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SENSEOF WINE ,

« LACCENTO»E IL 
MIGLIOR ROSSO 
Il?? tornata nel cuore di Roma , 

presso il Complesso 
Monumentale di Santo Spirito in Sassia 

, 
nel 

fine settimana 
, 
l ' ottava edizione 

di SenseofWine , i migliori vini 
italiani selezionati da Luca 
Maroni 

, 
in libera degustazione al 

pubblico 
; 
tra le aziende premiate 

dalla Guida 2013 anche 
Montalbera , che porterà in degustazione il 
Ruchè di Castagnole Monferrato 
LACCENTO 2011 

, 
cui Luca 

Maroni ha assegnato il Premio Miglior 
Vino Rosso Italiano , 

attribuendogli 
ben 99 punti 

, 
ovvero il 

massimo del punteggio e 
descrivendolo come " Capolavoro assoluto di 
natura , tecnica , d ' umanità , e 
pura passione 

" 

. Un risultato 
eccezionale se si considera che solo due 

cantine italiane possono fino a 
oggi vantare di vedersi 
assegnare da Luca Maroni il premio di 
miglior vino rosso italiano per ben 
due volte. 
Un riconoscimento che premia la 
costante ricerca di qualità per cui 
l 

' azienda piemontese si è fatta 
conoscere fin dalla sua fondazione 
e che trova nel Ruchè il proprio 
vino simbolo . Si tratta di un vino 
che il pubblico di Sense of Wine 
ha potuto scoprire durante i 
quattro giorni dell ' evento . E nel fitto 
calendario degli eventi offerti da 
Sense of Wine anche un ospite 
speciale :nella serata d 

' 

apertura , 

Maroni ha conferito infatti il 
" Premio Merito " al cantante 
Andrea Bocelli . Il 
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   Sens of Wine 2013 – Recensione operbacca  

 

Posted by : Alessandro Posted date : 31 gennaio 2013In Degustazioni0 

Sens of Wine 2013: dal 18 al 20 gennaio a pochi passi dalla Basilica di San Pietro, nella bellissima cornice di 
Santo Spirito in Sassia – complesso monumentale risalente al 1470 – si è tenuto l’ormai consueto 
appuntamento annuale di Sens of Wine, importante kermesse romana sui vini organizzata da Luca Maroni. 
È stata una buona occasione per incontrare diversi produttori italiani, degustare le nuove annate di grandi 
vini e conoscerne di nuovi. 

 

All’evento hanno partecipato molte delle principali aziende vinicole del paese, tantissimi i vini presentati. 
Davvero difficile provarli tutti o soltanto recensire quelli degustati: la disamina che segue non è 
assolutamente esaustiva ed è esclusivamente da considerare come un percorso personale condotto 
all’interno della manifestazione. 

Cominciamo da Mirabella, un’azienda della Franciacorta che non conoscevo prima. Ho degustato due 
bellissimi Franciacorta: il Brut senza solfiti dal bellissimo perlage, molto interessante, fresco e piacevole; e il 
DOM dosaggio zero 2004, che trascorre ben 60 mesi sui lieviti e che viene rabboccato esclusivamente con 
lo stesso spumante (quindi senza aggiunta di liqueur d’expedition). Secco ma vellutato al tempo stesso, con 
bollicine finissime dalla mostruosa persistenza che si misura in minuti. Un vino davvero impegnativo ma 
meraviglioso al tempo stesso. 

Restando agli spumanti con rifermentazione in bottiglia, ho degustato un Alta Langa di Bera, fatto in 
prevalenza con uve Chardonnay, con profumi di lievito e crosta di pane. Di Bera ho anche apprezzato il 
Langhe Sassisto 2008, fatto con uve Barbera in prevalenza, fresco e consistente, fruttato ma con evidenti 
note scure di china e caffè. Ottimo il Barbaresco 2008, dall’usuale colore granato tipico del Nebbiolo e 
sentori di rosa appassita, di mora in confettura, cioccolato e balsamici. Per terminare con il Moscato d’Asti 
2012, dal delicato perlage, con sentori aromatici, agrumati e fruttati di pesca. 
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Sempre per il Piemonte ho provato due versioni di Barbera d’Asti dell’azienda Bellicoso. La Barbera 2011, 
fresca e godibile, ma soprattutto la Barbera Merum 2010, vino maestoso e fruttato, di estrema 
concentrazione estrattiva con lunghissime note mentolate e tostate. E i due Ruché Di Montalbera. DOCG dal 
2010, il Ruché esprime soprattutto sentori aromatici e floreali. Laccento 2011 da solo acciaio, delicato e 
profumatissimo e Limpronta 2010, che trascorre un anno in legno, più potente e persistente con un bouquet 
più complesso e sentori fruttati e speziati. 

Una realtà toscana molto di notevole interesse è MaremmAlta, azienda vinicola condotta biologicamente. Ho 
degustato un vino che già lo scorso anno mi aveva entusiasmato, il Vermentino Le Strisce 2009, che rimane 
sui propri lieviti per non meno di un anno per poi riposare in bottiglia per un periodo equivalente. Si presenta 
di un colore giallo intenso con riflessi verdi, olfatto complesso, con note minerali e fruttate, caratterizzandosi 
per la struttura e la lunghezza al palato. Molto profondo il Sangiovese Guardamondo riserva 2009, mentre il 
passito Diba 2007 è un vino dedicato a un noto personaggio scomparso è un vino talmente esclusivo da non 
essere nemmeno commercializzato. 

Non ho potuto fare a meno di degustare il grande Costa d’Amalfi Furore bianco Fiorduva 2011di Marisa 
Cuomo, da uve autoctone Fenile, Ripoli e Ginestra, con straordinari profumi di fico e albicocca ben maturi, 
salvia e fragranti note di altre erbe aromatiche e macchia mediterranea. 

Una realtà valdostana di considerevole importanza è La Source, azienda che presenta un’offerta di vini 
affilati e sorprendenti. Il Petit Arvine 2011 è un vino color giallo oro con bagliori verdolini e delicati sentori 
floreali e fruttati. Il Torrette 2010 da uve Petit Rouge è un vino potente, con leggero passaggio in legno e 
chiare note di frutta rossa. Davvero sorprendente il Torrette Superiore 2010, che sosta in legno più a lungo e 
che presenta profumi intensi di frutta rossa matura, rosa e mandorla. 

Nella zona delle colline e dei castelli intorno a Jesi, Monteccappone rappresenta una realtà vinicola tra le più 
importanti. Ho degustato: il Sauvignon La Breccia 2011, cristallino con bagliori verdolini, che presenta sentori 
di pompelmo ed erbe aromatiche, minerale e gran morbidezza in bocca; quindi il Verdicchio Castelli di Jesi 
Classico Riserva Utopia 2009, potente e e avvolgente, con naso complesso di camomilla, tiglio, timo e 
salvia; il Tabano bianco 2010 un uvaggio di Verdicchio, Moscato e Sauvignon, dall’alto profilo olfattivo con 
sottili profumi di ananas e poi floreali e vegetali; per concludere con il Tabano Rosso 2009 da uve 
Montepulciano, di grande struttura e affinato il legno per un anno, con sentori fruttati, speziati e balsamici. 

Passo in rassegna alcuni vini di cantine dell’Italia centrale. Mi hanno particolarmente colpito il Montepulciano 
d’Abruzzo 2011 della cantina Terzini, dal gusto elegante e vellutato con profumi di confettura di amarena e 
liquirizia. Il Montiano 2009 di Falesco, grande Merlot in purezza concentrato e profondo, con tannini setosi e 
sentori di prugne e mora in confettura, tabacco ed eucaliptolo. il Baccarossa 2010 di Poggio le Volpi da uve 
Nerobuono autoctone del Lazio, vino che sprigiona intensi profumi floreali e fruttati con belle sfumature di 
erbe aromatiche. Il grande Mater Matuta di Casale del Giglio, da uvaggio a prevalenza Syrah, con naso che 
unisce note pepate e di confettura di piccoli frutti di bosco. Di Casale del Giglio ho degustato anche 
l’interessante Tempranillo 2011, prodotto con l’omonima uva simbolo della Spagna, vino emblema della 
costante attività di sperimentazione che questa cantina laziale di primo piano conduce da sempre. 
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Una menzione a parte va fatta per l’Amarone della Valpolicella 2006 di Trabucchi d’Illasi, vino che nasce 
dalla vinificazione soprattutto di uve Corvina e Corvinone con piccole quantità di Rondinella, Oseleta e 
Croatina appassite per oltre tre mesi prima della vinificazione. Di impressionante potenza e struttura, questo 
campione colpisce per la pulizia e la morbidezza del gusto e le note floreali e fruttate. 

Andando al sud, mi soffermo su Cantine del Notaio, celebre cantina lucana che ha fatto del Vulture la sua 
zona di produzione d’eccellenza e dell’Aglianico la pregiata materia prima capace di regalare vini dalla 
straordinaria personalità. Cominciamo dalla Stipula 2009, spumante rosé metodo classico che rifermenta per 
18 mesi in bottiglia, dall’elegante fragranza che si caratterizza per sentori di fiori bianchi e frutta croccante, 
crosta di pane e lievito. Il Rogito 2010, potente rosato che sosta per un anno in barrique di diversi passaggi, 
con sentore di rosa e lampone e sottile speziatura. Il Preliminare 2011, l’unico dei vini degustati che unisce 
all’Aglianico anche Malvasia, Moscato e Chardonnay, che presenta accattivanti profumi di mandorla, 
ananas, mango e papaya. L’Atto 2010 che matura per 12 mesi in tonneaux, che presenta una bellissima 
veste rosso intenso, con freschi sentori fruttati e speziati. Per chiudere con un campione assoluto, La Firma 
2009, profondo e complesso, caratterizzato da profumi di piccoli frutti a bacca nera in confettura, liquirizia su 
un fondo speziato. 

Della vicina Puglia, do un cenno degli splendidi vini di Gianfranco Fino. Il Negramaro Jo 2011, da uve 
leggermente appassite in pianta, che effettua una lunga macerazione e successivo passaggio in legno. Il 
vino presenta aromi di rosa canina, macchia mediterranea,cacao e tabacco. Il Primitivo Es 2011, il vino 
pluripremiato che da un paio d’anni mette d’accordo tutte le principali guide di settore, anche in questo caso 
prodotto con uve appassite in pianta. Vino di grandissimo lignaggio, dopo una lunga macerazione e 
conseguente maturazione in legno, si presenta potente ma raffinato al tempo stesso, dai tannini setosi, un 
frutto suadente e sentori di cuoio, tabacco e cioccolato. Finale lungo e coerente con il naso. 

Per terminare la degustazione con due grandissimi vini siciliani. Di Cusumano ho degustato il Noà 2008, 
magnifico vino rosso realizzato con uve Nero d’Avola, Merlot e Cabernet Sauvignon. Affinato per 12 mesi in 
legno e poi in bottiglia, presenta un naso potente, dall’intenso e fresco frutto e dai nitidi sentori mediterranei 
e balsamici. La corroborante acidità lo farà certamente durare assai a lungo. E lo stupendo Passito di 
Pantelleria Ben Ryé 2010 di Donnafugata dal colore ambrato a dir poco spettacolare, intenso, carico, 
luminosissimo. Il naso è di una complessità totale, con note di albicocca matura e in confettura, uva passa, 
miele d’arancio, sentori minerali e di erbe mediterranee. E’ al palato però che esplode in tutta la sua potenza, 
vellutato e dolce, equilibrato da una vena fresca e quasi salmastra che lo rende di beva elegante, armonica e 
lunghissima. Infiniti i ritorni fruttati e di agrumi canditi. Stupendo. 
Un vino assoluto della mia terra. 
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Il carnevale di Mirano con i vini Mazzolada 

 

 

              

 

 

 

 



 

 

 
 

17/01/2013 
Pag. 1/3 

Książę Monferrato 
Na Gambero Rosso do hotelu Sheraton wpadam jak po ogień. Jest za późno na spokojne 
wertowanie listy win, zbyt tłoczno, duszno, większość kolegów zdegustowała już wszystko, co 
zamierzali i stoją teraz w małych grupkach kiwając się z zadowoleniem i relaksując small – talkiem. 
„Co pić, co pić?” – pytam z obłędem w oku, bo przecież mam tylko chwilę, muszę lecieć, a poza 
tym i tak już zaraz koniec, kelnerzy zbierają puste kieliszki i kątem oka widzę, że pierwsze 
niedopite flaszki giną w przepastnych czeluściach torbaczy. „Tam w rogu Bisol ma dobre prosecco. 
A nie, już zdaje się nie ma”. „Ja jakoś tak dziś nic nie mogę znaleźć… Zaraz… jest tam jedno 
ciekawe. Czekaj, jak ono… no patrz, uciekła mi nazwa. O tam, u tej ślicznej brunetki z broszką”. 
„Napij się Volpai, Volpaię zawsze warto”. Świetne rady, ale zaczynać od Toskanii nie chcę, tym 
bardziej nie od amarone do którego mi najbliżej, bo obok niego właśnie stoję. Ciśnienie mam coraz 
większe, jak ten osiołek, co mu w żłoby dano. „Spróbuj ruché, jak nie dziś to pewnie długo nie 
będziesz miała okazji…”. Idę chociaż nie wiem w ogóle czego się spodziewać, prawdę mówiąc 
nawet nie wiem, jaki ma kolor. Wysoki przystojniak nalewa mi, chlup, wino do kieliszka, 
wącham… 

 

Bukiet Ruché.  

…I cały zgiełk sali, brzęk kieliszków, rozmowy ludzi dookoła, duchota, pęd i pozostałe 50 kilka 
win jakby przestają istnieć. Stoję zamroczona, gdyby nie ten tłok padłabym jak długa. Jestem 
odurzona nieziemskim zapachem, tą słodyczą róż, którą uwielbiam od pierwszego zaciągnięcia się, 
która zniewala i nie daje o sobie zapomnieć. Drobne kolorowe kwiatki pachnącego groszku 
wyciągają się do mnie z tego kieliszka, oplątuje mnie powój, przypomina mi się z dziecińst 
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geranium w glinianej doniczce, którego wtedy tak nie lubiłam a teraz przyprawia mnie o zawrót 
głowy i nie mogę się od niego oderwać. Usta są soczyste, napięte ale i zwiewne, jak sukienka 
włoskiej dziewczynki łopocząca na wietrze, truskawkowo-pieprzne. I ta wspaniała, idealna 
kwasowość, która pozwala mi otrząsnąć się z tego szoku, pozbierać się trochę i wziąć w garść. 
Czuję, że to nie przelewki, że to nie pierwszy lepszy wyperfumowany włoski fircyk w zalotach. 
Wiem, ze to wino szukało mnie, że przebyło długa drogę, żeby mnie tu znaleźć, zatrzymać i 
zniewolić. Jakby całe wieki poszukiwało swojej ostatecznej tożsamości, żeby omamić mnie i odejść 
w zapomnienie. Co to jest? – pytam odurzona. 

I wszystko staje się jasne. Stary, rdzenny szczep; pradawny, szlachetny, wrośnięty w okolice Asti i 
od stuleci gryzący tę piemoncką ziemię. Dziś na wymarciu, podupadający na zdrowiu, zapomniany, 
wydający ostatnie tchnienie. Jakby ostatkiem sił, niemalże post mortem odznaczony orderem 
D.O.C.G., wydający łabędzi śpiew piemoncki książę. Ruché di Castagnole Monferrato. 

 

Zamek Księcia. 

Montalbera Ruché di Castagnole Monferrato La Tradizione 2011: niesamowicie pachnący nos, 
przyprawiający o zawrót głowy. Olejek różany (babcia przywoziła taki z Bułgarii w maleńkiej, 
drewnianej fioleczce), płatki kwiatów, mięta, truskawki, pieprz. Usta wyważone, kwasowość jest 
świetną przeciwwagą dla odurzających zapachów. Całość bardzo ciekawa, niecodzienna. Właśnie, 
niecodzienna – dobre słowo. Nie na co dzień. 
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Montalbera Ruché di Castagnole Monferrato Laccento 2011: 95% przejrzałych gron, 5% 
zrodzynkowanych, winifikacja w stali. Bardziej dystyngowane, duszniejsze, dojrzalsze, jakby 
starsze i ciemniejsze. To raczej księżna w burgundowej atłasowej sukni niż księżniczkę w jasnym 
muślinie. Czuć dużo słońca, miękkości. Zero tandety, zero taniochy. Wszystko rasowe choć mocno 
perfumowane i dość alkoholowe (14%). 

Wina Montalbera nie mają jeszcze importera w Polsce. 

Degustowałam na zaproszenie organizatorów – Gambero Rosso i Magazynu Wino. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 

17/01/2013 
Pag. 1/4 

 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 



  

 
 

17/01/2013 
Pag. 2/4 

 

 
 

  

 
 
 



 
 
 
 

 

 
             17/02/2013 

Pag. 3/4 

                                                                       

 

 

 

 
 
 



 

 
             17/01/2013 

Pag.4/4 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

   

 

 

 

 

 

 

Go Wine – Cantine d’Italia 2013        

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

rassegna stampa  

 

Febbraio 2013  

 

 

 

 

 

 



INDICE 

FEBBRAIO 

QUOTIDIANI E PERIODICI 

Il Gazzettino – 22 febbraio 2013 

Il Punto – 14 febbraio 2013 

In Città ed. Vicenza – 12 febbraio 2013  

In Città ed. Brescia – 12 febbraio 2013  

Il Mio Vino – 1 febbraio 2013  

 

SITI E BLOG 

www.atnews.it 

www.intravino.com 

www.lucianopignataro.it 

www.metemag.com 

www.newsfood.com 

www.tiguido.net 

www.vinodaburde.com 

 

 



N° e data : 130222 - 22/02/2013

Diffusione : 80541 Pagina : 26

Periodicità : Quotidiano Dimens. : 8.06 %

IlGazzet_130222_26_15.pdf 76 cm2

Sito web: www.gazzettino.it

LA BOTTIGLIA 

Montalberaesalta 
lo storico Ruchè 
Dal Piemonte un rosso da scoprire 

Oggiandiamo in Piemonte giusto per ribadire 
come la nostra penisola sia ricca di 

peculiarità tutte da scoprire . A tal proposito ecco il 
Ruchè , unicità del Monferrato , interessante 
vitigno storico il cui nome deriva anche dalla 
sua capacità di arroccarsi con forza e vigore , 

qualità che ritroviamo nel suo nettare. 
Degustiamo quindi la selezione Laccento 

2011 , Ruchè Castagnole Monferrato DOCG , 

14%% alcol , di Montalbera C.M . ( At ) ,

produttore d ' eccellenza 
. Rubino-granato vivido , 

unicità al naso per ricchezza profumi rossi dolci ,
visciola nera , rosa carnosa , e innumerevoli 
richiami . 

Piacevolezza pura il sorso , 
per 

equilibrio e richiami tattili vellutati , lungo il 
ricordo di frutta . A 12 gradi in ampio calice su 
ravioli al brasato , burro e tartufo . A 13 euro 
all ' Enoteca Ca' del vino Isola Rizza ( Vr ). 

( 
Asssociazione Italiana Sommelier Veneto ) 
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Montalbera protagonista 
a Food and Wine Festival 

Tra i protagonisti della nuova edizione di 
Food and Wine Festival che si è svolto nei 
giorni scorsi presso Mi.Co - Milano 
Congressi ,

anche l 
' azienda Montalbera - 

erra del Ruchè. 
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Montalbera protagonista 
a Food and Wine Festival 
Tra i protagonisti della nuova edizione di 
Food and Wine Festival che si svolto nei 
giorni scorsi presso Mi.Co - Milano 
Congressi , 

anche l 
' azienda Montalbera 

Terra del Ruch . 
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Ruché Montalbera: Il Principe Rosso del 
Monferrato (Video) 
Franco Morando con Cino Tortorella raccontano la storia del Ruché di Castagnole 

Pubblicato il 12/02/2013 alle 11:17 
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Lastoria / Piemonte 

el rosso 
misterioso 
va lontano 

Chi 
l ' avrebbe mai detto che un 

vino italiano , prodotto solo in 7 
Comuni dell ' 

Astigiano , sarebbe 
diventato uno dei rossi più premiati degli 
ultimi anni e tra i più sorseggiati dai 
giovani di tutto il mondo? Anche a Tokyo 
dove accompagna piatti a base di sushi. 
« Negli happy hour , i giovani di oggi 
preferiscono sempre più un buon bicchiere 
di vino al Mojito e alla Caipiroska ». 

Franco Morando , 33 anni , che oltre a 
essere titolare dell ' azienda vinicola 
piemontese Montalbera ( 130 ettari di 
vitigni ) , è il nipote del fondatore della 
Morando , primo gruppo a produrre in 
Italia prodotti per cani e gatti. 

Ma il giovane imprenditore ha deciso 
di non rimanere nel business familiare , 

preferendo partire da zero puntando 
tutto sul vino e recuperando una varietà in 
via di estinzione : il Ruché di Castagnole 
Monferrato Docg. 

«? un vino che fa tendenza 
, prezioso , 

piacevole al palato " spiega " , molto 
gradito dagli under 40 , sempre più 
attenti ed esigenti . A Milano si sposa con 
formaggi a media stagionatura e 
selvaggina 

, 
in Piemonte con il classico tajarin al 

sugo di arrosto , mentre a temperatura 
normale si abbina ai piatti piccanti 
asiatici » . Insomma un' etichetta in linea con i 
tempi , perfetta per una serie infinita di 
momenti e abbinamenti 
enogastronomici 

, per questo molto amata anche dalle 
donne . il tutto in una fase storica in cui i 
consumi si contraggono . « Negli anni 70 
" ricorda Morando " il consumo 

procapite di vino si 
aggirava attorno ai 50 
litri annui , quest' anno 
si attesta sui 18 litri. 
I motivi sono tanti. 
C' è stata l ' 

introduzione dell 
' 

etilometro , di 
nuovi stili di vita 
legati sempre più a 
concetti di benessere Monferrato 
e salute , a cui si ag- Franco 
giungono numerose Morando 
varietà di cocktail 
che ormai ogni bar serve » 

. A garantire 
fascino a questo vino c' è anche l ' 

aura di 
mistero , perché non è ben chiaro quali 
siano le origini del vitigno ( la tesi più 
accreditata è l ' 

Alta Savoia ). 
La cantina del Monferrato , dove 

lavorano in 22 persone , che diventano 55 in 
vendemmia , fattura 8 milioni di euro . il 
successo dell ' azienda segue una 
strategia 

nettamente in controtendenza 
rispetto alla maggior parte dei vignaioli 
italiani : « Più che puntare tutto sull ' estero " 
continua l 

' 

imprenditore " rimaniamo 
fedeli al mercato italiano , perché il 
lancio di una nuova etichetta va prima 
testata qui , poi esportata fuori , altrimenti 
sarebbe una goccia nell ' 

oceano . Inoltre , 

il nostro rosso ha risentito molto meno 
della crisi , perché è meno impegnativo 
rispetto ad altri vini , come il Barolo , che 
ormai si stappa solo in occasioni 

particolari ». 

