchetti ufficiali e
nei locali di prestigio; successiva-
mente la divisa tradizionale divenne
lo smoking.

Essendo costantemente a contatto
con il pubblico, il Maitre deve avere
modi cortesi, diplomazia e buona ca-
pacita comunicativa, deve trasmette-
re un'immagine positiva della strut-
tura e valorizzare i piatti e il servizio.



L'aspirante "maestro”, cosi lo abbia-
mo definito, deve essere un buon
conoscitore della gastronomia, sia
nazionale che regionale e possedere
buone nozioni di enologia: a Llui
aspetta infatti il compito di suggerire
il giusto abbinamento tra bevande e
pietanze. E indispensabile che egli
possieda la conoscenza di almeno
una lingua straniera, preferibilmente
linglese.

Ma come si diviene Maitre? Per
diventarlo non serve avere qualifiche
particolari. Generalmente, cido che

viene preso pil in considerazione nel
processo selettivo, e l'esperienza
maturata in precedenza; dunque e

tempo ruoli intermedi, come Commis
ruolo, aver ricoperto per qualche o
Che de rang per esempio. Come in
tutti i campi, un'esperienza lavorati-
va all'estero si figura sempre come
un vantaggio importante. Ma soprat-
tutto, il principale ingrediente da
mettere nel piatto per diventare un
bravo Direttore di sala, resta sempre
e comunque la passione, elemento
primario per far si che il servire
diventi un'arte e una semplice cena al
ristorante si trasformi in un'espe-
rienza indimenticabile per il cliente. m

1.P.S.S.E.O.A. FIUGGI,
RISORSA PER L'ALTA
RISTORAZIONE
E NON SOLO...

L’Istituto Alberghiero di Fiuggi rappre-
senta attualmente una delle piu im-
portanti risorse del territorio per la
formazione dei futuri professionisti
del settore HoReCa.

La sede della Scuola e ubicata nella
parte alta della citta, nei pressi del
centro storico cittadino, ospitata
all’interno della magnifica struttura
dell’antico Grand Hotel, storico com-
plesso costruito nel 1910. Il prestigio-
so edificio, che contiene la zona didat-
tica, amministrativa e i laboratori,
offre agli studenti la possibilita di
simulare un vero e proprio contesto
lavorativo (con tanto di bar, sala risto-
rante e alloggi), nel quale poter ap-
prendere reali competenze, sia teori-
che che pratiche.

E tra le tante attivita portate avanti
dall’lstituto, anche diverse collabora-
zioni con i pit‘J prestigiosi eventi eno-
gastronomici di tutto il Lazio.
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RAPPRESENTANZA di PRODOTTI ENOGASTRONOMICI nel LAZIO

D (+39) 327 9020945 | polizzi.emiliano79@gmail.com




"MASILE' ERBALUCE DI CALUSO SPUMANTE DOCG - LA MASERA

IL VINO: metodo tradizionale per questo erbaluce in purezza che appaga la vista con un bel
colore giallo paglierino intenso con riflessi dorati e il suo perlage fine e ben tracciato.
Colpisce al naso con intensi profumi erbacei e floreali, che si fondono a note di crosta di
pane e a leggere sfumature tostate. Al palato risulta piacevolmente fresco e minerale con
una buona struttura e una gradevole nota di mandorla finale. Ideale come aperitivo, ma
perfetto anche in abbinamento ad antipasti di pesce.

CONSIGLIATO PERCHE': e wn autoctono piemontese ‘di nicchia” che per caratteristiche
proprie di freschezza e longevita, si presta benissimo anche alla spumantizzazione con
rifermentazione in bottiglia. € il ‘Masile” rappresenta oggi forse la migliore espressione
qualitative di questo territorio baciato da condizioni pedoclimatiche pressoché uniche.

"GRANDE CUVEE BRUT" - VALDOBBIADENE DOP - GIRARDI

IL VINO: e uno spumante secco da uve Glera, Perera, Bianchetta e Verdiso, con seconda
fermentazione in autoclave a bassa temperatura, per salvaguardare i delicati profumi
fruttati e floreali tipici della Glera. Il colore giallo paglierino, le finissime bollicine e la spuma
leggera esprimono nel calice eleganza cristallina. In bocca rivela un piacevole equilibrio
generale, con buona freschezza e salinita. Non solo un ottimo aperitivo, ma anche un
sofisticato compagno di antipasti e primi di pesce, carni bianche e formaggi freschi.

CONSIGLIATO PERCHE': /mbottigliata in appena 6 mila pezzi questa elegante bollicina,
metodo Martinotti, e uno dei prodotti di punta della famiglia Girardi, che da oltre 100 anni
a Farra di Soligo produce Prosecchi ai vertici della gualita, grazie alla esposizione eroica
dei terreni e un attento lavoro in vigna e in cantina.

