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n rana ha un poslo Itsso Ira le co 
stellazioni della poesia e da quel 
punto ò bello ripartire sempre si 
tratta, come I lettori avranno già 

marnai inteso, di uno degli haiku giappo
nesi più famosi, scritto dal più famoso tra I 
poeti di hatttu, Bashò (1644-1694) Trascrivo 
qui la mia traduzione. *At vecchio slagno / 
rana tuffa/ è acquasuono*, che un giorno ho 
osato tentare In gara con il poeta brasiliano 
Haroldo De Campos, cercando di restituire la 
magia dei suoni dall'originale. Furu ike no / 
Kawazu ai yuhu/ Orchiba kana. Haroldo ha 
Invece tradotto (penso che lo si possa seguire 
bene anche senza una prerisa conoscenza del 
portoghese) rosi, o oelho tanque/rà satt tom
ba / rumar de agua 

Ai lettori l'ardua sentenza, tenuto conto che 
abbiamo osato l'inosabile, ora la poesia della 
rana (faccio notare il dello) mi pare indispen
sabile per affrontare l'indicibile: che cosa si
gnifica mangiare una rana, mettere sotto i 
denti le sue cosce lunghe, bellissime, da dan
zatrice? 

Non vorrà farse dire, come pensavano certi 
antichi, di cui riparlerò, impadronirsi di un 
principio, nutrirsi di un tuffo, di un volo, di un 
suono, piuttosto che di qualcosa di strettamen
te materiale? E questo principio non sarà lega
to alia positività dell'aria (al «volo» della rana) 
contro la negatività delle forze infere, come 
pensavano sempre gli antichi, tra cui Dante 

che ricorda come la rana sia sempre In lotta 
con / 'inimico serpente? Cibarsi di rane conser
va per tutti qualcosa di ambiguo e sfuggente. 
quando non di nascostamente osceno, tanto 
che molti non osano mangiarle mentre altri 
esprimono sensazioni perfino cannibaliche, 
come un mio conoscente che un giorno ha 
elogiato le rane della cena del giorno prima 
dicendomi. "Erano bellissime, sembravano 
bambini!» 

Eppure le rane si mangiano in tutto in mon
do, dalla Lombardia alla Cina. Tra le ricette 
possibili la più bella mi pare ancora quella di 
Bartolomeo Platina nel suo tt piacere onesto e 
la buona salute, che riprenderò subito dopo 
aver ricordalo che Anna Gosetti della Salda, 
nel suo Le ricette regionali italiane, ne trascri
ve otto localizzate in Trentino, Rane embraga-
de, Lombardia, Ran in squasser, Toscana, Ra
ne alla fiorentina, e Piemonte Rane ripiene. 

Ecco dunque il Platina al paragrafo n. 351, 

Questa prelibatezza 
così povera d'aspetto 

DECIO Q.R. CARUOATI 

• • La rana invidiosa sfida il 
bue. Beve l'acqua dello sta
gno. Qonlia e scoppia nello 
stupido tentativo di raggiun
gere le dimensioni del compa
gno di ventura. Curiosa storia 
specie se rapportala ad un an
tica usa di cucina. Nelle no
stre campagne ricche di cana
li, le rane spellale, vuotate e 
prive di lesta venivano lascia
le per circa dieci ore In acqua 
corrente tresca. La disianza 
raddoppiava il volume e con
cedeva allo sguardo maggiore 
«oddlsteionc, Certo l'inno
cuo protagonista della (avola 
non poteva sapere che solo 
l'uomo e II suo appetito erano 
In grada di vincere la scom
messa. E neppure di rappre-
«entnrc cibo cosi povero e co
si scarsamente nutritivo da 
necessitare del trucco, appetì-

bllita legala all'apparenza. 
L'anfibio aveva, nelle paro

le del narratore, solo coscien
za della sua Insignificanza. 
Peccalo per la rana, lorlunala 
combinazione per gli umani. 
SI, perché pur considerando il 
carente apporto nutrizionale, 