BARBARAMILLUCCI 

e RIPRODUZIONE RISERVATA 
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MONTALBERA

«Con il Ruché 
conquistiamo 
giovani e mercati 
ri Franco Morando ha le idee 
molto chiare : vuole seguire con 
il Ruché la strada tracciata per il 
Barbaresco e il Sagrantino di 
Montefalco da Angelo Gaja e 
Marco Caprai . « Il primo 
traguardo lo taglieremo quando 

tuttiavranno capito che il vino si 
chiama Ruché e non " ruscé " 

» 
, 

dice . E intanto investe su un 
vitigno piemontese emergente : con 
il marchio « Montalbera » ha per 
le mani 65 ettari di produzione 
sui cento totali del territorio. 
« Mio nonno diceva sempre -

continua Morando - che la quantità 
non fa la qualità ma da la 
possibilità di scegliere e scegliendo 
offriamo ai nostri clienti il meglio 
di un vitigno che piace ai giovani 
e ora anche ai mercati ». 
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( SAPORIDIVINI )

Il Grignolino 
di Papa Francesco 

di Daniele Cernilli 

I Bergoglio , 
come i Bergaglio , sono nomi 

familiari 
molto comuni nelle province del Piemonte 

sud, 

" orientale , Asti ed Alessandria , e ci sono persino degli 

sconfinamenti in territori genovesi . Nella fattispecie i 

Bergoglio , ai quali appartiene Papa Francesco , sono 

presenti a Stazione di Portacomaro , che è in comune di Asti , 

in pianura , e non a Portacomaro che dista di li pochi 
chilometri ma si trova già sulle colline . I vigneti di famiglia , quelli del 
bisnonno , 

ancora coltivati da lontani parenti , sono a Bricco 
Marmorito 

, 
sulle alture di fronte , e da quelle parti si è 

sempre coltivato il Grignolino ,un vitigno « anarchico e 

testabalorda » come lo definiva Luigi Veronelli , che doveva maturare 

a lungo su pianta per evitare che i tannini risultassero troppo 
verdi e aggressivi , 

ma che nel frattempo subiva l ' onta di 

possibili piogge che creavano problemi alle bucce dei chicchi e 

LA FORZA DELLE RADICI 

Le principali denominazioni legate al Grignolino sono il Grignolino 
del Monferrato Casalese , intorno a Casale Monferrato e a Vignale 
Monferrato e che arriva fino al Po e si trova in provincia di Alessandria ,

ed il Grignolino d ' 

Asti , 
tra Portacomaro 

,
Mombercelli 

,
Rocchetta Tanaro , 

Incisa Scapaccino e Castagnole Monferrato 
, 
in provincia di Asti .Pochi 

i produttori rimasti e soprattutto pochi coloro che si applicano 

sul serio nella produzione di un vino difficile 
, 
dal colore 

scarico 
, 
rosato talvolta 

, 
dal sapore grintoso 

,
persino 

tannico in certe versioni .Oltre ai citati Castello di Gabiano 
e Bricco Mondalino 

, 
che fanno Grignolino del Monferrato 

Casalese 
, 
da ricordare nella zona David Beccaria con il 

suo Grign? a Ozzano Monferrato , Vicara , a Rosignano 
Monferrato 

, 
La Tenaglia a Serralunga di Crea 

,
Ermanno 

Accornero con il Bricco del Bosco e II Mongetto 
, 
con 

il Vigna Solin a Vignale Monferrato . 
Per la 

denominazione Grignolino d ' 

Asti , oltre a Prunotto , 
ora dei 

Marchesi Antinori 
, 
e che è forse l ' ultimo dei grandi 

nomi dell '

enologia piemontese a proporlo 
, 
ci sono 

Barbara Incisa della Rocchetta a Rocchetta Tanaro , 

La Gribaldina a Calamandrana , 
Olim Bauda con l ' 

Isolavilla a Incisa Scapaccino , 
Cascina La Ghersa 

con lo Spineira a Moasca , 
Montalbera di Riccardo 

Morando , con il Grigné a Castagnole Monferrato 
e Luigi Spertino a Mombercelli .Reduci di una più 
vasta schiera che solo fino a vent' anni fa contava 
decine di produttori e milioni di bottiglie prodotte. 

CASTELLO m ? 

IL RI 

potevano determinare muffe acide n diversi grappoli . Oggi il 

Grignolino è quasi scomparso in zona 
. Basti pensare che 

neanche la Cantina di Portacomaro ne produce più , lasciando 

a quella di Govone il pressoché totale monopolio . Di 
Grignolino ne fanno da altre parti , 

in Monferrato , soprattutto , ma 
dalle parti di Asti e di Portacomaro ne è rimasto pochissimo. 

Un vero peccato , perché il migliore fra i Grignolino lo 
produceva un tempo l ' avvocato Paolo Biggio a Migliandolo , che poi 
vendette il marchio e le uve ai Ceretto che lo produssero 
fino al 1989 . « Dopo di allora » dice Giacolino Gillardi ,enologo 

dell ' azienda « il comune di Portacomaro pens? di allargare 
il cimitero ed espropri? le vigne . Oggi sarà rimasto qualche 
filare , ma di quel Grignolino , un vino eccezionale 

, 
non ne 

rimane più » 
.Sul Catalogo Bolaffi dei Vini d ' Italia del 1977 

Veronelli citava come produttori di Grignolino di 

Portacomaro 
, 
oltre a Paolo Biggio e a Giuseppe Marchesini anche 

Eugenio Margarino della Cascina Prete , Novellone Berruti 

Vig ,liani del Podere Borlotto ed Aldo Margarino di Serra del 
Castellazzo 

, che produceva anche un rosso frizzante e dolce , 

« festivo » 
,
che era chiamato Balsamina . Retaggi di un passato 

oggi scomparso o quasi . Un vero peccato. 
Quei Grignolino ,vini autenticamente contadini , erano un 

pezzo di cultura materiale vera . A Portacomaro , ad Asti , 

e anche in altri luoghi del Piemonte . Il 
Grignolino faceva parte della gamma di molti famosi 

produttori piemontesi , che avevano vigneti 
o compravano uve . 

Da Bruno Giacosa a 

Cavallotto , da Giacomo Conterno a Scarpa , da 

Marchesi di Barolo a Pio Cesare , da Giacomo 

Bologna ai Ceretto e a Elvio Cogno . Oggi a 

tenere alto l ' 
onore del Grignolino restano 

i Gaudio di Bricco Mondalino a Vignale 
Monferrato e il Castello di Gabiano dei 

Marchesi Cattaneo Adorno ,forse i 

miPi!INA?I gliori interpreti rimasti di un vino quasi 

BAROLA 

scomparso ,e tornato quasi 
miracolosamente alle cronache per merito , uno dei 

tanti , di Papa Francesco . 4 
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ZITI
AL FORNO 

50 MINUTI D 1 ORA 

FACILE Ca OLTRE 10 Euro 

INGREDIENTI PER 6 persone 
* 300 g di pasta ziti 

* 1 spicchio di aglio 
* 6-7 cucchiai di olio extravergine di oliva 
* 200 g di salsiccia 
* 1 / 2 bicchiere di vino bianco 
* 700 g di polpa di pomodoro 
* 1 / 2 cucchiaino di origano 
* 200 g di polpa di manzo tritata 
* 100 g di pecorino grattugiato 
* 30 g di pangrattato 
* 4 uova 
* 2 cucchiai di prezzemolo 
* 1 mozzarella di bufala da 300 g 
* 4-5 foglie di basilico 
* sale e pepe in grani 

Serviteli 
con... 

...questo vino astigiano dal 

sapore asciutto , rotondo , 

armonico , 
leggermente tannico ,

di medio corpo ,con leggero 

retrogusto aromatico , talvolta 

con sentori di legno . Da provare 

anche con piatti speziati , 

per la sua aromaticità. 

Ruché di Castagnole Monferrato 

Docg 2010 , Laccento , 

Montalbera ,8 ,80 Euro. 

1 / 1
Copyright (Oggi Cucino)

Riproduzione vietata
Gheusis



N° e data : 30009 - 02/03/2013

Diffusione : 18500 Pagina : 79

Periodicità : Settimanale Dimens. : 5.3 %

VallIeNo_30009_79_23.pdf 74 cm2

Sito web: http://lavallee.netweek.it

GIOVED? 7 NEL LOCALE DI AOSTA IL VINO RUCH? 

Vinerita , ciclo di degustazioni 
AOSTA ( fcd 

) 
Prosegue il ciclo di degustazioni con i 

produttori proposto dal locale Vinerita di via Trottechien ad 
Aosta . Giovedì prossimo 

, 
7 marzo 

, 
alle 20 

, 
il direttore 

commerciale della società agricola Montalbera di 
Castagnole Monferrato in provincia di Asti , Lino 
Lanfrancone , parlerà delle varie evoluzioni che hanno 
caratterizzato il vino Ruché .Un percorso di conoscenza 

dell 

'intera libera 
, 
dalla coltivazione in vigna alla 

commercializzazione del prodotto che caratterizza la proposta del 
locale aostano . Un incontro cui gli interessati , 

per un 
massimo di trentacinque posti , possono aderire 
telefonando alla titolare Rita Vacchina al numero 339 6414242. 
La prenotazione è richiesta anche per l ' appuntamento 
successivo 

, 
il prossimo giovedì 28 marzo alle 20 

, 
in cui è 

previsto l ' abbinamento tra champagne Grand Cru e 
ostriche con William Azenar 

, entrato nel guiness dei primati per 
aver mangiato duemilacinquecento ostriche in un' ora. 
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Berliner Wein Trophy
MEDAGLIA D’ORO

2011
Ruché di Castagnole 

Monferrato DOCG

Società Agricola Montalbera
Italia





Décerné à / Awarded to

Societa Agricola Montalbera

Pour/ For

Wine n°6713
DOCG Barbera d’Asti - Italia
Montalbera - Lequilibrio
Red 2010
Stock : L03/12



  

           Marcello Coronini

  Venezia, 19 marzo 2013

Al congresso Chef in Concerto per il tema Cucinare con… Zucchero il vino

Ruchè di Castagnole Monferrato DOCG Laccento 2011
Montalbera – Terrà del Ruchè

è stato abbinato da Marcello Coronini al piatto presentato 
dallo chef Giancarlo Morelli del ristorante Pomiroueu

Tarte Tatin di mela con gelato all'avocado, fonduta d'erborinato



 

 

89|Montalbera - LEQUILIBRIO 
Barbera d'Asti 2009 
AL - Rather deep, ruby red colour; the nose offers butterscotch, spices, 
sweet berries and red cherry; the palate is supple and juicy with good 
weight and length. 89 
MdM - Dark, garnet red. Elegant nose with balmy flavour, aromas reminiscent 
of vanilla and dried prunes, hints of mulberries and elderberries 
in the background. Fine spiciness. On the palate well structured with 
mature character and rather convincing length. 89 
 
88,5|Montalbera - LEVOLU ZIONE 
Barolo 2008 
AL - Brick/tawny colour; the nose is slightly young and shy; red 
fruit and ginger notes; medium bodied and tight, youthful structure, 
good freshness, but slightly closed on the finish. 88 
MdM - Dark, garnet red with brick red hue. Rather restrained fruit, 
a hint of mild spices and discreet minerality. On the palate well 
structured with medium weigh and length. 89 

86,5|Montalbera - Ruchè di Castagnole 
LACCENT O 
Monferrato 2011 
AL - Dark, ruby colour; very perfumed and sweet nose of strawberry, 
fresh grapes and orange peel; pleasant and soft palate with juicy 
freshness and fruity finish. 87 
MdM - Purple, red with violet hue. Very aromatic nose, floral notes. 
Aromas reminiscent of blackcurrant; on the palate smooth, with a hint 
of liquorice and a touch of sweetness. 86 

85,5|Montalbera - Ruchè di Castagnole 
LACCENT O 
Monferrato 2007 
AL - Medium, deep, ruby with some development; quite floral nose 
with hints of roses, red berries, orange peel and spices; medium 
bodied with present tannin and a balanced bitterness; good freshness, 
rather long finish and plenty of character. 86 
MdM - Dark, garnet red with violet hue. Clean nose with reductive character, 
hint of citrus fruit and minerality; on the palate medium weight and length with spicy finish. 85 
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TIRAMIS?ALLE FRAGOLE 
25 MIN . 

+RIPOSO O MIN . 
g FACILE FINO A 10 Euro 

INGREDIENTI PER 4 persone 
* 250 g di fragole *275 g di savoiardi 2 tuorli 
* 250 g di mascarpone * 80 g di zucchero semolato 

* 1 bustina di zucchero vanigliato 100 ml di sciroppo 
di zucchero di canna *2 cucchiai di liquore fragolino 

2 ciuffi di menta 

Mescolate lo sciroppo con il liquore .Ricoprite 
una pirofila quadrata con pellicola trasparente. 
Lavorate con uno sbattitore i tuorli con lo zucchero 

semolato ,
poi unite il mascarpone .Lavate le 

fragole e dividetele a metà. 
Tuffate i savoiardi per 1 secondo nello 

sciroppo ,
poi disponeteli in uno strato 

nella pirofila , 
ricoprite con la crema ,

con uno strato di fragole 
,
mettendo 

il lato tagliato sulla crema ,
poi 

ancora con uno strato di crema. 
e terminate con i biscotti. 

Ripiegate la pellicola sul 
dolce e tenete in frigo per 4 ore. 

Togliete ,
eliminate la pellicola ,

spolverizzate con lo zucchero 

vanigliato e guarnite 
con foglioline di menta. 

1 Bollicine Roseus ,Spumante Brut 
Ottenuto dalla rifermentazione in purezza di 
Grignolino d 

'

Asti , 
ha spuma abbondante con buona 

persistenza . Si rivela in bocca fresco e setoso , con 
un richiamo netto alla polpa di fragola e al lampone. 
Montalbera - Castagnole Monferrato ( AT ) 

bottiglia da 0.750 l 
, 
5.95 Euro. 

2 Franciacorta Brut Docg Rosé . Solive 
Il profumo è intenso , con gradevole sentore di frutti rossi. 

Il Pinot Nero conferisce a questo Franciacorta 

un corpo e un vigore particolari . Va servito fresco 
a una temperatura di 4-6 °C. 
Solive - Erbusco ( BS ) 

-bottiglia da 0 ,750 I , 
da 22 ,50 e. 

3 Spumante Extra Dry LaVi in Rosa Canevel 
Vinificato in bianco con uve Marzemino 

, presenta un colore 
" 

petalo di rosa " e profumo di frutta rossa fragrante e delicata. 

Servitelo a 12 °C con antipasti , pasta . riso , pesce , 
cami 

KArPre M 
. Leeure pour VA0Pr Frarse 

bianche e formaggi freschi. 
Canevel Spumanti - Valdobbiadene ( TV ) 

- bottiglia magnum da 1 ,5 con astuccio 
, 
18-20 Euro. 

4 Spumante Brut Rosé 
, Bottiglia Scaglietti 

Ottenuto da uve Lambrusco ( 40%% 
) , 
Pinot Nero ( 45%% 

) 

e Chardonnay ( 15%% 
) 

, 
è caratterizzato da una spuma fine 

e persistente . 
da un colore rosato intenso e vivace 

, 
e dal 

profumo fruttato . Ottimo per accompagnare aperitivi e finger 
food 

,
o con formaggi a pasta molle . Da servire a 8-10 °C. 

Donelli Vini - Gattatico ( RE ) - bottiglie da 0.7501 , 8 ,50 e 

e da 0 ,375 l 
, 
5 e. 

ossa cudno SS 
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« INVESTIRE NEI MERCATI EMERGENTI » 

VINO MONTALBERA IN ORIENTE E AFRICA 
Avere più coraggio nell ' investire sui mercati emergenti . ? 
questo il consiglio rivolto dal giovane imprenditore 
Franco Morando , direttore dell ' azienda agricola 
Montalbera , alle cantine italiane che insistono ancora 
troppo sul mercato ormai saturo del Vecchio Continente. 
La sfida verso i Paesi lontani sta portando grandi risultati 
all 

' azienda produttrice di Ruchè , vino espressione del 
territorio di Castagnole Monferrato e altri comuni della 
provincia di Asti che si fregia della denominazione docg. 
Nel progressivo 2013 - dice Morando al Vinoforum a 
Roma - l 

' export di Montalbera è balzato del 180%% a 
valore e del 170%% a volume . Il prezzo medio è aumentato 
del 7%% . « Parliamo di un vino da vitigno autoctono che i 
mercati apprezzano perché ne riconoscono la 
particolarità - osserva - Cina , India e Giappone sono 
senz' altro mercati promettenti ma anche l ' 

Africa si sta 
facendo conquistare dal vino italiano . Siamo in Cina da un 
anno e già abbiamo totalizzato 18.000 bottiglie. 
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diFRANCESCA NEGRI 

La prima tappa dei prossimi sette giorni di 
fodies e wine lover è in alta quota e , c' è da 
scommetterci , la cosa farà felici tutti quelli che stanno 
boccheggiando in città con 36 gradi all ' ombra. 
Per trovare un po' di refrigerio , 

quindi 
, ecco la 

ghiotta occasione dei « Salotti del gusto » in 
programma da oggi fino al 24 giugno a San 
Cassiano ,in Alta Badia , a quota 1.537 metri sul livello 
del maree poco sotto le vette di Lavarella e 
Conturines . 

E qui 
, nelle strutture del Fanes Group , 

che da oggi prende il via la tre giorni full 
immersion in cui prestigiosi vignaioli ( da Marchesi di 
Barolo a Montalbera - Terra del Ruchè 

) 
e 

artigiani del buon cibo ( dal riso di Riserva San 
Massimo alla vera cipolla di Tropea ) ,master chef e 
sommelier , giornalisti , appassionati e operatori 
del settore 

, potranno vivere e condividere 
esperienze ed emozioni 

, nonché 
assistere allo Chef contest 

, 
che 

coinvolge 4o cuochi del calibro 
di Heinz Beck e Davide Scabin 
( 

il « superchef » de La terra dei 
cuochi di Antonella Clerici , in 
prima serata su Raii 
impegnati in ricette d 

' 

autore da 
realizzare con gli ingredienti delle 
aziende agroalimentari 
selezionate per partecipare alla kermesse . Non 
mancheranno poi gli appuntamenti in cantina 

, 
con 

interessanti work shop e short conference 
, 

degustazioni comparative e tavole rotonde , 

degustazioni sensoriali nella suggestiva spa sui materassi 
ad acqua , inebriati dagli aromi del mosto e delle 
spezie . Tutto il programma su 

www.salottidelgusto.com. 

Giovedì prossimo , invece , ritorna in Trentino 
il circuito nazionale « Cinemadivino » dal 2012 

, 

infatti , la rassegna trentina « DOC " 
Denominazione di origine cinematografica » curata dalla 
Strada del Vino e dei Sapori del Trentino è 
entrata a far parte del circuito nazionale 
Cinemadivino ,a cui partecipano anche Emilia Romagna , 

Sardegna , Toscana , Piemonte , Marche , 
Abruzzo 

, 

Umbria e Basilicata . Con un calice di buon vino 

Degustazioni e workshop 
Alta Badia , i salotti del gusto 

In Trentino 
Da giovedì riparte 
la rassegna Cinemadivino 
Le proiezioni di film 
avverranno nelle cantine 

in mano , sotto un cielo stellato e con i vigneti a 
fare da sfondo , 

gli spettatori potranno scegliere 
il loro genere e film preferito tra le tante 
proposte accompagnandolo alle migliori produzioni 
delle valli trentine . La rassegna prenderà il via il 
27 giugno nella Cantina sociale di Roverè della 
Luna con il film Quartet di Dustin Hoffman e 
continuerà il 4 luglio con Slow Food Story alla 
cantina Pojer e Sandri di Faedo 

; 
l il luglio con 

Argo di Ben Affleck alle Cave di porfido di 
Albiano ; il 18 luglio con La parte degli angeli a Maso 
Martis e Villa Taxis di Trento 

; 
il 25 luglio con 

Ragazze allo sbando al Forte di Tenna ; il primo 
agosto con Di nuovo in gioco di Clint Eastwood al 
Forte Larino ; l 

' 

8 agosto con Il lato positivo a 
Palazzo Eccheli Baisi di Brentonico ; il 22 agosto 
con The Help al Museo del Miele di Lavarone 

, 
il 

29 agosto a Moonrise Kingdom 
al Castel Stenico . Tutti i detta 
gli su www.cinemadivino.net. 

Il 29 giugno 
, infine , prende 

il via un' altra simpatica 
iniziativa 

, dal titolo « Polenta contro 
tutti » , dove la formula 4 
ristoranti , 4 chef ospiti per 4 serate 
darà vita a un' equazione del 
gusto dove la protagonista è la 

farina di mais interpretata in una cena a 4 mani. 
Sabato prossimo alle 20 la chef Marilena 
Tamburini dell ' hotel Aurora proporrà un menu ad hoc 
con Oscar del ristorante Vicovetere di argnano 
( 
Bs 

) , 
poi il 14 luglio sarà la volta " alle 13 " di 

Teresa Cosi dell ' 

Agriturismo La Zangola con 
Michele Valotti de La Madia di Brione ( Bs 

) , quindi 
il 28 luglio alle 13 , all ' 

Osteria Fra Dolcino Gianni 
Cassanelli cucinerà con il collega Alfio Ghezzi 
della Locanda Margon di Trento . Gran finale il 
24 agosto alle 20 all ' 

agriturismo La Polentera 
dove Daniel Mabellini e Claudio Preghel del 
ristorante Santa Lucia di Bezzecca chiuderanno in 
bellezza la rassegna alla sua prima edizione 

.I posti 
sono limitati a 6o persone , meglio prenotare allo 
0465-901217. 
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AGENDA 

C
IL SOLE LA LUNA ONOMASTICI 
Sorge alle 05 : 22 ( Primo quarto 

) Paolino 
Tramonta Leva alle 20 : 05 Tommaso 
alle 21 : 11 Cala alle 04 : 22 Albano 

ILTEMPO OGGI 

Al mattino il tempo sarà generalmente 
soleggiato . Nel pomeriggio si formeranno delle 

nubi cumuliformi con possibilità di qualche 

4. temporale in particolare sui monti 

Alt Ieri a Bolzano 

= Min 18 e Max 33 
Prevista a Bolzano 

y Min 16 0 Max 31 

ILTEMPO DOMANI 

Su gran parte del territorio si alterneranno 

nubi e sole . Nel pomeriggio la probabilità di 

temporali sarà in progressivo aumento 

clég.