"IL GHIZZANO BIANCO" - COSTA TOSCANA IGT - TENUTA DI GHIZZANO

IL VINO: e un bianco fresco e profumato caratterizzato da una buona bevibilita e da un
equilibrio generale non comune. Portandolo al naso si avvicendano piacevoli sentori floreali
e marini, con una leggera nota aromatica in chiusura. In bocca si fa notare per la notevole
freschezza e la sapidita, che rendono la beva gradevole e appagante.

CONSIGLIATO PERCHE': guesto blend di vermentino, trebbiano e malvasia e un ottimo
biglietto da visita per farci entrare nel mondo biologico e biodinamico della Tenuta di
Ghizzano. E' un vino pensato per essere bevuto con semplicita, ma non per questo e un
prodotto semplice: la raccolta delle uve a mano, la fermentazione con lieviti naturali e
il ben bilanciato assemblaggio degli uvaggi, donano una spiccata personalita a guesto
bianco, che si presta molto bene come aperitivo, ma che puo anche accompagnare con
disinvoltura le pit strutturate pietanze a base di pesce del litorale toscano.




"ARMONIOSO" - GRILLO TERRE SICILIANE IGT - MARINO VINI

IL VINO: da Camporeale, nella rinomata Valle del Belice, arriva questo grillo biologico in
purezza, vinificato esclusivamente in acciaio per esaltare le caratteristiche del vitigno.
Nel calice sfoggia un bel colore giallo paglierino con lievi sfumature dorate, mentre al naso
concede un bouquet fruttato e leggermente aromatico, con note di pesca bianca e frutta
esotica predominanti. Il sorso é fresco, sapido e ben bilanciato, ideale per accompagnare
antipasti di mare e secondi a base di spigola e pesce spada.

CONSIGLIATO PERCHE': Marino Vini e un'azienda a conduzione familiare molto attenta a
creare vini che preservino la tipicita del territorio palermitano. Questo grillo é un prodotto
sincero, piacevolmente bevibile ed elegantemente confezionato (in sole 10 mila bottiglie
all'anno), che evoca i profumi e i sapori piti autentici e caratteristici della Sicilia.

"VERNACCIA DI SAN GIMIGNANO" DOCG RISERVA - FONTALEONI

IL VINO: nonostante gli anni sfodera un colore molto brillante con profumi davvero intensi e
complessi, che subito accarezzano le narici con note agrumate e note floreali di ginestra e
camomilla. Continuando ad ossigenare il liquido nel bicchiere seguono sentori di acacia,
salvia e mandorla e una leggera sfumatura di vaniglia donata dai 6 mesi trascorsi in piccole
botti di legno. Il sorso é equilibrato, sapido, minerale ed estremamente lungo.

CONSIGLIATO PERCHE': wna vernaccia al 100%, che ben dimostra come sia possibile, in
determinati casi, creare ottimi bianchi da invecchiamento, senza che il consumatore debba
recarsi in banca per richiedere un mutuo. E' un vino che esprime ai massimi livelli le qualita
di un territorio non solo suggestivo, ma anche tanto vocato alla viticoltura quanto forse
sottovalutato. La nostra bottiglia aveva gia maturato 6 anni di invecchiamento. Ma non ce
ne siamo accorti,

"KERNER" ALTO ADIGE DOC - CANTINA VALLE ISARCO

IL VINO: s/ presenta cristallino, con un bel colore giallo verdolino, che fa da preludio ad
un naso intenso ed intrigante in cui spiccano note erbacee, fruttate ed aromatiche ben
armonizzate. Il gusto conquista il palato, grazie a una trama ben costruita, caratterizzata
da freschezza, morbidezza e una piacevole sapidita.

CONSIGLIATO PERCHE': /[ kerner, ottenuto dallincrocio tra riesling renano e schiava,
e un vitigno particolarmente resistente al freddo, che in ltalia ha trovato nell’Alto Adige
e soprattutto in Valle /sarco, le condizioni pedoclimatiche per esprimersi al meglio. Coltivato
tra 600 e 1000 metri di altitudine su un terreno particolarmente ghiaioso e vinificato in
purezza, riesce a distinguersi dai classici aromatici trentini per la spiccata freschezza e
mineralita. E' un vitigno davvero sorprendente, soprattutto per la capacita di dare con
costanza vini di altissima qualita, praticamente in ogni annata.