l'abitante del limo è preliba
tezza in tavola. L'autunno in
combe. La stagione è propi
zia. La notte qui attorno, In zo
na di S. Angelo, gracida ricca 
promessa. Come tutti i cibi 
della nostra cucina più vera è 
lesta e accende il convivio di 
allegra presenza. Ottimo il 
brodo, leggero e facilmente 
digeribile. Buono l'intingolo 
da accoppiare alla gialla po
lenta. La preziosità delle rane 
era tale un tempo da rendere 
turbo il venditore Le massaio 
lamentavano che questa parti
colare genia pesava otto etti 
per tulli, nove etti solo per 
qualcuno, un chilo per nessu
no. Le mie ricette segnano pe
si Inferiori alle considerazioni 
della malizia. Speriamo assie
me di evitare l'inganno. 

Con II risolto 
Per quallro commensali mettiamo in una pen
tola con acqua fredda quallro etti di rane puli
te. A fiamma moderala, raggiunto II bollore, 
ricaviamone brodo avendo cura di ritirare le 
rane al dente. In una padella di rame poniamo 
tre noci di burro e a luoco appena accennato, 
coperchiando, brasiamo e portiamo a cottura 
dellnlllva le rane. Aggiustiamo di pepe e sale e 
da ultimo aggiungiamo, fuori luoco, due tuorli 
di uovo battuti con un cucchiaio di acqua. Pas
siamo al colino il tondo di cottura e accanto
niamo Il tulio al caldo di bagnomaria. Confe
zioniamo un risolto bianco con l'aiuto del bro
do di rana precedentemente ottenuto. Non di
mentichiamo la cipolla passila nel vino bianco 
da aggiungere al rìso nella tostatura. Disponia
mo su pialli plani freddi e al centro di ciascuna 
porzione, al cucchiaio, le rane accantonale 
con II loro intingolo Consiglio Rosato leggero 
del Salerno. 

Con la polenta 
Per quallro commensali disponiamo in una pa
della di rame con tre noci di burro cinque etti 
di rane pulite. Brasiamo dolcemente fino a me
tà cottura aggiungendo un cucchiaio di brodo. 
Spappoliamo due acciughe e quattro pomodo
ri pelati. Versiamo II tutto sulle rane e aggiustia
mo di sale e di pepe. Sempre a fuoco modera
to portiamo a cottura definitiva. Accantonia
mo al caldo di bagnomaria Insaporendo con 
un cucchiaino di olio extra vergine. Confezio
niamo una buona polenta di granoturco. Raf
freddiamola e tagliamola a fette. Disponiamola 
sulla griglia. Ritiriamola e adagiamola a pelali 
su piatti plani caldi. Al centro, con il cucchiaio, 
le rane accantonate. Spolverizziamo di prezze
molo fresco battuto fine al momento, in odore 
di aglio. Con questo piatto di squisita deriva
zione campagnola non resta che un consiglio. 
un bicchiere di giovane Barbera delie Langhe. 

la rana 
ANTONIO PORTA 

/fl^óù^S^a^r^-^^ 

dell'opera citata, che è anche il primo libro di 
cucina divulgato a slampa (1474/1475), dedi-
caio alle Rane, scrive «Parlo soltanto delle 
rane acquatiche A quelle prese con ta fiocina 
sono da preferire le rane pescate con la rete, 
poiché si crede che quando siano state toccate 
o ferite dal morso di un serpente non abbiano 
mai più a toccare le reti. Le coscette di quelle 
che si sono prese, debitamente spellate, si la
sciano nuotare in acqua fresca per un giorno o 
per una notte. Si friggono poi nell'olio dopo 
averle infarinate II nostro Palello usa friggerle 
e metterle in un piatto, dopo di che le condi
sce con salsa verde spargendovi sopra fiori di 
finocchio» 