A min 22 

A . e Max 31 

Prevista a Bolzano 

L
' 
ARIA 

pessima 

NO2 : Biossido di Azoto 

CO : Monossido di Carbcnic 

PM10 : Polveri sottili 

scadente 

accettabile 

buona 

NO2 CO PM10 Giudizio 

DOPPIO PASSAPORTO 

MENO MALE 
CHE VIENNA 
SI OPPONE 

di TONI VISENTINI 

on sono bastati i ripetuti « no » del 
presidente austriaco Fischer né quelli dei 
partiti viennesi . La Svp 

, 
infatti 

, 
non 

molila e continua nella sua antichissima 
pratica : insistere , insistere , insistere e mai cedere , 

al più fermarsi un attimo per far calmare le 
acque 

, ma poi tornare all 
' 

attacco perché alla fine 
la si spunterà , magari per sfinimento altrui . Il 
mite Obmann Richard Theiner è così tornato ad 
annunciare che il suo partito farà un nuovo 
passo sul governo e sulla presidenza della 
Repubblica 

austriaca per far ottenere cittadinanza e 
passaporto austriaci ai sudtirolesi . Si parla 

, 

evidentemente 
, 
dei sudtirolesi doc o 

, 
meglio 

, 

superdoc 

, 
con tanto di albo genealogico garantito dal 

1918 . Il tutto secondo lo stile « buonista » del 
tempo ( vedi 

, 
ad esempio 

, 
i Freiheitlichen per il 

quali 

il libero Stato dovrebbe essere chiesto anche 
dagli italiani trasformati in tanti Tafazzi 

) 

presentando la questione come fosse un nonnulla , una 
pura e semplice formalità insignificante , 

anzi 
positiva . Tant' è che Theiner ha spiegato come il 
doppio passaporto per i sudtirolesi non sia un 
problema politico che divide la nostra società , 

facendo fibrillare l ' Accordo di Parigi e gli Statuti 
di autonomia con conseguenze dalla gravità 
imprevedibile e destabilizzante 

. E 
, 
invece 

, 
solo e 

semplicemente « una questione di cuore » 
, 
anzi 

« un' iniziativa di spirito europeo » . Insomma 
, 
un 

gesto generoso di pura bontà che l 
' Europa 

intera certamente imiterà : in futuro i tedescofoni 
del Belgio avranno così anche il passaporto 
tedesco , mentre i francofoni quello di Parigi e gli 
sloveni austriaci di Carinzia quello di Lubiana 

, 
in 

un lunghissimo elenco di minoranze 
linguistiche che nella nostra Europa vivono « altrove ». 

Sì 
, 
davvero un bel contributo alla causa 

europea. 

A ben guardare 
, la stranezza paradossale 

della vicenda non sta tanto nell 
' insistenza 

Volkspartei nel difendere l 
' 

idea partorita dall 
' 

onorevole 
Zeller e dal suo collega Brugger . Sta soprattutto 
nel fatto che sulla questione " mentre Roma 
tace " la Volkspartei se la stia vedendo 
direttamente con Vienna . Dove 

, 
dice Theiner 

ricordando i tanti no arrivati dalla capitale austriaca 
, 
« ci 

sono notevoli ostacoli da superare 
, 
soprattutto 

a livello legislativo » . Par di capire che se non 
fosse per Vienna e le sue fisime giuridiche il 
problema sarebbe già stato risolto . A Roma la cosa 
sembra infatti essere indifferente. 

Ma è proprio così? L ' Italia ha già tante gatte 
da pelare : forse il niet di Vienna è parso 
sufficiente a calmare i bollori sudtirolesi . 

Comunque 
, 
da questo punto di vista 

, 
è un bene che a 

Palazzo Chigi ci sia un governo di larghe intese 
con occhi e intelligenze diverse nel seguire le 
nostre vicende e le fughe della Volkspartei dalla 
realtà. 

-dr * * 'dr HDtU 

L

' Hotel Orso Grigio 
fondato nel 1462 
festeggia quest' anno 
550 anni di storia 
alberghiera e invita 
CI vivere questa lunga 
tradizione nel proprio 
ristorante gourmet. 

ORSO QIGLIO 
gRALIER BAR 

RIPRODUZIONE RISERVATA 

Via Rainer 2 - 39038 San Candido 

0474-913115 
www.orsohotei . i t 

LaProvincia :deterrente contro i casi non urgenti . I sindacati :misura dannosa 

Ticket al pronto soccorso 
La proposta dell Asl 75 euro 
Urbanistica 

Terza torre di via Alto Adige 
Parte l 

' 

asta : base a 23 ,5 milioni 

Progetto d ' avanguardia 

« Piramide » ai Piani 
Curatorium critico 
Benedikter : mi piace 
di ILARIA GRAZIOSI 

A PAGINA 5 

A PAGINA 5 

Trampolino d ' 

oro
per Tarsia Cagnotto 

Piazza intitolata 

L 
' 
EROE DEGLI ANNI ' 30 

Ombre 
su Palatucci 
« Non aiut? 

gli ebrei » 

A PAGINA 8 Ruggera 

BOLZANO " Tarsia 
Cagnotto non smette di 
stupire e mette a segno il 
colpo del campione 

, 

conquistando il gradino più alto 
del podio nella prova dal 
metro agli Europei di 
Rostock . L ' affermazione in 
terra tedesca 
rappresenta 

, 
per la campionessa 

del capoluogo 
, 
l ' 

undicesima 
medaglia d 

' 

oro nella 
manifestazione 

continentale . « Sono molto felice » 

commenta Tania. 
A PAGINA 11 Gaiardelli 

Case degli anziani 

Ipes vuole comprare 
Economia 

AIUTI ALLE IMPRESE 

Siidtirol 
Finance 
« Interventi 
mirati » 

A PAGINA 9 

BOLZANO " La Asl sta valutando di far 
pagare 75 euro 

, 
cioè il corrispettivo di una 

visita specialistica 
, 
gli accessi inappropriati 

al pronto soccorso . I sindacati 
, 
a cui una 

proposta analoga era già stata prospettata 
tempo fa 

, 
sono fermamente contrari : « Non 

si pu? inibire l ' 
accesso al pronto soccorso » 

avverte Christina Masera della Cgil . « 
Giusto discutere di come ridurre gli accessi " 
aggiunge " ma il ticket non è la strada 
giusta 

. A meno che non si voglia solo fare 
cassa . Attendiamo di capire come la Provincia 
intenda risparmiare 5o milioni dal capitolo 
sanità » . Florian Zerzer 

, 
capo della 

ripartizione 

Sanità getta acqua sul fuoco e prende 
tempo . « Quella dei 75 euro è solo una 
proposta delle tante . La omnibus deve passare 
in commissione e poi in consiglio. 

Solamente dopo si parlerà delle misure 
che la giunta potrà prendere per ridurre gli 
accessi al pronto soccorso che , in molti 
casi , è congestionato proprio perché alle 
urgenze arriva anche chi non ne ha 

veramente 

bisogno ». 

di SILVIA FABBI 

BOLZANO " Giovedì sera 
un disguido tecnico ha fatto 
restare a piedi decine di 
viaggiatori alla stazione 

ferroviaria di Bolzano 
. A causare la 

rabbia dei passeggeri che 
avrebbero dovuto salire sul 
treno Bolzano-Merano è 
stato un inconveniente con i 
display che indicano gli arrivi 
e le partenze dei convogli e i 
relativi binari . Un gruppo di 
passeggeri si trovava in 

attesa del treno che avrebbe 
dovuto portarli a Merano 

, 
ma 

un messaggio sul display ha 
per? notificato un cambio di 
binario 

, 
errato 

, 
che ha fatto 

perdere il treno ai 
viaggiatori 

. La Polfer è intervenuta. 
A PAGINA 7 

BOLZANO " 
Progetto Bausparen 

, 

risanamenti e permuta delle 
case troppo grandi degli 
anziani con alloggi in 
affitto dell ' Ipes : sono 
questi i tre aspetti centrali 
del disegno di legge 
approvato dalla giunta 
provinciale che modifica 
l 

' ordinamento dell ' 

edilizia abitativa agevolata. 
Le novità sono state 
illustrate ieri dall 

' 

assessore 
Christian Tommasini. 

A PAGINA 4 Espro 

A PAGINA 3 Angelucci 

Distribuito con il Corriere della Sera - Non vendibile separatamente 

Comune 

Alla tensione 
tra Pd e Svp 
Centristi pronti 
ad andarsene 

BOLZANO " Il giorno dopo il flop 
in aula 

, 
Pd ed Svp continuano a dare 

versioni diverse di quanto accaduto 
in consiglio comunale 

, 
con il rinvio 

della discussione del Put . « Sono 
delusa dal comportamento degli alleati » 

afferma l ' 
assessora Kofler Peintner. 

« Non potevamo accettare un colpo 
di mano che sposta il traffico da 
Gries a viale Druso » replica Berti. 

Lutto regionale 

Morto Mengoni 
« Il presidente 
delle riforme »

di MARIKA DAMAGGIO 
A PAGINA 4 

Stazione 
, 
display in tilt .Folto gruppo perde il treno e la calma 

Pendolari « infuriati » 

Interviene la Polfer 

A PAGINA 2 Clementi 

All ' interno 

Due centauri 
deceduti 
in poche ore 

BOLZANO " Due 
motociclisti morti in 
poche ore in Val d 

' 

Ultimo 
e Passo Palade. 

A PAGINA 8 

Kostner 
difende Alex 
« Frainteso » 

BOLZANO " Dopo la 
battuta su Napoli , 

Carolina Kostner difende 
il suo Schwazer : frainteso. 

A PAGINA 7 

« Arturo , 

cittadino 
onorario » 

BOLZANO " Alberto 
Berger : « Cittadinanza 

onoraria per Arturo » 
, 
l ' ex 

clochard 
, 
di g6 anni. 

A PAGINA 5 
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diFRANCESCA NEGRI 

laceri 

-un 

ICIt 

- 

Degustazionie workshop 
Alta Badia , i salotti del gusto 
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Laprima tappa dei prossimi sette giorni di 
fodies e wine lover è in alta quota e , c' è da 
scommetterci , la cosa farà felici tutti quelli che stanno 
boccheggiando in città con 36 gradi all ' ombra. 
Per trovare un po' di refrigerio , quindi , ecco la 
ghiotta occasione dei « Salotti del gusto » in 
programma da oggi fino al 24 giugno a San 
Cassiano , in Alta Badia , a quota 1.537 metri sul livello 
del maree poco sotto le vette di Lavarella e 
Conturines . ? qui , nelle strutture del Fanes Group , 

che da oggi prende il via la tre giorni full 
immersion in cui prestigiosi vignaioli ( da Marchesi di 
Barolo a Montalbera - Terra del Ruchè )e 
artigiani del buon cibo ( dal riso di Riserva San 
Massimo alla vera cipolla di Tropea 

) , master chef e 
sommelier , giornalisti , appassionati e operatori 
del settore , potranno vivere e condividere 
esperienze ed emozioni 

, nonché 
assistere allo Chef contesi , che 
coinvolge 4o cuochi del calibro 
di Heinz Beck e Davide Scabin 
( il « superchef » de La terra dei 
cuochi di Antonella Qerici 

, in 
prima serata su Raii 
impegnati in ricette d ' autore da 
realizzare con gli ingredienti delle 
aziende agroalimentari 
selezionate per partecipare alla kermesse . Non 
mancheranno poi gli appuntamenti in cantina , con 
interessanti work shop e short conference , 

degustazioni comparative e tavole rotonde , 

degustazioni sensoriali nella su estiva spa sui materassi 
ad acqua , inebriati dagli aromi del mosto e delle 
spezie . Tutto il programma su 
www.salottidelgusto.com. 

Giovedì prossimo , invece , ritorna in Trentino 
il circuito nazionale « Cinemadivino » : dal 2012 , 

infatti , la rassegna trentina « DOC - 
Denominazione di origine cinematografica » curata dalla 
Strada del Vmo e dei Sapori del Trentino è 
entrata a far parte del circuito nazionale 
Cinemadivino , a cui partecipano anche Emilia Romagna , 

Sardegna , Toscana , Piemonte , Marche , 
Abruzzo 

, 

Umbria e Basilicata . Con un calice di buon vino 

In Trentino 
Da giovedì riparte 
la rassegna Cinemadivino 
Le proiezioni di film 
awerranno nelle cantine 

in mano , sotto un cielo stellato e con i vigneti a 
fare da sfondo , gli spettatori potranno scegliere 
il loro genere e film preferito tra le tante 
proposte accompagnandolo alle migliori produzioni 
delle valli trentine . La rassegna prenderà il via il 
27 giugno nella Cantina sociale di Roverè della 
Luna con il film Quartet di Dustin Hoffman e 
continuerà il 4 luglio con Slow Food Story alla 
cantina Pojer e Sandri di Faedo ; l 

' 

il luglio con 
Argo di Ben Affleck alle Cave di porfido di 
Albiano ; il 18 luglio con La parte degli angeli a Maso 
Martis e Villa Taxis di Trento ; il 25 luglio con 
Ragazze allo sbando al Forte di Tenna il primo 
agosto con Di nuovo in gioco di Clint Eastwood al 
Forte Larino ; l 

' 

8 agosto con Il lato positivo a 
Palazzo Eccheli Baisi di Brentonico ; il 22 agosto 
con The Help al Museo del Miele di Lavarone , il 

23 agosto a Moonrise Kingdom 
al Castel Stenko . Tutti i detta 
gli su www.cinemadivino.net. 

11 23 giugno , infine , prende 
il via un' altra simpatica 
iniziativa 

, dal titolo « Polenta contro 
tutti » , dove la formula 4 
ristoranti , 4 chef ospiti per 4 serate 
darà vita a un' equazione del 
gusto dove la protagonista è la 

farina di mais interpretata in una cena a 4 mani. 
Sabato prossimo alle 20 la chef Marilena 
Tamburini dell ' hotel Aurora proporrà un menu ad hoc 
con Oscar del ristorante Vicovetere di argnano 
( Bs ) , poi il 14 luglio sarà la volta - alle 13 - di 
Teresa Cosi dell ' 

Agriturismo La Zangola con 
Michele Valotti de La Madia di Brione ( Bs 

) , 
quindi 

il 28 luglio alle 13 , all ' Osteria Fra Dolcino Gianni 
Cassanelli cucinerà con il collega Alfio Ghezzi 
della Locanda Margon di Trento . Gran finale il 
24 agosto alle 20 all ' 

agriturismo La Polentera 
dove Daniel Mabellini e Claudio Preghel del 
ristorante Santa Lucia di Bezzecca chiuderanno in 
bellezza la rassegna alla sua prima edizione 

. I posti 
sono limitati a 6o persone , meglio prenotare allo 
0465-301217. 
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AGENDA 

IL SOLE 

Sorge alle 05 : 22 

Tramonta 

alle 21 : 11 

5
E. 

LA LUNA ONOMASTICI 

( 
Primo quarto 

) 
Paolino 

Leva alle 20 : 05 Tommaso 

Cala alle 04 : 22 Albano 

ILTEMPO OGGI 

Soleggiato con nuvolosità in aumento e 
qualche possibile breve rovescio nelle ore 
pomeridiane 

Ieri a Trade 

Min 20 O Max 32 
Prevista a Trento 

y Min 16 0 Max 30 

IL TEMPO DOMANI 

in prevalenza soleggiato con nuvolosità in 

aumento dal pomeriggio e possibilità di rovesci 
e temporali sparsi specie dalla sera 

Previstaa Trento 

= Min 16 

e . 30 

L
' ARIA 

pessima 

NO2 : Biossido di Azoto 

CO : Monossido di Carbonio 

PM10 : Polveri sottili 

scadente 

accettabile 

buona 

aknbea@ NO2 CO PM10 Giudizio 

VACANZE 

UN DIRITTO 
MODERNO 
di PAOLA GIACOMONI 

irando per le 
strade di Trento 

, 
in 

iquesti giorni 
di 

caldo estremo 
, 
senti 

un sacco di gente parlare di 
ferie . Chissà perché 
quest' anno mi fa impressione. 

Come se potersi 
permettere 

le vacanze fosse qualcosa 

di cui vergognarsi . Tuttavia 
la sensazione è netta , anche 
perché si sa che per alcuni 
è praticamente impossibile 

pensare a spese che un 
tempo venivano definite « 
voluttuarie » , cioè non 
necessarie , e dedicate al piacere. 

In una regione come la 
nostra , in cui il turismo è 
fonte essenziale di reddito , 
le vacanze significano 
anzitutto lavoro per molti , 
dunque tenuta dell ' economia e 
del benessere .Forse 
occorre rammentare che si tratta 
di un fenomeno 
storicamente recente 

, 
che inizia 

nel secondo dopoguerra e 
diventa fenomeno di massa 
dagli anni Settanta . A parte 
la « villeggiatura » di pochi 
privilegiati 

, 
niente di simile 

era pensabile prima . 11 

tempo libero è un' invenzione 

della grande industria 
, 
che 

ha potuto accompagnare il 
lavoro seriale con una 
regolare interruzione 

, 
utile al 

buon funzionamento dei 
suoi ritmi . Prima 

, 

ricordiamolo 
, 
c' era solo il tempo da 

dedicare al Signore 
, 
la 

domenica 
, 
con i suoi riti 

prestabiliti 
. Per il resto 

, 
si stava 

a casa a riposare nelle 
poche pause libere . E c' era 

anche chi non aveva mai 
tempo libero . Molte donne 

, 
ad 

esempio . Oppure chi 
, 
come 

le classi nobiliari 
, 
praticava 

solo il noioso ozio 
, 

consentito dalla rendita 
, 
spesso 

agraria . Un tempo diviso 
per classi. 

Da quando le ferie sono 
diventate un diritto di tutti , 

e una grande industria a 
loro volta 

, 
hanno assunto 

addirittura un valore etico , 
che ha a che fare con una 
ridefinizione dell ' identità in 

dividuale : è l ' apertura della 
possibilità di un « tempo 
per sé » 

, a prescindere dalla 
prestazione cui si è tenuti 
nel mestiere o nella 
professione 

. Un tempo liberato. 
Per questo oggi dover 
rinunciare sembra un' 
ingiusta punizione 

, o la 
sottrazione 

di una parte di vita 
autentica. 

bene per? considerare 
alcune ambivalenze : 

talvolta si considera il diritto alle 
vacanze come una priorità 
assoluta , tale da consentire 
di mettere in secondo 
piano altre dimensioni della 
vita , come l 

' 

aiuto a congiunti 
o amici in difficoltà , che 

talvolta " caspita! " è 

richiesto proprio quando devo 
andare in ferie! Credo sia 
capitato a molti questo 
modernissimo conflitto 

, 

impensabile solo cinquant' 
anni fa . 11 diritto allo svago 

, 
al 

viaggio 
, 
al relax ci appare 

irrinunciabile 
, 
ma d ' altro lato 

ci si sente degli idioti a 
viverne una contingente 
mancanza come un ingiusto 
sacrificio. 

La crisi mostra inoltre 
che si tratta 

, 
come molte 

delle conquiste più recenti , 
di dimensioni fragilissime : 

se parecchi dovessero 
rinunciare improvvisamente 
per motivi di necessità al 
rito delle vacanze 

, 
l ' 

economia di un territorio come il 
nostro potrebbe quasi 
collassare . D ' altro lato 

, 
si 

potrebbe obiettare : non si 
tratta in fondo solo di spese 
voluttuarie 

, 
di cose non 

essenziali 

, 
di un turismo di 

massa consumistico e 
superficiale? Qualcuno pensa 
allora alla decrescita felice 

, 
in 

cui per? non si sa quale 
fine farebbero le ferie 

, 
oltre 

che il lavoro. 
Insomma 

, 
le vacanze 

sono entrate giustamente 
nella nostra sfera di valori . 

Come per tutte le altre 
dimensioni 

, 
tuttavia 

, 
occorre 

evitare di farne degli assoluti. 

O RIPRODUZIONE RISERVATA 

SPECIALIT? 

TORTEL DI PATATE 

aperto tutti i giorni 

Loc Priori - Cavedago ( TRENTO 
) 

Cell . 348 2105689 
e-mail : info@latanadellermellino.it 

Ricerca

Fbk , bilancio positivo 
Egidi ricadute tangibili 
di MARIKA DAMAGGIO 

A PAGINA 6 

Dietrich e Riefenstahl 
narrate da Rusconi 

di SIMONE CASALINI 
Cultura 

LA MOSTRA 

viaggio 
del Mart 
tra Libera 
e souvenir 

A PAGINA 13 Brugnara 

TRENTO Marlene 
Dietrich e Leni RiefenstahL Due 
modelli di « donna 

innovativa » 
, 
due prodotti di Weimar 

con un destino opposto : l 
' 

attrice e cantante emigrata a 
Hollywood rigorosamente 
antinazista la regista al 
fianco del Reich hitleriano . E il 
parallelismo indagato da 
Gian Etnico Rusconi nell ' 

ultimo libro «Letti e Marlene . 

Seduzione 
, 
cinema e politica ». 

A PAGINA 13 

Politica

DELLA! MEDIA 

Scelta civica 
e Udc 
firmano 
la tregua 

Villa Agnedo , 
in cella un trentino di 58 anni . Caccia ai complici 

Tre banditi assaltano una villa 
Famiglia sequestrata , un arresto 

TRENTO " Notte di terrore a Villa Agnedo. 
Una banda di tre rapinatori armati fino ai 
denti hanno assaltato la villa di un 
immobiliarista e hanno sequestrato l ' imprenditore 
Fabrizio Ferretti , 47 anni , la moglie Paola e la figlia 
Mara di 14 anni . I banditi 

, 
armati di pistole , 

hanno costretto l 
' imprenditore 

, sotto 
minaccia di morte , a consegnare loro tutti i soldi e i 
gioielli 

. Si parla di un bottino di oltre ioo.000 
euro . I banditi hanno legato e incappucciato 
le tre vittime , 

poi sono scappati in moto . 
Scattato l 

' 

allarme , sono stati inseguiti dai 
carabinieri che sono riusciti a bloccare e arrestare 
uno dei malviventi . Si tratta di Luigi Burkart , 

58 anni , di Pergine. 

TRENTO " ? duro l ' attacco che Paolo 
Mazzalai 

, 
presidente di Confindustria , 

sferra a Piazza Dante 
, 
nel corso dell ' 

associazione di Palazzo Stella . « La priorità 
della prossima amministrazione " ha 

TRENTO " Cordoglio in Trentino 
per la scomparsa di Flavio Mengoni 

, 
ex 

presidente della Provincia e della 
Regione . Aveva 84 anni . « Voleva far 
parlare le periferie » ricorda Giorgio Grigolli. 
« Seppe esprimere equilibrio e rigore » 

è il ricordo di Alberto Pacher . Così 
Lorenzo Dellai «? stato un riformatore 

, 

figlio di quella cultura cattolico 
democratica e popolare che ha sorretto gran 
parte della classe dirigente alla quale si 
deve il Trentino che amiamo ». 