"PAPALE " PRIMITIVO DI MANDURIA DOC - VARVAGLIONE VIGNE E VINI

IL VINO: /l profondo rosso rubino accende il bicchiere e la complessita del bouguet riempie
l'olfatto di una grande varieta di profumi. Dai frutti di bosco iniziali si passa a note di
confettura e prugna matura, fino ad arrivare a sentori piti complessi che ricordano
la nocciola, la vaniglia e la liquirizia. In bocca sorprende per morbidezza ed eleganza e
per il finale lungo e speziato, grazie anche ai trascorsi in barrique dj allier.

CONSIGLIATO PERCHE': é un primitivo in purezza davvero di grande sostanza quello
confezionato da Varvaglione, azienda salentina, che con il giusto di mix tradizione e
innovazione tecnologica, é riuscita a padroneggiare benissimo questo vitigno, che coltiva da
ben 3 generazioni. Un vino, che dopo essersi fregiato di diversi riconoscimenti internazionali,
ha saputo conquistare con facilita estrema anche i nostri palati.




"ANNIVERSARIO 62" PRIMITIVO DI MANDURIA DOP - SAN MARZANO

IL VINO: wn Primitivo di Manduria purosangue. Le uve, raccolte manualmente in stato dj
avanzata maturazione da alberelli radicati su argille rosse residuali, vengono vinificate con
lutilizzo di soli lieviti indigeni. Il lungo affinamento avviene in pregiati legni francesi e
americani. Il bouguet é completo, con sentori di prugna e confettura di ciliegia, note di pepe
nero e di tabacco. In bocca é guasi masticabile e riempie il palato con la sua morbidezza e
con note di vaniglia, caffe e cioccolato fondente. Chiude con un interminabile finale.

CONSIGLIATO PERCHE': e un rosso davvero pregevole, tanto opulento guanto longevo.
Quasi un da vino da meditazione, con una varieta organolettica che regala sensazioni
indimenticabili. Un prodotto davvero appetibile, sia per la qualita che per il prezzo, anche
di fronte ad altri “competitors” molto pit blasonati.

"JANU" MONTEPULCIANO D'ABRUZZ0 DOC - JASCI & MARCHESANI

IL VINO: é un nettare rosso rubino che concede al naso note di cioccolato al latte, caramello,
vaniglia e tabacco, concedendo pero anche piacevoli sfumature di frutti di bosco che com-
pletano armoniosamente ['ampio bouguet. In bocca il sorso diventa quasi un morso, tanto
e denso e cremoso, con un tannino vellutato e una persistenza senza fine, Il cioccolato é
forse il suo compagno ideale, ma é un vino talmente piacevole che preferiamo berlo da solo.

CONSIGLIATO PERCHE': e un montepulciano all'85% con un 15% di cabernet, prodotto in
biologico certificato e affinato con doppio passaggio in legno: 8 mesi in barrigue di primo
passaggio e successivo travaso in barrigue anch'esse nuove, per altri 8 mesi. Appena 3 mila
bottiglie, che pero producono sensazioni davvero indimenticabili ai fortunati consumatori.
Un vino sontuoso, avvolgente e longevo, che resta impresso nel palato...e nella mente.

"VILLERO" BAROLO DOCG - BOROLI

4

IL VINO: da Castiglione Falletto, nel cuore delle Langhe, Boroli ci propone questo ‘cru’
dal colore é un rosso vivo e limpido con lievi sfumature tendenti al granato; il primo impatto
al naso rivela i suoi intriganti profumi di frutti di bosco, soprattutto ribes e lamponi, che poi
progressivamente lasciano il passo a sentori di humus, liquirizia e pepe nero. Il sorso riempie
la bocca con la sua ricchezza di aromi e la sua interminabile persistenza.

CONSIGLIATO PERCHE': e semplicemente un prodotto ai massimi livelli che, grazie al
maniacale lavoro di cantina, riesce a racchiudere nella bottiglia tutte le potenzialita
del vitigno e del terroir. Un vino che ci ha colpito per la bevibilita non comune, mostrandoci
anche ottime prospettive di evoluzione nel tempo: noi abbiamo stappato un 2009,
praticamente ancora un bambino.

"SARMASSA" BAROLO DOCG - MARCHESI DI BAROLO

IL VINO: / tipico colore rosso granato preannuncia l'importante bouquet terziario, in cui si
riconoscono netti sentori di liquirizia, vaniglia, pepe, tabacco e cuoio. Il gusto ricorda molto
le sensazioni olfattive, con un tannino morbido e ben equilibrato che si fonde piacevolmente
con le note speziate. S completa perfettamente con piatti di carne rossa e selvaggina.