A PAGINA 8 Darnaggi0 

Progetto Trentino 
stoppa De Laurentis 

A PAGINA 7 

TRENTO L 
' appello 

all 

' 

unità di Roberto De 
Laurentis non decolla . La Lega 
condivide il ragionamento , 

ma pone il veto sulla sua 
leadership . 

Maurizio 
Fugatti 

ricorda a Progetto 
trentino che senza Lega e Pdl 
non si vince . Walter Viola , 

per? 
, 
sostiene che « il Pdl è 

una sigla » e con la Lega 
« non d sono le condizioni 

politiche » . Progetto 
trentino spera ancora nell 

' 

implosione del centrosinistra. 
A PAGINA 7 Scarpetta 

A PAGINA 5 Roat 

Mazzalai durante l 
' 

assemblea attacca anche su dirigenti e Comunità . La difesa di Olivi 

Confindustria 
, 
schiaffi alla giunta 

« Spesapubblica da cambiare » 
detto " deve essere l ' attenzione alle 
imprese produttive . Servono scelte rapide 
e coraggiose » . Olivi difende e rilancia 
un assessore a industria e ambiente. 

L 
' 

ex presidente della Provincia aveva 84 anni 

Distribuito con il Corriere della Sera - Non vendibile separatamente 

Il racconto di Ferretti 

« Sono entrati 
come dei falchi 
con le pistole spianate 

stato terribile »

di FRANCESCO CARGNELUTTI 
A PAGINA 5 

A PAGINA 3 Orfano 
, 
Ferro 

Morto Flavio Mengoni 
Invent? il Progettone 

Il ricordo 

L 
' uomo CHE MISE IN CRISI 

LA DEMOCRAZIA CRISTIANA 

di LUCIANO AZZOLINI 

Un caffè con Flavio Mengoni 
, 
gustato al 

bar di fronte al suo studio di avvocato , 

non era mai un incontro scontato. 
CONTINUA A PAGINA 8 

pa

Quadrelli 
al Comune 
« Mai sentite 
proposte » 

di M . GIOVANNINI 

TRENTO "11 Cafè de la 
paix risponde alla nota 
del Comune sulla 
chiusura anticipata. 
« Non abbiamo mai 
ricevuto suggerimenti. 
Anzi 

, 
le proposte le 

abbiamo fatte noi » 

osserva Francesca 
Quadrelli di Cafè 
Culture 

, 
l ' associazione 

che gestisce il circolo. 
« Mi piacerebbe capire " 
prosegue " cosa 
c' entrano le lamentele 
con il divieto di 
somministrazione di 
bevande » . E sulle 
tessere : « Ne abbiamo già 
distribuite n.000 . Non si 
pu? certo dire che non 
facciamo rispettare 
questa regola » . Intanto , 

a favore del Cafè si 
schiera anche Francesco 
Merz 

, 
del comitato dei 

residenti del centro : « Il 
Comune ci ascolti ». 

A PAGINA 2 

A -I
DETECTIVES 

1.1137 
CONSULENZA INVESTIGATIVA PRIVATA 

A TUTELA PERSONALE , PATRIMONIALE , AZIENDALE 

Per inchieste in giudizio civile e penale 
infedeltà 

, 
divorzi 

, 
affido 

, 
controllo minori 

sicurezza da spionaggio telematico 
bonifica microspie 

protezione persone 
, 
valori 

, 
marchio 

, 
brevetti 

concorrenza 
, 
dipendenti sleali , assenteismo 
recupero crediti. 

Analisi grafologica della personalità 
in studi 

, 
assunzioni 

, 
incarichi fiduciari 

perizie calligrafiche 

so I cc I RENTO - Via Grazioli 
, 
100 

0461 23 90 90 
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Profumanodi Sicilia 

i Salotti di S.Cassiano 
Tregiorni all 

' 

insegna del gusto nell 
' 

incanto della Val Badia 

Vini , cibo , cultura , letteratura e 
lifestyle nel primo evento del 
circuito Salotti del gusto , da 
domani a domenica al Dolomiti 
Wellness Hotel Fanes di San Cassiano 
( 
Bz ) . 

" Salotti di degustazione , 

approfondimento e assaggio " 

accoglieranno i visitatori per 
confrontarsi e condividere percorsi e 
tradizioni 

. Oltre 60 produttori 
vinicoli e agro-alimentari , Master 
Chef e Sommelier si 
confronteranno con operatori , buyers e 
giornalisti di tutta Europa e il pubblico. 
Jeep , ad esempio , ha scelto l ' 

evento 
per presentare in anteprima 

nazionale su strada e fuoristrada 
il nuovo modello Grand Cherokee , 

l 
' area esterna sarà un' animato 

Jeep Village con degustazioni e 
possibilità per tutti di cimentarsi 
in spettacolari Test Drive. 

Innovativi " Salotti in Spa " 

dedicati a benessere , 
bellezza e salute , 

degustazioni sensoriali di olii e 
vini abbinati ai massaggi . Ma 
anche Salotti Letterari , a partire 

dall ' atteso Cinewine , 40 grandi 
film e 40 grandi vini , fra i quali 
Montalbera-Terra del Ruchè , 
l 

' azienda di Castagnole 
Monferrato che si è data come mission la 
valorizzazione dei grandi vini di 
Monferrato e Langa , Ruché di 
Castagnole Monferrato in primis. 

Efra i prodotti da citare c' è , ad 
esempio , anche Laccento 2011 , 

miglior vino rosso dell ' Annuario 
dei vini italiani 2013 di Luca 
Maroni , e selezionato da Davide 
Oldani in abbinamento al suo 
piatto ideato appositamente per i 
Salotti del Gusto. 

Ancora short conference , 

appuntamenti in Cantina e Dinner 
Gala , al Rifugio Lodge Las Vegas 
con protagonisti il pool di chef del 
Fanes e la partecipazione 
straordinaria di chef Filippo La Mantia 
che , con il pasticcere Nicola 
Fiasconaro , esalterà le specialità del 

laRegione Sicilia. 
La cena al ristorante La Sieia di 

San Cassiano sarà firmata da 
Hubert Rubatscher e Herbert 
Hintner . E proprio gli chef 
saranno protagonisti , domenica , di una 
tavola rotonda che si concluderà 
con la premiazione dee 40 chef 
protagonisti del Contest online. 
Fra loro anche Massimo Livan , 

executive chef del ristorante del 
Centurion Palace Hotel di 
Venezia. 

" La nostra forza è 
differenziarci - sottolinea Raffaella Corsi 
Bernini ( nella foto accanto al 
titolo ) , ideatrice dell ' evento e 
coorganizzatrice assieme al 
giornalista Francesco Festuccia - Salotti 
del Gusto è un mix di eventi e web 
marketing con l ' obiettivo di fare 
rete " 

. E anche di stupire , con 
molte sorprese ancora non 

svelate .
Dopo San Cassiano , rotta su 

Capri , Grand Hotel Qvuisisana , 

per il secondo appuntamento 
dell ' anno. 
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SALOTTI DEL GUSTO .Dal 22 al 24 giugno 
, 
le 

strutture del Fanes Group di San Cassiano 
saranno la cornice dell ' evento « Salotti del 
gusto » 

, 
circuito per addetti ai lavori riservato a 

selezionate realtà di nicchia del panorama 
enogastronomico italiano e internazionale 

. Il 

programma prevede tre giorni full immersion , 

in cui prestigiosi vignaioli e artigiani del buon 
cibo , master chef e sommelier , 

giornalisti ed 
operatori , 

potranno vivere esperienze ed 
emozioni 

.
A rappresentare l 

' enologia del 
Monferrato sarà Montalbera - Terra del Ruchè 

, 

che presenterà i suoi tre prodotti simbolo : 

Laccento 
, 
Limpronta e Lequilibrio. 

1 / 1
Copyright (Corriere dell'Alto Adige)

Riproduzione vietata
Gheusis



 

  
 

14/06/2013 
Pag.1/2 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

 
 
 



 

 

 
 

14/06/2013 
Pag.2/2 

 
 

 
 



N° e data : 130611 - 11/06/2013

Diffusione : 28000 Pagina : 3

Periodicità : Quotidiano Dimens. : 30.22 %

IndustriaFinanza_130611_3_1.pdf 188 cm2

Sito web: http://www.industriaefinanza.com

Franco Morando 
Direttore Commerciale e 
Marketing della Sea Marconi 
Technologies 

, 
che ha 

ricevuto il testimone da Davide 
Canavesio , alla guida del 
Gruppo dal 2010 . Tra gli 
obiettivi del nuovo consiglio ,

MORIR NEO CONSIGLIERE DEL 

GRUPPO GIOVANI IMPRENDITORI 

CONFINDUSTRIA TORINO 

Tra gli obiettivi del nuovo consiglio dell ' 

Unione 
, 

industriali 
, 

mettere a sistema le esperienze awenute nell ' 

ultimo triennio 
Cambio della guardia ai 
vertici del Gruppo Giovani 
Imprenditori . L ' assemblea 
annuale ha eletto ieri il nuovo 
consiglio che guiderà il 
Gruppo fino al 2016 . Tra i 
consiglieri eletti figura anche 
Franco Morando ,laureato 
in giurisprudenza , 

responsabile del gruppo Morando e 
dell 

'azienda Montalbera 
Terra del Ruchè ,nonché 
responsabile delle politiche 
finanziarie della corporate di 
famiglia . Franco Morando 
con questo suo nuovo 
impegno affiancherà la neo 
presidente Cristina Tumiatti , 

metterea sistema le 
esperienze awenute nell ' 

ultimo 

triennio 
, 

realizzando un corso 
di imprenditorialità 
interateneo ,

ampliando 
ulteriormente i confini della GGI 
Academy . Proseguirà inoltre 
l 

' impegno del Gruppo 
Giovani Imprenditori nel 
tavolo interassociativo Yes4TO , 

che raggruppa tredici 
associazioni di imprenditori ,

manager e professionisti under 
40 di Torino e Provincia. 
Attenzione costante sarà 
inoltre attribuita alle 
problematiche legate al lavoro dei 
giovani. 
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PROTAGONISTA

Franco Morando 
anima di Montalbera 

SARANNO

MONTALBERA , I SIGNORI DEL RUCH? 

RzIGORE 

, progettualità , fantasia e poesia : 

sono le parole d ' ordine di Montalbera , l 
' 

aienda vinicola della famiglia Morando da 
sei generazioni . Le dimensioni sono 
ragguardevoli (si viaggia sui 130 ettari vitati ).11 cuore è a 
Castagnole Monferrato ( ma c' è una seconda sede 
" barolistica " a Castiglione Falletto ) . Il loro vino 
del cuore , come spiegaFranco Morando , oggiuna 
delle anime di Montalbera , è il Ruché di cui 
Castagnole Monferrato è la capitale . Una delle "

piccole docg " piemontesi per un vino davvero tutto 

MARCOTRABUCCO 

da riscoprire : un bicchiere che è al tempo stesso 
di grande carattere ma capace di note floreali e 
fruttate a dare leggerezza . Montalbera lo produce 
(e lo esporta in tutto il mondo ) in due versioni : una 
più tradizionale e " fresca " una seconda che con 
un accurato lavoro in vigna e in cantina acquista 
ancora in struttura . Molto divertente anche il 
Grignolino spumantizzato con metodo Martinotti. 

Montalbera , Regione Montalbera 1 , 

Castagnole Monferrato ( At ) tel . 011 / 9433311 
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SALOTTI DELG' STO 
GLANDE SUCCESSO 
A SAN CASSIANO E... 
APPUNTAMENTO A CAPRI! 
Concluso con grande successo lunedì 24 giugno a San 
Cassiano il prestigioso evento dei " Salotti del Gusto "

in cui 
grandi chef e produttori di eccellenze enogastronomiche si 
sono affiancati in un crescendo gustativo sublime , immersi 
nella poesia del paesaggio delle Dolomiti e coccolati nelle 
accoglienti sale del Dolomiti Welness Hotel Fanes della 
famiglia Cra77olara .Grande merito va a Raffaella Corsi 
Bernini 

,
l ' ideatrice dei 

"

Salotti "

,che ha utilizzato 
, 
per questo 

evento di successo , la sua grande esperienza nel settore , 

pur essendo giovanissima .E i partecipanti hanno risposto 
con entusiasmo e grande selezione qualitativa giungendo 
da tutta Italia per presentare a buyers ,giornalisti e cuochi 
il meglio della loro produzione : citiamo tra questi il Frantoio 
di Santa Tea 

, prestigiosi produttori di Olio d 
' 

olivatoscano 
dal 1585 e il grande maestro pasticcere Nicola Fiasconaro ,

siciliano DOC ma specializzato nel panettone...che proprio 
siciliano non è ; il riso Carnaroli della Riserva San Massimo e 

i formaggi del Maso Lach da Pcèi il caviale Iran Darya e il 

cioccolato Vestri mentre tra i produttori di vini ricordiamo ,tra 
gli altri 

, Marchesi di Barolo ,Allegrini ,Castello delle Regine ,

Cave du Vin Blanc de Morgex et de la Salle ,Cavit ,Masciarelli ,

Marisa Cuomo , Masi , Montalbera ,Pianeta 
, Fenech...ma non 

vogliamo far torto a nessuno dei grandi produttori che per 
ragioni di spazio non citiamo . Tre giorni ad altissimo livello 
tra dibattiti nella spettacolare cantina e salotti letterari davanti 
al camino ,degustazioni di tartufi ed esibizioni di grandissimi 
cuochi come Filippo La Mantia ,Herbert Hintner ,Matteo 
Scibilia ,David Galantini ,Annavittoria Imperatrice... 
A ottobre si replica trasferendo i protagonisti nello storico 

Grand Hotel Quisisana 
, in quella perla del mediterraneo che 

è l 
'

isoladi Capri. 

www.salottidelgusto.com 
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CASE HISTORY MONTALBERA ALBRIGI BIOAESIS 

La patente genetica 
del vitigno 

Negli ultimi anni sta sempre più emergendo l ' esigenza da parte del consumatore di conoscere 
l 

' origine e l ' autenticità dei prodotti agro-alimentari che acquista . La difficoltà principale sta 
nell 

' 

individuare una proprietà del prodotto che lo identifichi in maniera inequivocabile lungo tutti 
gli step della filiera agro-alimentare . Ecco perché l ' Azienda Agricola Montalbera ha effettuato lo 
studio genetico sul vitigno Ruchè 

' Azienda agricola Montalbera si 
trova in cima al Bricco Montalbera , 

in un territorio compreso fra i 
comuni di Grana 

, 
Castagnole Monferrato 

e Montemagno 
, 
nel punto più alto 

dell 
'

intera denominazione 
, 
situato a 270 

metri sul livello del mare . ? circondata 
dai vigneti di proprietà 

, 
disposti in 

forma circolare a corpo unico in posizione 
interamente collinare 

, 
con esposizioni 

diverse e suoli che vanno dall 
' 

argilloso al calcareo . Complessivamente , 
le 

vigne richiamano quattro intere 
colline ad eccezione del fondovalle 

, 

dove trova spazio la coltivazione della 
tipica nocciola piemontese . I vigneti 
hanno età variabili dai 7 ai 30 anni 

, 
e la 

formadi allevamento è il gujot basso. 
Ogni operazione colturale è eseguita 
a mano 

, 
scelta fortemente voluta da 

Franco Morando 
, 
titolare dell 

' azienda 

Montalbera . Una decisione 
impegnativa 

, 
se si pensa che in vigneto lavorano 

tutto l 
'

anno 22 persone 
, 
che diventano 

55 in vendemmia . Complessivamente , 

Montalbera si estende su 130 ettari 
vitati 

,
di cui 60 a Ruchè 

, 

corrispondenti al 60%% dell 
' 

intera denominazione a 
DOCG . Le altre varietà impiantate sono 
Barbera d ' 

Asti 
, Grignolino , Chardonnay , 

Sauvignon e Viognier . E se la 
superficie a vigneto ha valso a Montalbera il 
primato di azienda con la più grande 
estensione piemontese di vigneti a 

corpo unico 
, 
la produzione 

, 
tuttavia , 

si attesta ogni anno solo su 300.000 
bottiglie . 

"

Vogliamo scegliere solo le 
uve migliori che 

, 
secondo l 

'

andamento 
climatico , possono derivare da vigneti 
con le esposizioni maggiormente 
vocate . Per questo in vendemmia 
realizziamo prove sperimentali e analizziamo 

le curve di maturazione di ogni singolo 
vigneto 

" afferma Franco Morando . In 
cantina 

, 
quindi 

, 
arrivano solo le uve 

selezionate 
, 
che vengono affidate alle 

cure di uno staff enologico 
, 

coordinato dalle idee innovative e moderne di 
Franco Morando. 

interpretazioni del Ruchè 
Montalbera 

, 
infatti 

, 
offre oggi tre 

interpretazioni del Ruchè : La Tradizione 
, 

Laccento e Limpronta .La 
sperimentazione sul vitigno è così divenuta 
l 

' elemento caratterizzante e in questi 
anni lo staff di Franco Morando ha 
dimostrato la grande plasticità e qualità 
del vitigno . 

" Credo che il Ruchè sia a 
tutti gli effetti una varietà moderna. 
Nella versione La Tradizione 

, 
infatti 

,
il 

vino non vede legno e la vinificazione 

prevede 8 mesi in acciaio e 3 mesi di 
affinamento in bottiglia. 
Adatto ad un consumo giovane 

, 
anche 

da aperitivo 
, 
La Tradizione pu? 

spingersi persino fino all ' 

abbinamento 
con il Sushi 

, 
presentato leggermente 

fresco . Laccento è la vera sfida 
, 
un 

vino in continua evoluzione 
, 
che gioca il 

proprio carattere sulla piacevolezza. 
il migliore interprete della capacità 

della nostra sperimentazione e , non a 
caso 

, 
l 

' annata 2011 presenterà un' 
evoluzione del proprio stile . Sarà , infatti , 

il primo Ruchè prodotto in parte con 
un blend di appassimento delle uve. 
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Queste per il 95%% sono sovra 
maturate in pianta e per il 5%% appassite su 
graticci leggermente muffati in camera 
costantemente termo-condizionata e 
sterilizzata per circa 40 / 50 giorni . Il 

risultato è un vino di grande ' souplesse' 
che dona immediata confidenza in 

degustazione per questa sua eleganza e 
setosa dolcezza palatale . Sarà 

, 
questa , 

la nuova interpretazione de Laccento 
e per realizzarla nel migliore dei 
modi è stato realizzato un ampliamento 
della cantina . Limpronta 

, 
ultima 

selezione per ordine di tempo 
, 
è nata per 

' 

suggellare' l 
' 

importante conclusione 
della ' mappatura genetica del Ruchè' 
conclusasi nel 2008 . La complessità 
di questa selezione è dovuta anche 
dal lungo affinamento in legni 
selezionati nella regione dell 

' 

Allier francese. 
Infine 

, 
nella sezione delle ' chicche' i 

Montalbera dal 2007 producono 
anche una versione Passita del Ruchè , 

denominata Laccento Passito . Credere 
e investire sull 

' evoluzione qualitativa di 

questo vino 
, 
in particolare sull 

' 

etichetta 
Laccento oggetto di particolar cura e 
attenzione sia in vigna che in cantina 

, 
si 

è dimostrata vincente 
, 
grazie agli 

innumerevoli riconoscimenti della dottrina 
sensorialista in ambito nazionale ed 
internazionale 

. Per citarne alcuni :quattro 
volte eletto Miglior Vino Rosso Italiano 
dall 

' 

Annuario dei Migliori Vini Italiani 
" Luca Maroni " Gold a Bordeaux " 
Gold a Decanter Ovine Awards " Gold 
a Lyon , 

ecc . Montalbera 
, 
tuttavia 

, 
firma 

anche molti altri prodotti . Tra questi La 
Ribelle 

, 
Barbera d ' Asti che ' si ribella' 

all 
' uso del legno , Lequilibrio , 

Barbera 
dove si ' equilibra' un' armonia di blend 
tra botte grande e barrique , 

e bollicine 
piacevoli derivanti dall 

' 

innovativa 
vinificazione in metodo Martinotti di vitigni 

territoriali come il Grignolino d ' 

Asti e 
la Barbera d 

' 

Asti. 

Ilfornitore : Alibrigi 
VOLVOTANK è un vinificatore dalle grandi potenzialità gestibile 
a mezzo di PLC in completa autonomia . Il processo si basa 
su un sistema di rotazione della vinaccia a mezzo di 
una pala rotante che sposta la vinaccia all ' interno 
del serbatoio dall '

alto verso il basso in modo 
omogeneo e delicato senza causarne schiacciamenti e 
frammentazioni pellicolari . La vinaccia 

, 
in questo 

modo , affiora ciclicamente dal mosto per essere 
sottoposta successivamente ad un altro ciclo di 
rotazione o di bagnatura . ? una macchina ideale anche 
per la criomacerazione essendo termocondizionata 
sia sul cilindro che nella pala interna che rende la 
temperatura di lavorazione omogenea in tutta la 
sua superficie . In fase fermentativa è possibile 

, 
a 

mezzo di alcuni diffusori incorporati o mobili , 

effettuare una micro o macro ossigenazione 
dei mosti . Vi è anche la possibilità di estrarre 
i vinaccioli in fase di fermentazione con l 

' 

utilizzo di una valvola di scarico totale collocata 
all 

' 

estremità della portella di scarico . Il 
vinificatore , dopo questa lavorazione 

, funge anche 
da serbatoio di stoccaggio del prodotto finito 
a temperatura controllata . L ' utilizzo ottimale di 
questa macchina è volto alle uve appassite in quanto 
è in grado di movimentare la massa di vinaccia senza 
creare stress o rotture evitando in tal modo la 
creazione di feccia . L ' elevato standard di lavorazioni al quale 
viene sottoposto il vinificatore ne comporta l 

' 

assenza di 
intertizi 

, 
fenditure 

, 
angolature o spigolature nei vari punti 

di unione consentendone una facile e ottimale pulizia. 

" 

Ruchè è un vitigno a bacca rossa con 
vigoria vegetativa media e produttività 
buona . La foglia è media - piccola 

, 

trilobata e più raramente pentalobata di 
colore verde chiaro e glabra . Il grappolo 
ha forma cilindrico - piramidale 

, 

allungato 
, 
compatto e composto con acini 

medi e subrotondi dal colore tendente 
al violaceo 

, 
buccia consistente e molto 

pruinosa .Non subisce colatura e l 
'

epoca di maturazione coincide con la fine 
di settembre o 

, 
al massimo 

, 
l ' inizio di 

ottobre . Anticipa notevolmente la 
maturazione rispetto ad altri vitigni tipici 
della zona e nelle ultime fasi realizza 
performance agronomiche in tempi 
ridottissimi . Nell ' 

area di produzione 
si adatta bene a terreni con differenti 

caratteristiche ma predilige i terreni 
calcareo-argillosi nei quali da origine a 
vini con bouquet di maggiore intensità 
e caratterizzazione 

. Predilige forme di 
allevamento compatte ad elevata o 
elevatissima densità ( cordone speronato 
e guyot ). 

Il mercato del Ruchè 
Oggi vengono prodotte sole poche 
bottiglie di eccelsa qualità . 

" 

Credo che per 
fare cultura del prodotto si debba 
anzitutto partire dal proprio territorio . Per 
questo ci siamo concentrati sul 
mercato 

nazionale 
, 
in primis il Piemonte 

, 
ma 

anche le grandi piazze come Roma e 
Milano . All 

'

estero per? piace questo 
nuovo stile italiano e buone 
soddisfazioni arrivano dagli Stati Uniti 

, 
dalla 
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CASE HISTORY 

Svizzera e dalla Germania .La qualità 
dalla compagine sensorialista e dai 
professionisti dell 

' 

Ho.Re.Ca è riconosciuta 
in pieno 

, 
possiamo fregiarci in questi 

anni di esser nelle migliori ' carte dei 
vini' di ristoranti al mondo pluristellati 
e di aver raggiunto ' piùdi una volta' 
l 

' 

olimpo di concorsi enologici nazionali 

ed internazionali. 

Lo studio sul DNA . Perché? 
Negli ultimi anni sta sempre più 

emergendo l 
' 

esigenza da parte del 
consumatore di conoscere l ' 

origine e l '

autenticità dei prodotti agro-alimentari 
che acquista . La difficoltà principale , 

per chi vuole assicurare la tracciabilità , 

sta nell 
'

individuare una proprietà del 
prodotto che lo identifichi in 
maniera inequivocabile lungo tutti gli step 
della filiera agro-alimentare . Franco 
Morando 

, 
si è chiesto dopo tanti 

investimenti in impianti e qualità del 
prodotto come tutelare e lasciare un 
' 

Impronta' con questo vino 
, 
creando 

una ricerca che avesse una duplice 
finalità :quella di dare certezza ad un 
vitigno di poca conoscenza storica e , 

d 
' 

altro canto , dar maggiori garanzie al 
consumatore che quotidianamente è 
sempre più esigente ed attento alla 
derivazione dei prodotti 
eno-gastronomici 

. Obiettivo del lavoro ( svolto dal 
Laboratorio Bioaesis 

) 
è stato quello di 

utilizzare il DNA come un invisibile 
barcode per l ' 

implementazione di un 
sistema innovativo di tracciabilità 
genetica dei vini . Un' esatta identificazione 

è particolarmente necessaria nel caso 

MONTALBERA ALBRIGI BIOAESIS 

di vini monovarietali 
, 
cioè di vini 

prodotti esclusivamente a partire da una 
sola varietà di uva . Dal momento che 
non era mai stato studiato prima il DNA 

della varietà Ruché 
, 
il primo step del 

lavoro è consistito nel determinare la 
sua carta di identità genetica ( in termini 
tecnici : fìngerprinting genetico 

) , 
owero 

nel trovare una peculiarità genetica tale 
da contraddistinguerlo e differenziarlo 

dalle altre varietà di uva . Sono stati così 
studiati i marcatori genetici chiamati 
micro satelliti 

,
che sono regioni del 

genoma dove corti frammenti di DNA si 
ripetono identici in un numero variabile 
di volte a seconda della varietà di uva 
considerata . Pertanto 

, 
i micro satelliti 

sono in grado di mettere in evidenza 

quelle caratteristiche genetiche che 
contraddistinguono il Ruché e che lo 
differenziano da altre varietà di uva . Il 

metodo applicato ( primo step ) è 
basato su una reazione chiamata PCR che 
permette di amplificare una specifica 
regione di DNA per miliardi di volte , 

metodo di elezione utilizzato per 
identificazioni varietali .Tale step è stato 
fondamentale per il raggiungimento 
dell 

' 

obiettivo del lavoro perché , 

determinando il profilo genetico della varietà 
Ruché e confrontandolo con quelli 

delle altre varietà 
, 
si è dimostrata la sua 

identità varietale . Il secondo step del 
lavoro è consistito nell 

' 

applicare questo 
sistema al vino andando ad analizzare 

il DNA residuale della vite ancora 
presente nel vino stesso . In questo modo 
è stato possibile identificare la varietà 
di uva utilizzata nel processo di 
vinificazione ed evidenziare l '

eventuale 
presenza di uve estranee che si 
sarebbe vista con la comparsa di segnali 

( picchi ) 
non caratteristici della varietà 

Ruché . Tutte le analisi effettuate hanno 
confermato che il Ruché possiede un 
suo assetto genetico caratteristico e 
diverso dalle altre varietà di vite 
presenti nei database . L 

' 

unica varietà che 
si awicina ad essa è risultata il Pinot 
Nero 

, 
che presenta picchi simili . Questo 

lavoro rappresenta una nuova 
frontiera per il controllo e la tracciabilità 
degli alimenti in quanto è il risultato 
del primo innovativo controllo genetico 
effettuato su vino Ruché a garanzia 
del consumatore e a valorizzazione e 
tutela della tipicità del prodotto . Tutte 
le analisi effettuate hanno confermato 
l 

' 

esclusiva presenza della varietà Ruché 
in quanto il profilo genetico ottenuto 
dal vino si sovrapponeva perfettamente 
con quello tipico del Ruché . Obiettivo 

raggiunto . Ottenuta la carta d ' 

identità 

genetica della varietà Ruché 
, 
owero 

si è dimostrato che il Ruché possiede 
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un suo assetto genetico caratteristico 
e diverso dalle altre varietà di vite 
presenti nei database. 

I vini dell 
' Azienda agricola Montalbera 

sono prodotti da uve aziendali che 
vengono raccolte a maturazione o 
in sovramaturazione e pigiate e 
diraspate . La lavorazione dei vini rossi 
è suddivisa in due diverse tipologie :

i Classici che vengono lavorati con 
fermentini automatizzati da 350 q in 
acciaio inox e le Selezioni che 
utilizzano fermentini effetto Ganimede da 
150 q . Per quanto inerente i Classici 
ogni singola macchina per ogni singolo 
ciclo produttivo viene programmata 
per quanto inerente la temperatura di 
fermentazione la quantità e la durata 
dei cicli di rimontaggio giornalieri e / o 

settimanali 
, 
il numero di affondamenti 

del cappello di vinaccia con i quattro 
pistoni pneumatici presenti in ogni 
macchinario . L ' utilizzo di una pompa 
da rimontaggi con girante arretrata 
permette di ottenere vini di grande qualità 
con un tempo totale di fermentazione e 
contatto con le parti solide di circa 6 / 9 

giorni .Ogni singolo vino 
, 
dal Ruchè al 

Barbera 
, 
dal Grignolino al Monferrato 

Rosso prevedono singole specifiche 
di lavorazione che variano le 
tempistiche suddette . Per quanto inerente le 
Selezioni la vinificazione awiene nei 
fermentini citati 

, 
anch' essi 

programmabili singolarmente per ogni lavoro e con 
effetti di rimontaggio dovuti all 

' utilizzo 

dell 
' 

anidride carbonica sprigionata 
durante la fermentazione alcolica .Questo 
sistema è ottimale per la mancanza 
totale di aggressione da parti 
meccaniche sul prodotto e per l 

' 

ottenimento 
di minori quantità di feccia e per una 

SERVA PRIVATA 

]SERVA PRIVATA 

RISERVA PRIVATI 

RISERVA PRIVATA 

RISERVA PRIVATA 

RISERVA PRIVA 

RISERVA PRIVA 

/ "

Il partner : Bioaesis 

La collaborazione tra il laboratorio Bioaesis e l 
' Azienda agricola Montalbera nasce dalla 

volontà di verificare le potenzialità dell 
' 

analisi del DNA nell 
' identificazione di cultivar 

di vite 
, 
utilizzate in processi di vinificazione . Obiettivo del lavoro era di utilizzare il 

DNA come un invisibile barcode per l 
' 

implementazione di un sistema innovativo di 
tracciabilità genetica di vini 

, specialmente per vini monovarietali prodotti da vitigni 
autoctoni : l 

' esatta identificazione della cultivar di vite permette di valorizzarne la tipicità. 
Il primo step è consistito nell ' isolare il DNA dal vino owero il DNA residuale dell ' uva 
ancora presente nel vino stesso . Questo è stato il passaggio più delicato di tutta l ' 

analisi 

in quanto durante il processo di vinificazione il DNA via 
, 
via si degrada. 

Il secondo step è 
consistito nella 
caratterizzazione genetica del 
DNA ottenuto dal vino , 
che in termini tecnici si 
chiama '

Fingerprinting' 
genetico ( carta d ' 

identità genetica 
) 

. Sono 
stati analizzati dei 
marcatori genetici 

, 
i 

Microsatelliti 
, 
in grado 

di mettere in evidenza 
quelle caratteristiche 
che differenziano una 
varietà d 

' 

uva da un' 
altra . Tali caratteri sono 
stati rilevati 
amplificandoli con la reazione 
enzimatica PCR ( Reazione a Catena della Polimerasi ) 

. Per una esatta identificazione 
i risultati sono stati poi confrontati con i profili genetici di varietà di vite certificate 
provenienti da collezioni varietali. 

migliore estrazione delle sostanze 
coloranti ( antociani 

, 
flavani 

, 
terpeni ecc. ). 

La permanenza media di contatto fra le 
parti solide ed il liquido è mediamente 
di 15 / 18 giorni. 
Il prodotto viene poi affinato 

, 
a 

seconda dei casi 
, 
con legni di rovere di 

diverse dimensioni 
, 
dalla botte classica 

piemontese da 30 hl al tonneaux da 
500 litri o la barrique da 225 litri . Solo 
nel caso del Barolo ' Levoluzione' 

, che 
prevede la vinificazione in zona di 
produzione ( Castiglione Panetto - CN 

) 
è 

prevista la vinificazione e l 
' 

affinamento direttamente il legno di rovere . Tini 

per la vinificazioni e botti tradizionali 

per l ' 

affinamento .Gli Spumati 
metodo Martinotti vengono fermentati 
direttamente da mosto a Spumante 
all 

' 

interno di autoclavi di acciaio inox 
e permanenza a contatto con i lieviti e 
le fecce fini di oltre sei mesi . Il risultato 
è un prodotto estremamente 
raffinato 

, 
con una spuma fine e persistente 

e maggiori sentori floreali e fruttati . Il 

Clypsos ( vino bianco da tavola ) 

ottenuto dal blend di Viogner 80%% sauvignon 
10%% e Chardonnay 10%% viene pigiato 
e diraspato , 

fermentato il mosto fiore 
in vasche di acciaio inox a temperatura 
controllata con rimontaggi temporizzati 
per circa 20 / 25 giorni. 
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INBREVE 
" CONFINDUSTRIA 

TORINO - Franco 
Morando 

, 
responsabile 

del gruppo Morando e 
dell 

' azienda Montalbera 
- Terra del Ruchè , è 
stato eletto consigliere 
del Gruppo Giovani 

Imprenditori dell ' Unione 
Industriale. 

1 / 1
Copyright (Food)

Riproduzione vietata
Gheusis



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

18/07/2013 
Pag. 1/4 

 
 

 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

18/07/2013 
Pag. 2/4 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

18/07/2013 
Pag. 3/4 

 
 

 
 

 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

18/07/2013 
Pag. 4/4 

 
 

 
 
 
 
 



 

 

 

 

 

 

 

Rassegna stampa 

agosto 2013 
 

 

 

 

 

 

 

 



QUOTIDIANI E PERIODICI 

 

La Stampa ed. Asti – 9 agosto 2013 

Oggi Cucino – agosto 2013 

 

 



N° e data : 130809 - 09/08/2013

Diffusione : 8370 Pagina : 10

Periodicità : Quotidiano Dimens. : 42.29 %

StampaAT_130809_10_1.pdf 589 cm2

Sito web: http://www.lastampa.it

P

Nell 
'antica muraglia 

si ammirano le stelle 
assaporando Ruchè 
Castagnole M. 
Appuntamento 
domani sera 
a partire dalle 19 

Cadono le stelle e si stappano 
le bottiglie di Ruchè lungo l ' 

antica muraglia . Nella notte di 
San Lorenzo si rinnova l ' 

appuntamento di « Ruchè sotto 
le stelle » . In cabina di regia vi 
è il Comune ( sindaco è Enzo 
Baraldi 

) 
ma c' è la 

collaborazione della Pro loco guidata da 
Piero Cordera che lunedì ha 
chiuso le celebrazioni 
patronali 

. Ovviamente coinvolti 
nella festa lunga una notte i 
produttori della piccola Docg. 

Appuntamento domani 
( dalle 19 ) nel contesto dell ' 

antica muraglia che corre lungo 
via al Castello , non distante 
da piazza Statuto su cui si 
affaccia la grande meridiana 
dedicata al vino. 

Un contesto storico e 
suggestivo al contempo dove si 
apriranno i cortili delle varie 
dimore al fine di offrire le 
specialità gastronomiche 
tradizionali 

. Ovviamente si avrà 
modo di degustare anche le 
varie etichette di Runcè 
messe a disposizione dalle cantine 
aderenti , ovvero : Montalbera , 

Tenuta dei re , Gatto , Felix 
Biginelli , Francesco Borgogno 

ne , Cantina sociale di 
Castagnole , Cantina Sant' Agata , Renato 
Capuzzo , Marco Crivelli , Luca 
Ferraris , Garrone & Figlio , 

Goggiano , Domenico Poncini , 

Tenuta Montemagno e Il vino dei 
padri 

. Per l ' aspetto squisitamente 
culinario hanno aderito all ' 

edizione 2013 : « Da Geppe » ( carne 
cruda , tortino del contadino con 
ricotta fresca di capra e salame 
dolce ; « Il crivello d ' oro » ( 
carpionata mista , pesche ripiene al 

forno , zuppa inglese e mousse al 
cioccolato ) ; « Il merlo 
ghiottone » ( albere con scaglie di grana , 

tris di salame crudo , cotto , e 
d 

' asino , frittatina di zucchini 
, 

insalata russa , robiola con salsa 
verde e bunet alla 

castagnolese il circolo « Silenzio si 
mangia! » ( panzanella con crostini , 

fragole con cioccolato fondente 
e grissini naturali artigianali 
stirati a mano 

) 
e la pizzeria «Da 

Pasqualino » ( pizze margherita , 
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Evento
Ogni 
anno 
nella 
notte 
di S.Lorenzo 
il Comune 
e la 
Pro loco 
di 
Castagnole 
Monferrato 
promuovono 
la Festa 
del 
Ruchè 

wuster , patatine , salamino e 
schiacciatina ) . Non verranno 
meno al lavoro tra i fornelli 
anche i volontari della Pro loco che 
nell ' occasione , servirà insalata 
campagnola , agnolotti al sugo 
d 

' arrosto , tagliolini al sugo di 
cinghiale e sorbetto al Ruchè. 

Calici e piatti ma pur arte e 
spettacolo visto che l ' intero 
percorso disegnato lungo la 
muraglia sarà animato da artisti di 
strada della Compagnia di San 

t'Agostino . Gli animatori 
dell 

' oratorio parrocchiale invece 
coinvolgeranno giovani e non 
solo nei giochi di una volta. 

Nella notte che regala la 
pioggia di stelle si potrà 
osservare il cielo grazie telescopi 
messi a disposizione dal Gruppo 
astrofili astigiani Beta 
Andromeda di Asti . Musica ( dalle 22 ) 

con il concerto presentato dalla 
band « Soul Power » che suonerà 
nel cortile dell ' ex asilo Regina 

Elena . 
A chiusura della serata 

performance pirotecnica 
offerta dalla Pro loco con uno 
spettacolo di luci e suoni che 
illuminerà il paese del Ruché . Al 
termine ci si potrà unire ad una breve 
camminata con un percorso che 
costeggerà filari e vigneti , con 
partenza alle 24 traguardo il 
punto panoramico « Dorati ». 

Qui si consumerà l ' atto 
conclusivo dell ' appuntamento levando 
calici di Ruché al cielo stellato. 
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L
' occasione speciale 

Gran trionfo delle 
verdure in questo 

pranzo estivo , con 
piatti da preparare 

in anticipo .Per 
finire in dolcezza 

, e 
prendere tutti per 

la gola , abbiamo 
pensato ai frutti 

di bosco ,con una 
nota...spiritosa 

INSALATA 
PEPERONI E POLLO 

Scaldate una 
piastra per cottura 
ai ferri e cuocetevi 

4 fette sottili di 
petto di pollo da 80 g 

cadauna ,salate .Tagliatele 
a striscioline .Mondate 1 

peperone giallo 
,
eliminate i 

semi e le coste 
, 
e tagliatelo 

a striscioline .Affettate 
1 pomodoro. 

è Lavate 100 g di insalata 
cappuccina e 1 ciuffo di 

rucola e riunitele assieme 
al pollo e ai peperoni in 

un' insalatiera . Condite con 
3 cucchiai di olio 

extravergine ,
qualche goccia 

di aceto , sale e pepe 
,
e 

mescolate. 

56 - OGGI cucino 

FERRAGOSTO ,
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FESTAIN GIARDINO 
CLAFOUTIS 

DI POMODORI 
Lì 10 MIN . 2 30 MIN . 1 FACILE E FINO A 10 C 

INGREDIENTI PER 6 persone 
* 350 g di pomodori Ciliegino *250 g di 

mozzarella *350 ml di panna fresca *5 uova 
* 3 cucchiai di amido di mais *20 g di burro 
* 10-12 steli di erba cipollina * sale *pepe 

Lavate e asciugate i pomodori ,poi 
divideteli a metà .

Strizzate leggermente 
la mozzarella e affettatela . Distribuite 
i pomodori e le fette di mozzarella sul 

fondo di uno stampo rotondo imburrato. 
D Sbattete le uova in una ciotola 

incorporando l ' amidodi mais , 
poi unite 

la panna 
, salate e pepate 

.Versate 
il composto nello stampo 

, facendo 
attenzione a non smuovere la mozzarella 

e i pomodori 
,
quindi mettete in forno già 

caldo a 180 °C e cuocete per 30 minuti. 
Lavate l ' erba cipollina e tagliuzzatela 

con le forbici .Levate il clafoutis dal 
forno e fatelo intiepidire , 

sformatelo e 
cospargetelo con l ' erba cipollina. 

TEGLIA DI VERDURE MISTE CON IL SALAME 

Mondate 3 melanzane bianche ( oppure scure 
) 

,affettatele , 
cospargetele con il sale grosso e 

fatele scolare per 30 minuti affinché perdano l ' acqua di vegetazione 
, 
poi sciacquatele e 

asciugatele .Lavate 4 zucchine e 6 pomodori , e riducete entrambe le verdure a rondelle spesse. 
I Tritate 2 ciuffi di maggiorana e 2 ciuffi di prezzemolo lavati ,metteteli in una ciotola e aggiungete 
80 g di pangrattato , 30 g di Grana Padano grattugiato e una presa di sale. 

Disponete in una teglia rettangolare adatta al forno , unta con 2 cucchiai di olio extravergine , 

le melanzane 
, le zucchine 

, i pomodori e 100 g di salame piccante tagliato non troppo sottile , 
alternando gli ingredienti. 
I Cospargete con il trito aromatico ,irrorate con 3 cucchiai di olio extravergine e lasciate cuocere 
in forno già caldo a 210 °C per circa 35 minuti. 

OGGIcucino - 57 
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L
' occasionespeciale 

i Grignolino d ' Asti Doc , 
Grignè 

uno dei grandi vini della tradizione enologica 
piemontese con una grande agilità di beva 

, 
pur essendo 

di corpo e buona struttura . Il sapore è molto fresco 
e asciutto , leggermente tannico , con un raffinato 
retrogusto gradevolmente amarognolo. 
Antipasti e piatti leggeri ,moderataménte grassi 
sono la sua vocazione 

. Montalbera - Castagnole Monferrato 

( 
AT 

) , bottiglia da 0 ,750 I , circa 6 Euro. 

2 Sangiovese Rosé , All ' Aria Aperta 
Il suo uvaggio : il Sangiovese in purezza gli dona una 
personalità decisa , mitigata da una raffinata leggerezza. 
Il profilo aromatico è complesso con note fruttate ; 

fresco e minerale nello svolgersi in bocca ,ha un corpo 
ben strutturato . Un vino da tutto pasto , 

con una vitalità 
preziosa per l 

' 

aperitivo e le pietanze a base di pesce. 
Fattoria Dianella - Vinci (FI ) - bottiglia da 0 ,750 l , circa 10 Euro. 

Ferragosto ,festa in giardino 

Tra a , 
, e?e ,re deVeseaee Cine?iadivno ra55e3n nenic2cxy-c042Ca che 

pc.reera%% / 
,SChernic e óuon no nelle ale o nefle eane più 

eariee re3 on iediare Per no.net` 

3 Pinot Bianco Doc , Weisshaus 
Linea Praedium Colterenzio 
Presenta un colore giallo chiaro brillante con tenui 
riflessi verdolini e sentori delicati di mela e pera. 
un vino stimolante 

, con acidità marcata e note 
minerali nel finale . Si abbina perfettamente con primi 
e piatti estivi , pesce e frutti di mare 

, 
carni bianche 

e formaggi freschi . Produttori Colterenzio - Cornaiano 

( BZ ) 
- bottiglia da 0 ,7501 , 

11 ,90Euro. 

4 Bianco Doc Sicilia 
, 
Seligo 

Ottenuto da uve Grillo ( 50%% ) e Chardonnay ( 50%% ) , 

ha profumo decisamente floreale con note di 
albicocca matura . In bocca è sapido e di buona 
freschezza , con un finale che rivela gradevoli 
note agrumate e di menta . Da abbinare alla 
pasta e a piatti ricchi di verdura . Cantine Settesoli 

Menfi ( AG ) - bottiglia da 0 ,7501 , 
6 ,50 Euro. 

- ,agi 
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ASPIC DI FRUTTI DI 
BOSCO ALLO SPUMANTE 

15 MIN . 
+ RAFFREDD . 10 MINUTI 

FACILE 2 OLTRE 10 Euro 

INGREDIENTI PER 6 persone 
* 50 g di mirtilli *50 g di more *50 g di lamponi 
* 50 g di ribes rosso *50 g di fragole *100 g 

di zucchero *400 ml di spumante brut *5 fogli 
di gelatina *200 g di panna montata 

Fate ammollare i fogli di gelatina in una 
ciotola con acqua fredda . Pulite tutti i frutti e 
lavateli .Versate lo spumante in una casseruola ,

unite lo zucchero 
,
portate a ebollizione 

, 

quindi lasciate sulla fiamma per altri 2 minuti. 
Levate dal fuoco e unite la gelatina ben 
strizzata 

, 
mescolando per farla sciogliere. 