CONSIGLIATO PERCHE': /il “Sarmassa” e uno dei grandi Cru di Marchesi di Barolo, storica
cantina oggi guidata dalla famiglia Abbona. E' un nebbiolo al 100%, vinificato in acciaio e
affinato in vasche di cemento vetrificato e poi in botti grandi di rovere di Slavonia e in barri-
gue. E' un vino di grande struttura che per esprimersi al meglio non andrebbe mai aperto
prima di 7-8 anni dalla vendemmia. Ci piace tantissimo anche l'elegante bottiglia dal profilo
slanciato ed originale, che rende ancora pit esclusivo guesto nobile autoctono delle Langhe.
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ROMA - Il 23 Aprile 2017, presso
il Salone delle Fontane (zona Eur)
dalle ore 10.00 alle 20.00, avra

PATRICA (FR) - Domenica 7 e lu-
nedi 8 Maggio 2017. Sono queste
le date fissate per l'attesissimo
appuntamento annale con “Wine
Day', l'esclusiva rassegna enoga-
stronomica dalla quale e germo-
gliata anche la rivista che state
leggendo in questo momento.

Wineday, giunto quest'anno alla
IX edizione, e un lungo percorso di
banchi d'assaggio di prodotti ri-
cercati e di qualita. Soprattutto
vini, ma non solo. Ci saranno an-
che liquori, distillati, birre arti-
gianali, olio Evo, prodotti gastro-
nomici tipici e specialita culinarie.
A fare da cornice alla due giorni,
sara la bellissima Villa Ecetra a
Patrica, in provincia di Frosinone,
un antico casale del 1600 che ac-
cogliera espositori provenienti da

NAPOLI - Torna con la sua XlII°
edizione, Vitignoitalia, il Salone
nazionale del vino, nato per valo-
rizzare i vitigni autoctoni italiani.

Da domenica 22 a martedi 24
Maggio 2017, il trecentesco Castel
dell'Ovo di Via eldorado a Napoli
riaprira le sue antiche porte alle
oltre 250 aziende vitivinicole na-
zionali, che avranno la possibilita
di far conoscere le proprie produ-
zioni ad una folta platea di ope-
ratori, tra ristoratori, enotecari,
chef ed una selezione di impor-
tanti buyer esteri e ad una ampia
rappresentanza di winelovers da
tutta la campania e non solo. OLl-
tre 15 mila, infatti, sono state le

luogo la V edizione di “Solstizio
d’Estate’, uno degli appuntamenti
enogastronomici pit importanti e

seguiti

della Capitale. L'evento

sara rivolto agli operatori com-

merciali, ai

ristoratori ed agli

appassionati. Circa 350 aziende
condivideranno le loro eccellenze
con un pubblico di professionisti
ed enoappassionati. Una giornata
all'insegna della convivialita, del-
la serenita e della degustazione

di prodotti

enogastronomici di

eccellenza, durante la quale sono
previsti anche seminari, degusta-
zioni guidate e cooking show. =

CIBUS CONNECT

ogni angolo della penisola. Anche presenze fatte registrare nella i | =y |
quest'anno la kermesse si sdop-  scorsa edizione, attirati sicura- " "
piera in 2 giornate: si partira do- mente anche da una location d'- = EmE

menica 7 Maggio, con porte aper-
te alle ore 15:30 ad enoappassio-
nati e consumatori finali con pos-
sibilita di degustazione di tutti i
prodotti in esposizione; si conti-
nuera poi lunedi 8 (ore 10:30),
giorno invece riservato ad opera-
tori del settore ho.re.ca e buyers,
con incontri “b2b", convegni tecni-
ci e degustazioni guidate.

Tutte le info e le modalita di par-
tecipazione, per espositori o visi-
tatori, sono reperibili nel sito uffi-
ciale della rassegna: wineday.it. m

eccezione, dalla quale si puo go-
dere della vista migliore sul golfo
di Napoli.

L'apertura al pubblico e prevista
dalle ore 15.00 alle 22.00, mentre
la mattina e interamente dedicata
agli incontri commerciali tra ope-
ratori.

| prezzi d'ingresso sono differen-
ziati a seconda delle giornate, ma
@ anche possibile acquistare un
abbonamento di 3 giorni a € 40
con calice da degustazione in
omaggio. m

PARMA - Cibus Connect gia si
prospetta come un appuntamen-
to unico, dove esposizione fieri-
stica, business e contenuti food &
retail si articolano in un format
innovativo, orientato alle esigen-
ze della community agroalimen-
tare internazionale.

Una

interessantissima 2 giorni

(12 e 13 Aprile) non a caso collo-
cata a ridosso di Vinitaly, proprio
per favorire la partecipazione di
top buyers nazionali e esteri. m
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