Distribuite i frutti di bosco in 6 stampini 
,

quindi versate lo sciroppo fino a ricoprire 
tutti i frutti ,

poi trasferite in frigo per fare 
rapprendere almeno per 3 ore .Sformate gli 
aspic sui piatti da dessert. 
e accompagnate con 1 ciuffo di panna 
montata e altra frutta 

, 
a piacere. 

IL CONSIGLIO

Per sformare con facilità gli 

aspic immergeteli per 1-2 

secondi in una ciotola con acqua 

calda . 
rate attenzione 

, a non 

prolungare tempo altrimenti 

h gelatina si sciodieea. 

BIRRA ALLE FRAGOLE? 
PERCH? NO... 

I Mondate 120 g di 
fragole , privandole del 

picciolo , lavatele ,

asciugatele e 
passatele al 

mixer assieme a 
120 g di 

zucchero. 
Distribuite il 

composto 
ottenuto in 

6 boccali 
in vetro da birra. 

Completate con 1 ,5 I di 
birra bionda Pils delicata e 

fresca ,versandola lentamente ,

perché altrimenti produrrà troppa 
schiuma. 
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Larighe
l 

' universo del gusto 

LaMorra 

barolo 
A 

on f o r 
' 

Albe 

c
iz5P

c 
) 

,Grinzane 
Cavour 

Sulletante e dolci colline del Piemonte 
meridionale 

, 
da Mondovì ad Acqui Tenne 

,

s' incontrano vino e castelli 
, 
nocciole 

, 

tartufi 
, 
formaggi e ristoranti stellati 

Oltre a migliaia di turisti che scoprono 
la grande bellezza dei piccoli paesi 

1011 

/ / / 

-Barbaresco

,0 0( 
.6 

4.7
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MARCO TRABUCCO 

IL LIBRO 
Sulle strade del vino 
tra Monferrato , Langhe 
e Roero con L ' 

acino 
fuggente( Laterza ,123pag. 
-12 euro 

) 
. Enrico Remmert 

e Luca Ragagnin guidano il 

lettore in un curioso viaggio 
enogastronomico 

a Langa 
, 
le Langhe . Perché è una 

, 
ma sono tante 

, 
queste colline 

, 
famose nel 

mondo per i loro vini e per il tartufo 
, 
che occupano una buona parte del 

Piemonte meridionale 
, 
da Mondovì fino quasi ad Acqui Terme . Perché c' è la 

Langa del vino e dei castelli 
, 
un caleidoscopio fatto di morbidi colli ricoperti 

di vigneti che cambiano colore con il variare delle stagioni e c' è quella della 
nocciola e dei formaggi , aspra , l 

' 

Alta Langa in cui l 
' altra trasfigura man mano 

che si salgono i tornanti delle strade che s' inerpicano su queste colline . C' è la 
Langa povera dei contadini , raccontata dai suoi cantori più illustri ( da 
Fenoglio a Pavese ) .Quella di Nuto Revelli e del pittore Pinot Gallizio 

. E c' è quella 
di oggi 

, 
che nella zona del Barolo e del 

Barbaresco pu? contare la concentrazione di 
ristoranti stellati più alta di qualsiasi altra zona d 

' 

Italia . Che ha visto comparire invia Maestra , la 
via dello struscio di Alba , accanto alle 
enoteche e alle gastronomie , le boutique dei più 
famosi marchi della moda. 

Arrivati qui 
, 
perché qui arrivano 

, 
dalla 

Germania , dalla Svizzera 
, dal Belgio e dall ' Olanda 

ognianno , 

migliaiadituristiallacacciadeipiaceri del cibo e del vino . Prima ci venivano solo 
d 

' autunno quando la Fiera internazionale del 
Tartufo bianco d ' Alba ( quest' anno dal 12 
ottobre al 17 novembre ) riempiva strade e piatti 
dell ' inconfondibile aroma . Adesso arrivano 
quasi tutto l ' 

anno . E ci vengono le star da 
Madonna a Sting a Depardieu , i grandi scrittori e 
i grandi atleti ( l 

' 

anno scorso un big del basket 
Usa ha affittato per tre giorni uno dei più 
eleganti relais della zona per strafogarsi , lui e i 
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suoiamici di tartufi 
, 
tajarin e Barolo ) ,

i 
miliardarirussie qualche 
emiro.Nuovametadiunturismo non sempre raffinato , ma che hafatto 
nascere qualche hotel di lusso e soprattutto una 
rete fittadib&b , dicountryhouse , diagriturismi 
anche bellissimi in grado di soddisfare le 
esigenze di ogni tipo di viaggiatore. 

Perché le Langhe 
, 
a poche decine di 

chilometri da Torino e dalle Alpi , ma anche dalla 
Riviera Ligure e dalla Costa Azzurra 

, offrono una 
grande varietà di svaghi oltre ai rituali (e 
obbligatori ) giri nelle cantine a caccia di Barolo , 

Barbaresco , ma anche di Moscato e di Barbera . E 
oltre alla visita al divertente Wimu , il museo del 
vino allestito dalfrancese Confino proprio 
aBarolo , si pu? - è la stagione giusta - assistere alla 
vendemmia . Maanche inseguire lastoria in 
cittadine come la bella Cherasco , gioiello di 
austero barocca , nelle mille chiese di ogni epoca , 

nei castelli medievali ( tra cui quello di 
Grinzane dove Camino Cavour diede il via alla sua 
carriera di imprenditore agricolo ) o nella tenuta 
sabauda di Pollenzo 

, grandioso edificio 
neogotico che Slow Food ha trasformato nell ' unica 
università di Scienze Gastronomiche esistente 
almondo . O cercare , nell ' 

AltaLanga di Castino , 

Perletto , di Cortemilia e Bossolasco iluoghi che 
sono stati 

, 
settant' anni fa 

, 
il teatro della guerra 

partigiana . Di quella Resistenza che Fenoglio e 

Giorgio Bocca ci hanno raccontato . E che qui 
per adesso non è dimenticata. 

ORIPRODUZIONE RISERVATA 

UOVAINC0001' 1F
Ristorante 
la CiaudelTomavento 
rlYeiso ( Cn ) 

PER 4 PERSONE 
.4 uova intere 
.160 grammi di latte 
.160 grammi di panna da cucina 
"40 grammi di Parmigiano 
.tartufo bianco di Alba 
" sale e pepe quanto basta 

PERprima cosa è necessario dividere 
il tuorlo dall ' albume e metterlo 
nella cocotte . Sbattere gli albumi 
con il latte e la panna , energicamente , 

incorporando il Parmigiano 
con un pizzico di sale e pepe. 
Con il composto ottenuto 
ricoprire i tuorli quasi fino all ' orlo 
della cocotte e infornare a 180 gradi 
per 7 / 8 minuti. 
Una volta sfornato , 

coprire 
con un' abbondante grattata di tartufo 
bianco d ' Alba e servire 
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MONTALBERA
ormai una storica 
famiglia del vino 

quella dei Morando 
, 

prima 
" monferrina " 

( 
sono loro che hanno 
reinventato il Ruchè 

) 

da una decina di anni 
anche langarola con 

i vigneti di Serralunga 
d 

' Alba e di La Morra 
e la cantina 

di Castiglione Falletto 
dove producono 

ottimi Baroli 
Soc . Agr . Montalbera 

via Montalbera 1 

Castagnola 
Monferrato 

www.montalbera.it 

AGRILANGA 
La robiola 

di Roccaverano 
è uno dei formaggi 

più delicati (e più 
sottovalutati 

) 
della 

Penisola . Nasce sulle 
estreme propaggini 

orientali delle Langhe 
e Agrilanga ne è uno 

dei suoi migliori 
profeti 

Agrilanga 
Società Agricola 

Regione Bricchetto 60 
Vesime ( AQ 

www.agrilangait 

PASTICCERIA 
CONVERSO 

A Bra , ai confini 
delle Langhe 

c' è questo salotto 
,

piccolo regno di tutto 
ci? che si pu? volere 
da un bar pasticceria. 

Grandissimi 
i panettoni 

che la famiglia 
Boglione prepara 

per Natale 
Caffè Pasticceria 

Converso 
Via V . Emanuele 199 

Bra Cn 
www.converso.it 

Iprodotti

LE NOCCIOLE 
La Nocciola Piemonte 
gode del marchio Igp 
Molto ricercata 
in pasticceria 
per la sua delicatezza 

IL TARTUFO 
Il tartufo bianco d 

' 

Alba 

è il più pregiato 
La stagione inizia ora 
mai migliori si trovano 
tra novembre e dicembre 

MARRON GLAC? 
Li ha inventati un cuoco 
alla corte dei Savoia 
nel X1. / secolo . I marroni 

sono sciroppati 
e coperti 
di una glassa 
di zucchero 

ILBAROLO 
Con il Barbaresco , 

è uno dei grandi 
vini rossi che , 

insieme al tartufo , 

hanno fatto la fortuna 
di queste colline 
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" " " " " " " " " " " " " 

La ricetta " 
" Crema di baccalà e patate 

" con frutti di mare " 
" Di Alberto Fbl 

, 
esecutive Chef ristorante 

" La Cusina del The Westin Europa & Regina di Venezia " 
" Kcal per 4 persone : 2255 - Difficoltà : media " 

" Ingredienti per 4 porzioni " 

4 
moscardini - 4 scampi - 4 cozze - 8 vongole veraci 

w 4 calamaretti - stoccafisso gr 300 - scorfano gr 100 " 
,k patate grosse gr 400 - porro e scalogno g 50 
"v brodo vegetale 1 lt - aglio , prezzemolo , olio extra vergine d ' 

oliva e " 
" aromi q.b. "

" Procedimento " Per la crema di baccalà e patate : ammollare il baccalà in un 
reci" 

piente con dell ' acqua e conservarlo in frigo per almeno una notte " 
( 
in alternativa , comprare il baccalà già ammollato , togliere pelle e 

" lische ) , a parte fare un fondo con porro e scalogno , aggiungere le " 
patate affettate e il baccalà , aggiustare di sale . Continuare la cottura 

" con il brodo vegetale . " 
Dopo 30 minuti frullare il tutto con un mixer fino ad ottenere un 

" crema densa ,successivamente passarla al colino in modo che sia " 
ben raffinata. 

" Per i frutti di mare : pulire gli scampi privandoli del carapace , spur- " 
" gare le cozze e vongole con 30 g di sale e l lt d ' acqua , saltarli in pa- 
" I" della calda con olio , aglio e prezzemolo privandoli del guscio. " I. 
di Conservarli nella loro acqua di cottura. "Pulire i moscardini e bollirli in acqua per 15 minuti con aromi a 

pia" 
cere , condirli a fine cottura con sale e olio , pulire i calamaretti e lo " scorfano facendo attenzione che non vi siano lische. 

" Composizione del piatto : adagiare in una fondina la crema di 
patate e baccalà , scottare gli scampi , lo scorfano e i 

" calamari per un minuto in una padella molto 
calda , o alla piastra , salare leggermente i 

" pesci e adagiarli al centro del piatto , 

aggiungere i moscardini ed infine i 
mol" luschi unendo anche poca della loro 

acqua di cottura , guarnire con olio 
extra vergine d ' 

oliva . Servire caldo. 
? Vino abbinato :Ruchè di Castagnole 

Monferrato D.O.C.G . Laccento 

del" 

l ' azienda Montalbera -Terrà Del Ruchè 

" " " " " " " " " " " 

g 

"

" 
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" " " " " " " " " " " " " 

La ricetta " 
Crema di baccalà e patate 

" con frutti di mare 
" Di Alberto Fbl , esecutive Chef ristorante 

" La Cusina del The Westin Europa & Regina di Venezia 

" Kcal per 4 persone : 2255 - Difficoltà : media 

" Ingredienti per 4 porzioni 
'a 4 moscardini - 4 scampi - 4 cozze - 8 vongole veraci 
w 4 calamaretti - stoccafisso gr 300 - scorfano gr 100 
,k patate grosse gr 400 - porro e scalogno g 50 
w brodo vegetale 1 lt - aglio , prezzemolo , 

olio extra vergine d ' oliva e 

" aromi q.b. 

" Procedimento 
Per la crema di baccalà e patate : ammollare il baccalà in un 

reci" 
piente con dell ' acqua e conservarlo in frigo per almeno una notte 

( 
in alternativa , comprare il baccalà già ammollato , togliere pelle e 

" lische 
) , a parte fare un fondo con porro e scalogno , aggiungere le 

patate affettate e il baccalà , aggiustare di sale .Continuare la cottura 
" con il brodo vegetale. 

Dopo 30 minuti frullare il tutto con un mixer fino ad ottenere un 
" crema densa , successivamente passarla al colino in modo che sia 

ben raffinata. 
" Per i frutti di mare : pulire gli scampi privandoli del carapace , 

spur" 
gare le cozze e vongole con 30 g di sale e l lt d ' acqua , saltarli in 

pa" della della calda con olio , 
aglio e prezzemolo privandoli del guscio. 

" Conservarli nella loro acqua di cottura. 
Pulire i moscardini e bollirli in acqua per 15 minuti con aromi a 

pia" 
cere , condirli a fine cottura con sale e olio , pulire i calamaretti e lo 

scorfano facendo attenzione che non vi siano lische. 
" Composizione del piatto : adagiare in una fondina la crema di 

patate e baccalà , scottare gli scampi , lo scorfano e i 
" calamari per un minuto in una padella molto 

calda , o alla piastra , salare leggermente i 
" pesci e adagiarli al centro del piatto , 

aggiungere i moscardini ed infine i 
mol" luschi unendo anche poca della loro 
,.n acqua di cottura , guarnire con olio 

extra vergine d ' 

oliva . Servire caldo. 
Vino abbinato : Ruchè di Castagnole 

Monferrato D.O.C.G . Laccento 

del" 
l ' azienda Montalbera -Terrà Del Ruchè 

" " " " " " " " " " " 

"
" 

" 

" 

" 

" 

" 

" 

" 

" 

" 

" 

" 

" 

" 

" 

" 

" 

" 

" 

" 
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" " " " " " " " " " " " " 

La ricetta " 
" Crema di baccalà e patate 

" con frutti di mare " 
" Di Alberto Fbl , esecutive Chef ristorante 

" La Cusina del The Westin Europa & Regina di Venezia " 
" Kcal per 4 persone : 2255 - Difficoltà : media " 

" Ingredienti per 4 porzioni " 

4 
moscardini - 4 scampi - 4 cozze - 8 vongole veraci 

w 4 calamaretti - stoccafisso gr 300 - scorfano gr 100 " 
,k patate grosse gr 400 - porro e scalogno g 50 
"v brodo vegetale 1 lt - aglio , prezzemolo , olio extra vergine d ' 

oliva e " 
" aromi q.b. "

" Procedimento " Per la crema di baccalà e patate : ammollare il baccalà in un 
reci" 

piente con dell ' acqua e conservarlo in frigo per almeno una notte " 
( 
in alternativa , comprare il baccalà già ammollato , togliere pelle e 

" lische 
) , a parte fare un fondo con porro e scalogno , aggiungere le " 

patate affettate e il baccalà , aggiustare di sale . Continuare la cottura 
" con il brodo vegetale . " 

Dopo 30 minuti frullare il tutto con un mixer fino ad ottenere un 
" crema densa ,successivamente passarla al colino in modo che sia " 

ben raffinata. 
" Per i frutti di mare : pulire gli scampi privandoli del carapace , spur- " 
" gare le cozze e vongole con 30 g di sale e l lt d ' acqua , saltarli in pa- 
" I" della calda con olio , aglio e prezzemolo privandoli del guscio. " I. 
di Conservarli nella loro acqua di cottura. "Pulire i moscardini e bollirli in acqua per 15 minuti con aromi a 
pia. 

cere , condirli a fine cottura con sale e olio , pulire i calamaretti e lo " 
scorfano facendo attenzione che non vi siano lische. 

" Composizione del piatto : adagiare in una fondina la crema di 
patate e baccalà , scottare gli scampi , lo scorfano e i 

" calamari per un minuto in una padella molto 
calda , o alla piastra , salare leggermente i 

" pesci e adagiarli al centro del piatto , 

aggiungere i moscardini ed infine i 
mol" luschi unendo anche poca della loro a 

acqua di cottura , guarnire con olio 
extra vergine d ' 

oliva . Servire caldo. 
,h Vino abbinato :Ruchè di Castagnola 
" Monferrato D.O.C.G . Laccento del- 

l ' azienda Montalbera -Terrà Del Ruchè 

" " " " " " " " " " " 

"

" 
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" " " " " " " " " " " " " 

La ricetta " 
Crema di baccalà e patate 

" con frutti di mare " 
" Di Alberto Fbl , esecutive Chef ristorante 

" La Cusina del The Westin Europa & Regina di Venezia " 
" Kcal per 4 persone : 2255 - Difficoltà : media " 

" Ingredienti per 4 porzioni " 

4 
moscardini - 4 scampi - 4 cozze - 8 vongole veraci 

w 4 calamaretti - stoccafisso gr 300 - scorfano gr 100 " 
,k patate grosse gr 400 - porro e scalogno g 50 
"v brodo vegetale 1 lt - aglio , prezzemolo , olio extra vergine d ' 

oliva e " 
" aromi q.b. "

" Procedimento " Per la crema di baccalà e patate : ammollare il baccalà in un 
reci" 

piente con dell ' acqua e conservarlo in frigo per almeno una notte " 
( 
in alternativa 

, comprare il baccalà già ammollato 
, togliere pelle e 

" lische 
) ,a parte fare un fondo con porro e scalogno , aggiungere le " 

patate affettate e il baccalà , aggiustare di sale . Continuare la cottura 
" con il brodo vegetale . " 

Dopo 30 minuti frullare il tutto con un mixer fino ad ottenere un 
" crema densa , successivamente passarla al colino in modo che sia " 

ben raffinata. 
" Per i frutti di mare : pulire gli scampi privandoli del carapace , spur- " 
" gare le cozze e vongole con 30 g di sale e l lt d ' acqua , saltarli in pa- 
" I" della calda con olio , aglio e prezzemolo privandoli del guscio. " I. 
di Conservarli nella loro acqua di cottura. "Pulire i moscardini e bollirli in acqua per 15 minuti con aromi a 

pia" 
cere , condirli a fine cottura con sale e olio , pulire i calamaretti e lo " 

scorfano facendo attenzione che non vi siano lische. 
" Composizione del piatto : adagiare in una fondina la crema di 

patate e baccalà , scottare gli scampi , lo scorfano e i 
" calamari per un minuto in una padella molto 

calda , o alla piastra , salare leggermente i 
" pesci e adagiarli al centro del piatto , 

aggiungere i moscardini ed infine i 
mol" luschi unendo anche poca della loro 

acqua di cottura , guarnire con olio 
extra vergine d ' 

oliva . Servire caldo. 
? Vino abbinato : Ruchè di Castagnole 

Monferrato D.O.C.G . Laccento 

del" 

l ' azienda Montalbera -Terrà Del Ruchè 

" " " " " " " " " " " 

"

" 
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FRANCO MORANDO. 

FRANCESCO DAL Toso 
, 
PRESIDENTE DI ROSSI D ' 

ASIAGO. 

8 Locali Top - Settembre 2013 

MNITO 
CONFINDUSTRIA TORINO : FRANCO 
MORANDO NUOVO CONSIGLIERE 
DEL GRUPPO GIOVANI IMPRENDITORI 
Cambio di guardia ai vertici del Gruppo Giovani Imprenditori di Confindustria Torino. 

Franco Morando , responsabile del gruppo Morando e dell 
' azienda Montalbera - Terra 

del Ruché , è stato eletto nuovo consigliere del Gruppo fino al 2016 . Morando affiancherà 
la neo presidente Cristina Tumiatti 

, 
Direttore Commerciale e Marketing della Sea Marconi 

Technologies.Tra gli obiettivi del nuovo consiglio , mettere a sistema le esperienze avvenute 
nell 

' 

ultimo triennio , 
realizzando un corso di imprenditorialità interateneo 

, 
ampliando 

i confini della GGI Academy . Proseguirà inoltre l 
' 

impegno del Gruppo Giovani Imprenditori 
nel tavolo interassociativoYes4TO 

, 
che raggruppa 13 associazioni di imprenditori , manager 

e professionisti under 40 di Torino e Provincia . 
Attenzione costante sarà infine attribuita 

alle problematiche legate al lavoro dei giovani . - L.T. 

PONTI RILANCIA IL FUORICASA 
Ponti Spa , 

storica azienda italiana 
, 
leader nel mercato retail dell 

' 

aceto e delle conserve 

vegetali , 
ha siglato un importante accordo con Riso Gallo 

, 
Divisione Food Service , 

per la distribuzione dei suoi prodotti nel canale dei consumi fuori casa . Il rapporto 
di stima e la partecipazione al Consorzio Italia del Gusto sono stati alla base della nascita 
della partnership tra le due aziende. 

Ponti affida così a Riso Gallo la distribuzione dei suoi prodotti nel food service , 

per una rapida penetrazione nel mercato del fuori casa . Obiettivo di Ponti è consolidare 
la propria posizione nel canale Horeca 

, 
contando su una rete vendita qualificata , esperta 

del settore e in grado di sostenere con professionalità l 
' 

offerta di qualità che Ponti mette 
a disposizione . La stessa qualità dei prodotti Ponti dedicati al consumo domestico 
è disponibile in grandi formati , pratici e adatti al canale ristorazione 

. Questi saranno 
i prodotti distribuiti dalla divisione food service di Riso Gallo . - L.T. 

CON ROSSI D '

ASIAGO SI RILANCIA 
IN ITALIA IL LIQUORE MOZART 

Lo scorso aprile si è concretizzato un importante accordo tra due protagonisti del mondo 

liquoristico . La Rossi D ' 

Asiago , affermata produttrice di liquori e grappe , gestita 
dalla famiglia Dal Toso 

, 
ha siglato un contratto con la società Mozart Distillerie , che prevede 

la distribuzione dei suoi prodotti sul mercato italiano . L 
' 

accordo consente di coniugare 
la forza organizzativa e commerciale della Rossi D ' 

Asiago e la rinomata qualità dei prodotti 
della distilleria salisburghese . Così 

, 
la linea di deliziosi liquori al cioccolato 

, 
creati da Mozart 

Distillerie in omaggio al grande compositore 
, 
ha conquistato anche i palati degli estimatori 

italiani.Tre liquori , 
Mozart Gold 

,
Mozart White e Mozart Black sono il risultato 

della combinazione di ingredienti di prima qualità che si distinguono in base alla tipologia 
di cioccolato utilizzato : al latte per Mozart Gold , bianco per Mozart White e fondente 

per Mozart Black . - L.T. 
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MAURILIO DE ZOLT (A SIMS I RA 
) 
E ALBERTO 

STOCCO 
, 
TITOLARE DI CA' DEL POGGIO. 

ETTORE DIANA 
, 
BARMAN AIBES. 

10 Locali Top - Settembre 2013 

CA' DEL POGGIO TAPPA 
DELLA SFIDA DE ZOLT-MOSER 
A Sappada ( Belluno 

) , lo scorso 14 luglio , si è tenuta una gara ciclistica che ha contrapposto 
due miti dello sport azzurro : Maurilio De Zolt e Francesco Moser . La sfida è stata presentata , 

lo scorso 4 luglio , nell 
' 

affascinante cornice dell 
' 

Hotel Villa del Poggio , il nuovo resort 

panoramico che da maggio completa l 
' 

offerta turistica di Ca' del Poggio della famiglia 
Stocco , a San Pietro di Feletto . Il confronto tra i campioni ha rappresentato il momento 
clou dell 

' 

evento 
" 

Piave tra sfida e memoria 
"

, un fine settimana tra sport , turismo 
ed enogastronomia che 

, sabato 13 luglio , ha visto anche una cicloturistica che ha risalito 
il corso del Piave dalla foce , a Cortellazzo 

, alle sorgenti , tra le vette sappadine.Tappa 
con ristoro speciale 

"
dove il Prosecco incontra il mare " 

, ossia sul Muro di Ca' del Poggio , 

l 

' 

ormai celebre salita di San Pietro di Feletto , dov' è transitato pure l 
' 

ultimo Giro d 
' 

Italia . - L.T. 

PIERO MARZOT RICONFERMATO 
PRESIDENTE DI SPACE HOTELS 
tempo di conferme in Space Hotels . Il partner italiano del gruppo alberghiero 

Supranational Hotels , che nel 2014 compirà 40 anni , continua infatti a credere nel proprio 

approccio tradizionale al mercato , fatto di rapporti diretti con i clienti , 
assistenza continua ,

esperienza e professionalità . E , poiché 
"

squadra che vince non si cambia 
" 

, l 
' 

ultima 

assemblea Space Hotels , tenutasi a fine maggio , si è espressa nel segno della continuità , 

riconfermando sostanzialmente il consiglio di amministrazione uscente , con l 
' 

unica new 

entry rappresentata da Claudia Ferrero dell ' Hotel Ovest di Piacenza 
.Il nuovo CDA risulta 

quindi oggi composto da Piero Marzot 
, dell 

' 

Hotel Spadari al Duomo di Milano , 

e da Riccardo Vallinotto , dell 
' 

Hotel Victoria di Torino , rispettivamente riconfermati nel ruolo 
di Presidente e Vicepresidente , nonché da Franco Coppini ,Luigi Neri , Guglielmo Piperno 
e da Kim Young-Shik Serandrei , oltre che , naturalmente , da Claudia Ferrero . Una squadra 
affiatata , insomma , che dovrà affrontare le sfide di un mercato in profonda evoluzione 

. - L.T. 

MAVI DRINK SBARCA SULL ' 

ISOLAD '

ELBA
L 

' 

isola d 
' 

Elba è stata eletta capitale del bere consapevole in occasione del concorso 
internazionale per il bere consapevole riservato ai barman 

"
Divertitevi in sicurezza " 

, 

svoltosi lo scorso 17 maggio . La XVIII edizione 
, organizzata dalla sezione toscana dell 

' 

Aibes , 

in collaborazione con il Ministero della Salute , la Società Italiana Alcolisti e la Polizia Stradale , 

ha visto in prima linea anche l ' azienda campana Mavi Drink , che ha fornito ai barman 60 
diversi prodotti - tra liquori , sciroppi e prosecchi della linea Five Senses e della linea 

di Spirits da importazione - per la creazione di cocktail con tasso alcolico non superiore 
ai 12° , ossia 0 ,5° per litro come prevede il codice della strada .All ' 

evento hanno partecipato 
oltre 50 professionisti provenienti da tutto il mondo ,che hanno proposto cocktail 
con un modesto contenuto alcolico per sensibilizzare i giovani all ' 

uso moderato dell 
' 

alcol . - L.T. 
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DAVID RIOS PROCLAMATO BARTENDER 
DELL 

' 

ANNO AL DIAGEO RESERVE WORLD 
CLASS 2013 

Il 10 luglio , 
a conclusione di una settimana ricca di eventi da red carpet e gare impegnative , lo spagnolo 

David Rios del Jigger Cocktail & Disco Bar è stato proclamato DIAGEO RESERVE WORLD CLASS 
Bartender of the Year 2013 , trionfando su altri 43 mixologist finalisti da tutto il mondo 
e aggiudicandosi così il più ambito e prestigioso riconoscimento dell 

' 

industria beverage . David Rios 
ha conquistato i giudici con i suoi cocktail vincenti :il suo Basque Punch a base di Johnnie Walker? Gold 
Label Reservecon Amer Picon , succo di ananas 

, granatina e soda , guarnito con una fetta d 
' 

arancia 
, 
anice 

stellato e menta , insieme al suo signature cocktail a base di vodka Ketel One? con fragole , sciroppo 
di zucchero 

, kumquat e succo di pompelmo , bianco d 
' 

uovo e orange bitter , hanno dimostrato 
l 

' innovazione 
, 
la creatività e la spettacolarità tipica di un bartender World Class . La finale si è svolta 

a bordo della lussuosa nave da crociera Azamara Journey.Tra i 44 finalisti anche Mattia Pastori 
del Bamboo Bar dell 

' 

Armani Hotel di Milano 
,proclamato Miglior Bartender d 

'

Italia 
, 
che ha rappresentato 

il nostro paese alla finale mondiale .- L.T. 

RUFFINO :IL MERCATO ITALIA SEMPRE PI? 
STRATEGICO PER LA CRESCITA DEL GRUPPO 
La squadra della cantina vinicola Ruffino - nota azienda toscana fondata a Pontassieve ( Firenze 

) 

nel 1877 e da qualche anno di proprietà della multinazionale americana Constellation Brands - si amplia 
con l 

' 

ingresso di Marco Agresti , nuovo responsabile commerciale Italia dal 1° luglio 2013 . Marco Agresti , 

fiorentino di 46 anni , vanta una lunga esperienza in area commerciale , maturata prima 
in Sammontana e poi in D&C - azienda specializzata nell 

' 

importazione e distribuzione di marchi 
alimentari 

, 
fra cui vini e champagne . La creazione di una divisione commerciale Italia autonoma , 

che riporti direttamente all 
' 

Amministratore Delegato , esprime una forte fiducia di Ruffino 
nelle potenzialità del proprio marchio e dei propri vini nei confronti del mercato domestico anche 
nel complesso contesto economico attuale . L 

' azienda vive infatti un momento molto positivo per il suo 
business e ha chiuso l 

' 

anno fiscale con un + 15%% su scala globale .- L.T. 

DOMENICO ZONIN NOMINATO PRESIDENTE 
DI UNIONE ITALIANA VINI 
Domenico Zonin si conferma Presidente di Unione Italiana Vini per il prossimo mandato triennale 
2013 / 15 . Nominato il 9 luglio a Roma dal neoeletto Consiglio di Amministrazione 

, l 
' 

imprenditore 
veneto gestirà l 

' 

incarico , ricevuto ad interim a seguito della scomparsa di Lucio Mastroberardino 
lo scorso gennaio .L 

' 

Onorevole Nunzia De Girolamo è intervenuta nell 
' 

incontro a porte aperte 
successivo all 

' elezione del neo Presidente .« Sono felice che il Ministro sostenga il nostro settore 
nella questione Expo - ha commentato il Presidente Zonin Il Sistema Italia ha tutti gli strumenti 

per vincere la competizione internazionale 
. L 

' 

Unione Italiana Vini è uno degli ingranaggi importanti 
che pu? far funzionare tutta la filiera ».

« Il mercato italiano del vino cresce , sia in termini di vendita sia di immagine - conclude Zonin 
Quello che è urgente fare è parlare con una voce sola alle istituzioni per vincere la competizione 
internazionale » . - L.T. 
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SECONDA EDIZIONE DALLE 17 CON CIBI LIGURI E MUSICA 

Con "Alassio street food "

la strada prende sapore 
II_ consorzio Macramè propone un singolare aperitivo lungo itinerante 

DANIELE STRIZIOLI 
ALASSIO 

Apericena all ' aperto giovedì 
pomeriggio a partire dalle 17 
in piazzetta Beniscelli e nel 
Budello . Torna oggi "Alassio 
Street Food " che vede 
protagonisti sette ristoranti 
aderenti al " Consorzio
Macramé 

" ( Palma , 

Gabbiano ,Lamberti , La Prua , 

Mozart 
, Panama e Sail Inn , che 

sono uniti tra loro per la 
filosofia , gli intenti , ma anche 
per passione e il culto dell ' 

eccellenza in tutte le sue 
declinazioni 

. 
L ' obiettivo di Alassio 

Street Food Festival è quello 
di stimolare l ' aggregazione e 
la partecipazione , di godere 
di tutte le eccellenze di 
questo splendido territorio. 

Quella prevista in Piazzetta 
Beniscelli e dintorni sarà una 
manifestazione ancora pi? 
articolata e stimolante e ricca di 
ingredienti nuovi rispetto a 
quella dello scorso anno. 

Nei diversi punti di 
ristoro si potrà dunque 

assaggiate il ' cibo di strada' e come 
contorno ci sarà una serie di 
proposte legate ai prodotti 
del territorio ed alla 
tradizione gastronomica ligure 
con una variegata scelta di 
vini con prestigiose 
etichette sia del territorio sia di 
altre regioni italiane quali 
Poggio dei Gorleri , Massimo 

Alessandri , Durin , La 
Ginestraia , Montalbera , Damilano , 

Cantine Terlan , Elena Walch , 

Russiz Superiore , Antinori , 

Firriato ed altri ancora. 
Durante la manifestazione si 

potranno acquistare i ' cibi di 
strada' ed i vini nelle quantità 
desiderate. 

La zona di Piazzetta 
Beniscelli ed il ' budello' ,uno dei 
primi insediamenti del 
`Burgum Alaxi' risalente intorno 
all ' 

anno mille , oltre alla 
bellissima spiaggia antistante la 
piazzetta , saranno luogo d ' 

incontro dove mangiare , bere , 
chiacchierare ma anche 
ascoltare buona musica dal vivo ed 
ammirare le installazioni 

dell 

' artista di fama 
internazionale Francesco Granducato , 
alassino d ' adozione 

, che darà 
vita anche a vere e proprie 
`street performance' 

interattive con il pubblico. 
Non mancheranno altre 

sorprese rigorosamente legate al 
mondo della strada a far da 
corona alla serata come ad 

esempio i ballerini di " street dance " 
. 

L ' iniziativa è organizzata in 
collaborazione con il Comune 
di Alassio , 

Assicurazioni 
Generali Ag . di Albenga , Sogegross 
e Selecta e tutte le aziende 
vitivinicole partecipanti . Per 
informazioni : T . 366 4815006 , 

www.macrame-alassio.it , 

info@macrame-alassio.it 

Sul lungomare ritorna « Alassio street food » 
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SECONDA EDIZIONE DALLE 17 CON CIBI LIGURI E MUSICA 

Con "Alassio street food "

la strada prende sapore 
consorzio Macramè propone un singolare aperitivo lungo itinerante 

DANIELE STRIZIOLI 
ALASSIO 

Apericena all ' aperto giovedì 
pomeriggio a partire dalle 17 
in piazzetta Beniscelli e nel 
Budello . Torna oggi "Alassio 
Street Food " che vede 
protagonisti sette ristoranti 
aderenti al " Consorzio
Macramé 

" ( Palma , 

Gabbiano ,Lamberti , La Prua , 

Mozart , Panama e Sail Inn , che 
sono uniti tra loro per la 
filosofia , gli intenti , ma anche 
per passione e il culto dell ' 

eccellenza in tutte le sue 
declinazioni 

. L ' obiettivo di Alassio 
Street Food Festival è quello 
di stimolare l ' aggregazione e 
la partecipazione , di godere 
di tutte le eccellenze di 
questo splendido territorio. 

Quella prevista in Piazzetta 
Beniscelli e dintorni sarà una 
manifestazione ancora pi? 
articolata e stimolante e ricca di 
ingredienti nuovi rispetto a 
quella dello scorso anno. 

Nei diversi punti di 
ristoro si potrà dunque 

assaggiate il ' cibo di strada' e come 
contorno ci sarà una serie di 
proposte legate ai prodotti 
del territorio ed alla 
tradizione gastronomica ligure 
con una variegata scelta di 
vini con prestigiose 
etichette sia del territorio sia di 
altre regioni italiane quali 
Poggio dei Gorleri , Massimo 

Alessandri , Durin ,La 
Ginestraia , Montalbera , Damilano , 

Cantine Terlan , Elena Walch , 

Russiz Superiore , Antinori , 

Firriato ed altri ancora. 
Durante la manifestazione si 

potranno acquistare i ' cibi di 
strada' ed i vini nelle quantità 
desiderate. 

La zona di Piazzetta 
Beniscelli ed il ' budello' , uno dei 
primi insediamenti del 
`Burgum Alaxi' risalente intorno 
all ' anno mille , oltre alla 
bellissima spiaggia antistante la 
piazzetta , saranno luogo d ' 

incontro dove mangiare ,bere , 

chiacchierare ma anche 
ascoltare buona musica dal vivo ed 
ammirare le installazioni 
dell 

' artista di fama 
internazionale Francesco Granducato , 
alassino d ' adozione 

, che darà 
vita anche a vere e proprie 
`street performance' 
interattive con il pubblico. 

Non mancheranno altre 
sorprese rigorosamente legate al 
mondo della strada a far da 
corona alla serata come ad 
esempio 

i ballerini di " street dance " 
. 

L ' iniziativa è organizzata in 
collaborazione con il Comune 
di Alassio , 

Assicurazioni 
Generali Ag . di Albenga , Sogegross 
e Selecta e tutte le aziende 
vitivinicole partecipanti . Per 
informazioni : T . 366 4815006 , 

www.macrame-alassio.it , 

info@macrame-alassio.it 

Sul lungomare ritorna « Alassio street food » 
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SECONDA EDIZIONE DALLE 17 CON CIBI LIGURI E MUSICA 

Con "Alassio street food " 

la strada prende sapore 
consorzio Macramè propone un singolare aperitivo lungo itinerante 

DANIELE STRIZIOLI 
ALASSIO 

Apericena all ' aperto giovedì 
pomeriggio a partire dalle 17 
in piazzetta Beniscelli e nel 
Budello . Torna oggi "Alassio 
Street Food " che vede 
protagonisti sette ristoranti 
aderenti al " Consorzio 
Macramé 

" ( Palma , 

Gabbiano ,Lamberti , La Prua , 

Mozart 
, Panama e Sail Inn , che 

sono uniti tra loro per la 
filosofia , gli intenti , ma anche 
per passione e il culto dell ' 

eccellenza in tutte le sue 
declinazioni 

. L ' obiettivo di Alassio 
Street Food Festival è quello 
di stimolare l ' aggregazione e 
la partecipazione , di godere 
di tutte le eccellenze di 
questo splendido territorio. 

Quellaprevista in Piazzetta 
Beniscelli e dintorni sarà una 
manifestazione ancora pi? 
articolata e stimolante e ricca di 
ingredienti nuovi rispetto a 
quella dello scorso anno. 

Nei diversi punti di 
ristoro si potrà dunque 
assaggiate il ' cibo di strada' e come 
contorno ci sarà una serie di 
proposte legate ai prodotti 
del territorio ed alla 
tradizione gastronomica ligure 
con una variegata scelta di 
vini con prestigiose 
etichette sia del territorio sia di 
altre regioni italiane quali 
Poggio dei Gorleri , Massimo 

Alessandri , Durin ,La 
Ginestraia , Montalbera , Damilano , 

Cantine Terlan , Elena Walch , 

Russiz Superiore , Antinori , 

Firriato ed altri ancora. 
Durante la manifestazione si 

potranno acquistare i ' cibi di 
strada' ed i vini nelle quantità 
desiderate. 

La zona di Piazzetta 
Beniscelli ed il ' budello' , uno dei 
primi insediamenti del 
`Burgum Alaxi' risalente intorno 
all ' anno mille , oltre alla 
bellissima spiaggia antistante la 
piazzetta , saranno luogo d ' 

incontro dove mangiare , bere , 

chiacchierare ma anche 
ascoltare buona musica dal vivo ed 
ammirare le installazioni 
dell 

' artista di fama 
internazionale Francesco Granducato , 
alassino d ' adozione 

, che darà 
vita anche a vere e proprie 
`street performance' 
interattive con il pubblico. 

Non mancheranno altre 
sorprese rigorosamente legate al 
mondo della strada a far da 
corona alla serata come ad 
esempio 

i ballerini di " street dance " 
. 

L ' iniziativa è organizzata in 
collaborazione con il Comune 
di Alassio , 

Assicurazioni 
Generali Ag . di Albenga , Sogegross 
e Selecta e tutte le aziende 
vitivinicole partecipanti . Per 
informazioni : T . 366 4815006 , 

www.macrame-alassio.it , 

info@macrame-alassio.it 

Sullungomare ritorna « Alassio street food » 
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ALASSIO GIOVEDI' IN PIAZZA BENISCELLI 

StreetFood festival 
con i sapori di Liguria 
Edizione numero due dello 
" Street Food Festival " 

,

organizzato dal consorzio 
Macramè , nato dall ' unione di sette 
ristoranti alassini , affini per 
filosofia , intenti , passione e 
culto per le eccellenze 

. Le 
loro specialità arrivano in 
strada , tra la gente , per far 
conoscere ed apprezzare meglio 
quanto l ' enogastronomia 
alassina pu? proporre. 
Un' idea nata l ' anno scorso 
quasi per caso , e che già nella 
sua prima edizione aveva 
riscosso molto successo di 
pubblico , che aveva espresso 
gradimento per l ' idea 
innovativa per la città del 
Muretto . L ' appuntamento è in 
programma giovedì prossimo 
alle 17 , in piazzetta Beniscelli e 
nei dintorni , punto centrale 
della vita di Alassio , a due 
passi dal Muretto e dal 
palazzo comunale . 

" Presso diversi 
punti di ristoro si potrà 
gustare il ' cibo di strada' , 
proposte legate ai prodotti del 
territorio ed alla tradizione 
gastronomica ligure . Ci sarà 
un' ampia scelta di vini con 
prestigiose etichette sia del 
territorio sia di altre regioni 
italiane quali , tra gli altri , 

StreetFood in piazza Beniscelli 

Poggio dei Gorleri , Massimo 
Alessandri , Durin , La 
Ginestraia , Montalbera , Damilano , 
Cantine Terlan , Elena Walch , 

Russiz Superiore , Antinori , 

Firriato " 
, spiegano gli 

organizzatori 
. Nel corso della serata , 

oltre al cibo " da strada " ci 
saranno anche i ballerini di "

street dance " ad intrattenere gli 
intervenuti . 

" L ' obiettivo di 
Alassio Street Food Festival è 
quello di stimolare l ' 

aggregazione e la partecipazione , di 
godere di tutte le eccellenze di 
questo splendido territorio " 

,
spiegano dal Consorzio 
Macramè , organizzatore dell ' evento 
con la collaborazione dell ' 
assessorato al turismo . [ B.T. ] 
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PMI

MORANDO 

Gli italiani amano gli animali , in 
particolare i 7 ,5 milioni di cani e gli 8 
milioni di gatti che tengono in casa . Per 
nutrirli spendono 1 ,6 miliardi , anche 
negli anni di crisi ( + 2 ,1%% nel 2012 sul 
2011 , dati Assale ) e Zoomark ) . Solo 
per fare un paragone , le famiglie 

italiane hanno diminuito la spesa 
alimentare ( per gli esseri umani ) di 
11 miliardi tra il 2007 e il 2012 . Il pet 
food , insomma è un mercato di 
massa , con multinazionali come Mars 
( cinque brand , tra cui Whiskas e 
Kitekat ) e Nestlé-Purina ( Gourmet , 

Friskies ) , che insieme si dividono circa 
il 60%% del fatturato del settore . A poca 
distanza dai big , troviamo Morando 
( Migliorcane , Migliorgatto ) 

azienda 
piemontese , quartier generale a 
Andezeno 

, 18 km da Torino . 100%% made 
in Italy , dalla materia prima alla 
lavorazione ( negli stabilimenti di 
Andezeno e di Molfetta ) , alla distribuzione. 

Come essere competitivi in un 
paese che non favorisce l ' 

imprenditoria? 

« Con la qualità » 
, risponde Franco 

Morando , nipote del fondatore 
Enrico e manager dell ' azienda di 
famiglia . Una risposta un po' 
troppo standard , buona per 
qualsivoglia impresa? « Nel 

nostro caso proprio no » as 

36 ESPANSIONE OTTOBRE 2013 

FOTO DI 
FAMIGLIA 
« Abbiamo 
una catena 
di comando 
cortissima , 

essendo 
un' azienda 
familiare . Un 
vantaggio nella 
competizione 
con le 
multinazionali » 

Da sinistra , 

i Morando : 

Laura ,Giovanni , 

Enrico , Walter 
e Franco 

Specialità per cani ,gatti e anche cavalli 
sicura . Del resto , Franco il know how 
del pet food , strategie di marketing 
incluse , l ' 

ha respirato fin da 
bambino in casa . Il nonno Enrico ( 
novantenne ma ogni giorno in fabbrica ) è 
stato il primo a produrre in Italia del 
cibo per animali domestici . Dalla 
fondazione nel 1955 

,lo sviluppo della 
Morando è stato continuo in Italia e 
anche all ' 

estero ; il 20%% della 
produzione raggiunge Slovenia , 

Croazia e 
Grecia . Nell ' azienda sono entrati i 
figli di Enrico , Giovanni e Walter , e poi 
i nipoti , Franco e Laura. 
E ciascuno ha portato qualcosa di 
nuovo. 
« Il settore del pet food è molto 

dinamico , 
senza innovazione continua è 

impossibile soddisfare la domanda 
di una clientela sempre più 
esigente » 

, spiega Franco . « Si fanno meno 
figli e si comprano più animali da 
compagnia . Rispetto al recente passato , i 
padroni sono molto attenti alla salute 
dei loro amici , che sono 
soprattutto di taglia medio-piccola . Così 
abbiamo lanciato prodotti cotti a 
vapore e arricchiti di propoli e pappa 

reale , con azione antibatterica e fonte 
di vitamine e minerali , in confezione 

monoporzione , sempre più in voga. 
La bontà del prodotto è la prima 

chiave del successo . Poi grande 
attenzione ai costi , con l ' 

obiettivo di un 
crescita continua nel lungo periodo , con 
una catena decisionale cortissima e 
snella essendo una impresa 
familiare . Questi possono essere vantaggi 
competitivi rispetto alla 
concorrenza delle multinazionali 

. Ma è la 
qualità delle materie prime e delle 
ricette che fa la vera differenza » 

. Secondo 
Assalco-Zoomark , i padroni badano 
alla qualità ( 54 ,9%% ) , alla 
convenienza ( 49%% ) ,ai consigli del veterinario 

( 32 ,4%% ) . Buon cibo , ricerca , 

innovazione e sapienti strategie di marketing 
sembrano essere le chiavi del 
successo di Morando. 

Che si è appena ristrutturata in una 
holding che riunisce tutte le l ' 

attività di famiglia : petfood , cibo per 
cavalli , vini Montalbera ( con 

il famoso Rouché ) , 

vigneti e cantine Enrico 
Morando e il settore 
immobiliare . ( LF. ) i 
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VERONELLI 2014 – LE GUIDE ORO 
 
 

 







I VINI D’ITALIA 2014 – LE GUIDE DE L’ESPRESSO 
 

 
 
 
 
Con viva felicità segnalo l’uscita in libreria della guida I VINI D’ITALIA 2014 – a cura de L’ESPRESSO.  
 
Quest’anno ovazioni per la qualità Montalbera.  
 
Mentre il Ruchè LA TRADIZIONE 2012 si conferma miglior Ruchè di tutta la guida con 4 bottiglie e 16,50 
punti, la vera novità dell’anno la troviamo in esordio con  il CALYPOSOS 2012 che riceve 16 punti con 3 
bottiglie !!! citiamo testualmente la descrizione:  dolce, maturo, aromi di albicocca e pesca, palato più largo 
che profilato ma molto piacevole ). 
 
Laccento 2012 come sempre molto difficile da interpretare per la “giovinezza d’imbottigliamento”  all’atto 
del tasting valutativo per le guide ( luglio 2013 appena 15 giorni di bottiglia )  si attesta  con una votazione 
di 15 punti e due bottiglie che rende comunque onore alla qualità in evoluzione nella prima fase giovanile. 
Come ben tutti sapete Laccento non è un classico vino “centometrista” e quindi esalta le Sue eccellenti 
qualità organolettiche/qualitative minimo dopo 6/8 mesi di affinamento a temperatura 
controllata/bottiglia orizzontale.  
 
In esordio in guida compare anche il nostro Barolo LEVOLUZIONE 2009 e conferma della Barbera La Ribelle 
sempre ad ottimi livelli per eleganza e raffinatezza.  
 
Con la presente ringraziamo il direttore della Guida Fabio Rizzari e il referente per il Piemonte Massimo 
Zanichelli per la consueta attenzione che pongono in degustazione alle nostre etichette.  
 
Con viva cordialità.  
 
 
Dott. Franco Morando  
 
 
Rimaniamo in attesa di inviare la scansione della guida non appena possibile. 



 

 

 

 

 

Alla luce delle attuali, quotidiane buone notizie, da oggi posso ufficialmente esternare ( in allegato ) la 
tabella di valutazione di LUCA MARONI. Fra pochi giorni in libreria LA Sua guida Annuario dei Migliori 
Vini Italiani 2014. 
 
 
 
 

Ruchè di Castagnole Monferrato d.o.c.g. LACCENTO 
2012 

99/99 
MIGLIOR VINO ROSSO ITALIANO 2014 
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ha inizio a metà degli 
anni Quaranta quando Enrico 

Morando 
, 
fondatore della allora 

Morando Sas 
, importa in Italia il concetto 

di 
"

pet food " 

. La Morando Spa nasce 
nel 1955 e diventa la prima azienda 

produttrice di alimenti per cani 
, 

gatti e cavalli in Italia e oggi è leader sul 
mercato italiano . Fortemente 
impegnata 

nello sviluppo del mercato 
estero 

, 
in particolare nell ' 

area Est 
Europa ( Slovenia

, 
Croazia e Grecia 

) , 
con 

nuove start-up anche in India e Cina. 
La produzione si realizza in un' 
azienda moderna e dinamica 

, 
dotata delle 

più avanzate tecnologie e 
strutturata per offrire un prodotto innovativo 

e di qualità , consegnato in tempi 
brevi e capace di soddisfare sotto ogni 
profilo le esigenze della distribuzione 
e del consumatore finale . Sono 

attivi due stabilimenti , uno ad Andezeno 

( 
Torino 

) 
per la produzione di 

alimenti secchi e sede della società , 
l ' 

altro a 
Moffetta ( Bari )per la produzione di 
alimenti umidi . Negli anni l ' azienda 

ha sviluppato progetti all ' 

avanguardia 

per soddisfare le richieste sempre più 
sofisticate dei consumatori . Dai primi 
passi mossi dal signor Enrico , tuttora 
in azienda 

, i figli Giovanni e Walter , 

affiancati dai nipoti Franco e Laura , 

si impegnano quotidianamente a 
trasmettere , con professionalità ed 
entusiasmo 

, 
il carico di esperienza 

accumulato negli anni per tradurlo in 
prodotti di grande qualità . Negli 
stabilimenti aziendali nascono i 
prodotti che un "

claim 
" di successo definisce 

" 

cibo amico di ogni giorno 
" 

. Gli 
sforzi aziendali e la professionalità hanno 
fortemente contribuito alla 
notorietà raggiunta dai brand 

, Migliorcane e 
Migliorgatto , oggi in commercio . 

Oggi 
Morando è una solida realtà 

industriale che ha nel pet food il suo 
core business e nel tempo ha saputo 
diversificare gli investimenti 

puntando anche su cavalli ( Morando 

alimenti per cavalli 
) , 
aziende agricole 

Montalbera- Terra del Ruchè 
) 
e mercato 

immobiliare ( Morando 

Immobiliare 
) 

. La società ormai da un decennio 
cresce annualmente a "

doppia cifra " 

e attualmente 
, 
in progressivo 2013 

, 
è 

a + 23%% :numeri positivi derivanti da 
politiche commerciali di grande effi 

PLATINUM Novembre 2013 

Ilpet food 
rigorosamente 
made in Italy 
Da cinquant' anni un' esemplare storia imprenditoriale 
di famiglia 

cacia sui brand principi dell ' azienda : 

Migliorcane e Migliorgatto . E , se non 
bastasse , 

va detto che la crescita 

acquista ancor più valore se inserita nel 
contesto di stagnazione del 
segmento pet food Italia . Il segreto di questi 
numeri? 

"

Politiche commerciali 
taylormade 

, professionalità e 
profondità di interpretazione di ogni minima 

esigenza della clientela " 

, sottolinea 
Franco Morando 

, responsabile 
delle politiche commerciali della corpo 

e?nda.

n Ital1 

azioi 

rate . Per la seconda volta nella storia 
del pet food saranno ancora i 
Morando a innovare e sfidare il mercato . 

"

Il 

vantaggio di essere un' azienda con un 
management strettamente familiare 
sottolinea Franco Morando - è quello 
di avere processi decisionali e di 
innovazione molto più veloci , pragmatici e 
dinamici rispetto alle multinazionali 

. I 

piccoli , 
si fa per dire , insegnano per 

una volta , 
e i grandi per una volta 

restano a guardare 
" 

. A . L.- 
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Seratadi miss ,musica e tartufi 
Weekend . Stasera al Teatro Alfieri la "

Giuseppe Cotti " celebra la patrona Santa Cecilia . Concorso di bellezza 
al Red & Black . Appuntamenti natalizi domenica al Diavolo Rosso e al Montexpo di Montiglio Monferrato 

Banda in concerto 
Concerto di S . Cecilia 
banda Città di Asti « G.Cotti 
stasera alle 21.15 al 
Alfieri . Il concerto , 
da Sandro Satanassi , 

conclude la stagione musicale. 
Sarà una passeggiata tra 
melodie di Giuseppe Verdi , Franz Lehar , Jacob de Haan , 
Nicola Piovani . L ' ingresso 
gratuito : i biglietti al 
botteghino del Teatro fino a 
esaurimento posti. 

La Bella d ' Italia 
Stasera , alle 21 ,30 , al Red 
Black in corso Torino , 

selezione regionale « La Bella D ' 

Italia delle Nevi » con 
elezione della Ragazza Saem 2013 
della Scuola di Estetica 
Moderna di Margherita 
Rabbione che curerà il make up 
delle miss . Saranno 
gli abiti da sposa dell ' 

Milena . Presentano 
Valentina Marfulli e Pierluigi Berta , 
coreografie di Bruna Baino. 

Officina del Natale 
L ' Associazione e20più 
organizza « L ' Officina del Natale 
domenica al Diavolo Rosso , 

giornata dedicata al 
artigianato con una 
fieristica dedicata a 
e artigiani e una parte 
dedicata ai laboratori per 
bambini e ragazzi . Un 
appuntamento per acquistare i 
regali o imparare a 
realizzarli 

. Ci sarà anche 
Natale che riceverà le 
letterine dei bambini e 
con le famiglie a pranzo. 

Mercatinoa Bubbio 
Domani dalle 14 alle 18 a 
Bubbio mercato dei 
contadini con prodotti biologici e a 
« km zero ». 

Campagna Amica 
Domani a Calamandrana 
dalle 9 mercato di 
Campagna Amica in piazza della 
Stazione con prodotti a « km 
zero ». 

Alpini in festa 
Ultimi posti per la « bagna 
cauda degli alpini » , domani 
nella sede di Calamandrana 
Alta . Info e prenotazioni 
0141 / 75.365 ; 702.896. 

Cattedrali sotterranee 
Cantine aperte a Canelli : 

domani e domenica si possono 
visitare quelle di Casa 
Contratto in via Giuliani . Info : 
www.contratto.it 
0141 / 823.349. 

Radio Valle Belbo 
Festa al Gazebo domani con 
musica , 

danze ed elezione di 
miss , 

per i 37 anni dell ' 
emittente Radio Valle Belbo : dalle 
20 ,30 cena a buffet (a invito ) , a 
seguire esibizione dei cantanti 
Ann Show , Fabrizio Caraffa , 
Leo Proglio . Alle 22 sfilata 
delle miss , poi musica con Non 
Plus Ultra e i dj della Radio. 
Ingresso e consumazione 10 
euro . Info e prenotazioni 
0141 / 843.908. 

Il libro di Mari 
Domenica alle 17 alla 
biblioteca Monticone di Canelli lo 
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scrittore Alessandro Mari 
presenterà il suo ultimo libro 
« Gli alberi hanno il tuo nome » 

( Feltrinelli ). 

A chi piace cauda 
Ultimo weekend con «A 
qualcuno piace cauda » della Pro 
loco di Cortandone : domani a 
cena e domenica a pranzo 
nella sede dell ' associazione 
bagna cauda e altri piatti 
piemontesi a 25 euro . Prenotare : 
335 / 942.36.85 e 331 / 635.25.08. 

Concerto corale 
Stasera alle 21 Concerto di 
Santa Caterina a Isola . Si 
esibiscono l ' omonima Corale , 
diretta da Grazia Gianotti e 
quella di San Secondo diretta 
da Giuseppe Gai . Il concerto si 
inserisce nel calendario delle 
celebrazioni di Santa Caterina 
ed è organizzato in 
collaborazione con l ' Azienda Vigneti 
Brichet di Massasso e Figli. 
Presenta Agostina Robba. 

Pranzo solidale 
Domenica alle 12 ,30 , nelle sale 
del castello di Monastero 
Bormida , il Gruppo femminile 
della Croce Rossa , con il Cis , 

Organizzazione di cooperazione 
internazionale diretta da 
Pierluigi Bertola , organizza un 
pranzo per consentire un 
intervento chirurgico al cuore a 
una bambina africana di 3 
anni . Prenotare 338 / 30.48.837. 

Giornata della trifola 
Domenica Montegrosso 
celebra il tartufo . Dalle 9 mercato 
di prodotti tipici , giochi per 
bambini , esposizione di tartufi 
e piatti della cucina 
piemontese all ' aroma di trifola. 

Il disco di Iviglia 
Domani alle 16 alla Biblioteca 
civica « Montanari » il tenore 
astigiano Enrico Iviglia 
presenta il suo album « Opera in 
jeans » 

. Interverranno anche i 
musicisti che accompagnano 
il tenore alferese nelle 
esecuzioni contenute nel cd. 

Corriera del Freisa 
Prosegue la Corriera del 
Freisa . Domani il pullman partirà 
alle 19 alla volta della 
Trattoria del Freisa di Moncucco da 
piazza San Carlo a Torino . La 
cena , organizzata con Italian 
Wine Travels , prevede una 
serata all ' insegna della bagna 
cauda . Quota : 40 euro , 30 
euro , solo cena . Info e 
prenotazioni : 011 / 9874765. 

Cena al tartufo 
Penultimo banchetto al 
tartufo per la rassegna di cucina 
abbinata alla fiera nazionale 
di Moncalvo . Stasera alle 
20 ,30 cena a « La Braja » di 
Montemagno con menù 
approntato dagli chef Ezio e 
Giuseppe Palermino ed abbinato 
ai vini di Tenuta 
Montemagno , Castello di Razzano 

, 

Montalbera e Fratelli Biletta 
( tel . 0141 / 65.39.25 , 75 euro ). 

Mercatino di Natale 
Domenica dalle 10 alle 19 il 
Montexpo di via Monviso a 
Montiglio Monferrato ospita il 
mercatino di Natale . Saranno 
allestite bancarelle di vario 
genere che proporranno idee 
regalo . Dalle 12 alle 14 la Pro 
loco preparerà polenta concia 
e con salsiccia ( 3 ,50 euro a 
porzione ) . Dalle 15 ,30 alle 
16 ,30 spettacolo di marionette 
tradizionali di Vincenzo 
Tartaglino . Alle 17 distribuzione 
gratuita di vin brulé . Alle 1730 
concerto per chitarra classica 
« Capricci » con Maurizio 
Baudino . Ingresso libero. 

Premio Daneo 
E' in programma domenica 
alle 10 in sala consiliare , la 
premiazione del concorso 
letterario « Felice Daneo » di San 
Damiano , organizzato da 
Comune e biblioteca civica « 
Nosengo » . Quest' anno il concorso ha 
chiesto ai concorrenti , dai 
bambini agli adulti 

: 
di scrivere 

racconti ispirandsi alle opere 
di Beppe Fenoglio . Sarà 
presente Margherita Fenoglio , 

figlia dello scrittore albese. 
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Le missi di « La Bella d ' Italia » durante una recente trasferta a Torino 
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IL MEGLIO 

Merano 
wine festival : ovvero 

l 

'

appuntamento con la A maiuscola 
nel mondo del vino . In programma a 
Merano (9 -11 novembre 

) ,questa rassegna 
della migliore produzione enologica 
nazionale rappresenta un punto d ' 

orgoglio
per le aziende che per la prima volta 

conquistano una postazione nella storica 
Kurhaus al centro della città ( tra le 36 new 
entry La Collina dei ciliegi ,Montalbera 
Terra del Ruché , Tenuta Cocci Grifoni ,

Cavit 
) 
e un' occasione preziosa per tutte le 

cantine di incontro e confronto con buyer , 

appassionati e intenditori veri che 
spendono non poco per poter incontrare i 

produttori preferiti ( biglietti da 90 a 160 

Eccellenze Espositori 
e visitatori al Merano 

wine festival 

Cibovino Da Merano a Milano , gli appuntamenti top del gusto 

Cantine & bollicine 
curo per 1 , 2 o 3 giorni )e per assaggiare le 
novità dell ' 

anno o l ' ultima uscita del vino 

top . Ideato e presieduto da Helmuth 
Kocher 

, 
il festival porta a Merano più di 

300 cantine italiane 
, 
altre 120 da mercati 

esteri e più di cento artigiani di specialità 
gastronomiche . Tra le novità 2013 la 
Merano wine award : uno spazio riservato a 
130 vini che nonostante l ' alto punteggio 
non hanno ottenuto un banco d ' assaggio 
per la limitazione degli spazi : « In effetti la 
qualità crescente delle produzioni rende 
sempre più difficile la selezione delle 
aziende partecipanti » 

, conferma Kocher . Se 
Merano tiene banco da ben 22 anni , altri 
eventi più giovani ma di grande interesse 

punteggiano novembre .Tra questi scalda i 
motori a Milano Golosaria 2013 ( 16-18 ) : 

al Superstudio Più di via Tortona raccoglie 
250 ultraselezionati produttori e artigiani , 

punta di diamante della storica guida Il 
Golosario 2014 , una bibbia delle cose 
buone d ' 

Italia curata da Paolo Massobrio. 
A Trento ecco la nona edizione di Bollicine 
su Trento , manifestazione dedicata alle 
bollicine Trentodoc metodo classico : si 
parte il 22 e si brinda fino all ' 

8dicembre. 
In Toscana 

, 
tutti i weekend dal 16 

novembre all ' 

8dicembre , D Desco , salone 
del prodotto tipico della Lucchesia , è una 
grande tavola golosa ospite del Real 
collegio di Lucca . Anna Di Martino 
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SOLUZION

Il rosso 
che piace 
alle donne 
Ma chi lo dice che lei punta 
solo sul bianco? il palato 
femminile si fa sedurre anche 
dai vini color rubino . Purché 
siano corposi come il Ruchè 
di FABIANO GUATFERI 

Eun 
falso storico che alle donne 

piaccia bere il vino bianco , mentre 

gli uomini puntano sul rosso . Quest' 
ultimo infatti , è molto amato anche dal 

pubblico femminile , che predilige i rossi 

corposi come l ' Amarone ( parola di 
Carlotta Pasqua , presidente dell ' 

Associazione Giovani Produttori Vinicoli Italiani ) 

per il calore del corpo . Molto apprezzati 
sono anche i rossi giovani , purché dotati 
di gusto morbido e poco tannici (i 
tannini trasmettono una sensazione simile a 

quella che si prova addentando un frutto 
acerbo ). 

UN ANTICO VITIGNO 
Per convincere il palato femminile , 
inoltre 

, 
i rossi devono essere ammiccanti , 

generosi e di buon corpo , ma 
aromatici quanto basta . Proprio come il Ruchè 
di Castagnole Monferrato Docg . ? un 
vino piacevole , ottenuto dall ' omonimo 

vitigno presente in zona da secoli , ma 

122 Elle a Tavola NOVEMBRE 2013 

UN AZZARDO 
A EFFETTO 
Chi vuole osare , 

pu? brindare con un 
rosso poco tannico 
come il Ruchè , 

gustando un plateau 
di ostriche . Si fa così 
a New York 

, 
ma 

anche a Parigi. 3DOMANDE A 
ADRIANA VALENTI NI 
( 
Sommelier presso li luogo 

di Aimo e Nadia a Milano )

Quali sono i vini preferiti 
dalle donne? 
« Le intenditrici amano i rossi. 
Preferiscono i più rassicuranti , come 
il Barolo o il Chianti ,ma apprezzano 
anche i vini siciliani dell ' Etna . Un rosso 
me o impegnativo , ma ugualmente 
am to , 

è la Freisa nella versione 
a bile , da gustare anche in apertura 
d pasto ».

al ristorante , cosa rende 
a degustazione perfetta? 

« Innanzitutto 
, le donne cercano 

un bel locale , luogo ideale dove 
sorseggiare un buon calice . Il vino , 

poi , lo scelgono in base ai piatti , 

ma con un' attenzione speciale per 
le produzioni del territorio ». 

E gli uomini? 
« Loro prediligono ? rossi tannici , 

dal sapore intenso e corposo ».

quasi dimenticato . Un tempo era 
vinificato dai contadini a proprio uso , per 
produrre il vino dei giorni di festa . Da 
qualche anno , il Ruchè è stato riscoperto . Dal 
colore rosso splendente , rubino chiaro , il 

suo profumo ha sentori di viola , rosa e 

fragola , oltre a ricordi di pepe bianco . Il 
sapore è morbido , caldo per la giusta 
alcolicità , con tannini leggeri e "

levigati 
" 

, 

il che consente di berlo fresco , ( attorno 
ai 15 °C ) . La tradizione 

, di solito , abbina 
i rossi come il Ruchè a carni e formaggi , 

ma sono perfetti anche con il pesce. 
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NON SOLO RUCHE :

I GENEROSI DI CORPO 

RUCHE LACCENTO MONTALBERA 
Nasce da uve vendemmiate mature , ricche di zuccheri 

. Rubino 
intenso , profuma di fiori , confettura di ribes nero e more 

;
il 

sapore è vellutato . Da stappare con seppie al nero ( 10 euro ). 

www.montalbera.it 

RUCHE CANTINA SOC . CASTAGNOLE MONF 
Un rosso color rubino dal sapore fresco .Il suo profumo ha 
note di rosa , viola e pepe bianco . Il sapore ha sentori erbacei 
di felce . Da abbinare al salmone in vino rosso ( 9 ,50 euro ). 

www.cantinasocialecastagnolemonferrato.it 

RIBOLLA NERA RONCHI DI CIALLA 
Matura in recipienti di acciaio che esaltano le sue virtù di rosso 
fragrante . Rubino acceso 

, 
ha un bouquet di frutti di bosco e 

pepe verde . Da provare con la zuppa dì pesce ( 14 ,50 euro ). 

ronchidicialla.it 

NUARE LIVIO FELLUGA 
Friulano da uve nobili ( pinot nero , merlot 

) , profuma di amarene , 

lamponi e melagrana e sfoggia tonalità rubino dai riflessi 
granati . Da accompagnare ad anguilla alla brace ( 14 euro ). 

www.liviofelluga.it 

KALTERERSEE ERSTE NEUE 
Nasce da uve altoatesine e matura in botti di rovere . Rubino 
trasparente , è fruttato con note di ciliegia e mandorla , che si 
sente anche al gusto . A 12 °C con frutti di mare ( 6 ,50 euro ). 

www.erste-neue.it 

PRIMITIVO 12 E MEZZO VARVAGLIONE 
Il Primitivo ( dalle omonime uve )è tra i vini più corposi d ' 

Italia 
,

ma questo rosso dal profumo di prugna e ciliegia sorprende 
per il garbo . Ideale con triglie in umido (8 euro ). 

www.vigneevini.eu 

SALBANELLO PALADIN 
Prodotto con uve Malbech e Cabernet 

, 
è un rosso piacevole , 

senza essere impegnativo . Rubino brillante 
, profuma di frutta , 

specie lampone . Perfetto con il dentice al forno (6 euro ). 

www.paladin.it 

DOLCETTO D ' ALBA LE COSTE CHIARLO 
Un rosso giovane , 

ma morbido . E rubino intenso con toni 
violacei . Il profumo è avvolgente con note fruttate e floreali di 
viola .Da sorseggiare con la zuppa d? scoglio (8 euro ). 

www.michelechiarlo.it 

ROSSESE RIVIERA LIGURE ASCHERO 
Meno famoso di quello di Dolceacqua ,

è per? più delicato. 
Rubino chiaro 

, 
il bouquet evoca la rosa appassita e le fragole 

di bosco . Da servire fresco con baccalà in umido (9 euro ). 

www.Iauraaschero.it 
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Il Golosario 2014
Paolo Massobrio
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