Mi ha conquistato per sempre l'accenno fi
nale al «nostro Palello» che cosparge le rane 
fritte di fiori: io sono, naturalmente, per l'uso 
dei fiori in cucina, che da noi è poco noto, con 
l'eccezione di quelli di zucchina; ma è da nota

re che il finocchio è pianta molto salutifera e 
sempre nel libro dì Platina (nato a Piadena, 
Cremona, nel 1421 e morto a Roma nel 1481) 
si scopre che «unito a vino puro, il seme del 
finocchio viene usato contro serpente, mentre 
le foglie, tritate insieme con l'aceto, «sono «Ili-
caci contro il morso degli scorpioni». Le rane 
cosparse di don di (inocchio ci riconducono a 
quello che sì azzardava suggerire all'Inizio sul
ta sensazione che il mangiar rane sia legato, 
come significato e come gusto, a un principio 
d'aria, in opposizione a un principio di terra; 
ma di un'aria particolare, intrisa di pioggia, che 
lambisce le acque, dove appunto la rana ai 
tuffa e produce «acquasuono», tanto è vero 
che nell'antica Cina si utilizzano le rane, o se 
ne imita il suono, per chiamare la pioggia e ani 
tamburi da pioggia è sempre dipinta una rana. 
E quel «bambino» di cui parlava quel mio co* 
noscente, non sarà per caso quel tanto di noi 
che nuotava nel liquido amniotico, nella sacca 
uterina? Quel bambino ancora un po' rana che 
l'anfibio ci riporta alla mente proprio quando 
lo divoriamo? 

Si, è vero, il mangiare è un atto tanto carico 
di implicazioni che gli esseri umani sono co
stretti a rimuoverle tutte, o quasi, per poter 
continuare disinvoltamente a nutrirsi e non 
morire di fame con la testa piena di immagini e 
di simbologie, inibiti da un eccesso di signifi
cati. 

Un artista le pesca 
con l'esca ma senz'amo 

DAMO QUID! 

Novi di Modena, un paesino di poco più di 
diecimila anime nella Bassa modenese- terra 
di risaie (più un tempo di oggi) e dunque terra 
di ranal, ovvero di pescatori di rane Nerio 
Caprara, pensionato di una sessantina d'anni, 
gode per unanime riconoscimento del titolo di 
primo ranaio di Novi Anche oggi, insieme ad 
un suo fedele compagno di pesca, ne ha porta
le a casa più di tre chili (ricordiamo che per 
fare un chilo occorrono circa 50 rane). Neno 
Caprara lo si può trovare tulle le sere qui al 
circolo pensionali, tra una partita a bocce e 
l'altra e, state sicuri, se gli chiedete qualcosa 
sulle rane ben volentieri inizierà un lungo rac
conto 

Un racconto che comincia più di quaran
tanni fa. «Allora da queste parti tutti si andava 
a rane, non per diletto ma per avere qualcosa 
da mangiare Ricordo che I miei genitori la 
sera partivano con la loro lampada a carburo e 
a mezzanotte, quando rientravano a casa, mi 
svegliavano per aiutarli a pulire le rane che poi 
il giorno dopo andavo a vendere al mercato o 
in giro per le strade. Sai mio padre non era 
iscritto al Partito fascista e per noi era dilficile 
sbarcare il lunario... Ma se questo è l'inizio 
della storia, al signor Nerio la passione perule 
rane è rimasta intatta, visto che ancor oggi 
continua ad andare tutti i giorni in giro per 
canali e risaie. La tecnica che usa è forse la più 
difficile, una canna con1 appeso, all'estremità 
del filo, un batuffolo di cotone avvolto in una 
pelle di rana. «Gettato sull'acqua stagnante, 
quest'esca sembra un insetto e la rana se lo 
mangia. L'abilità sta nel tirare su al volo la 
canna, afferrando la rana con la mano E' que
stione di un istante, essendo l'esca senza alcun 
amo Se non si è molto veloci la rana fa in 
tempo a scappare». 

Una variante di questo sistema di cattura 
consiste nel mettere dentro al ballinolo di co
tone un piccolo amo (occorre la licenza di 
pesca), ma gli «artisti, di questa specialità non 
sembrano apprezzare molto il sotterfugio. Un 
po' in decadenza anche il sistema delle lampa
de a carburo, che una volta era sicuramente il 

più usato. GII animali vengono abbagliali dal 
riflesso prodotto sulla parabola dalla fiammel
la alimentata con questo combustibile. «Pensa 
che adesso non si trova neanche più II carburo 
- spiega il signor Nerio - I pochi che vanno 
usano invece bombolette a gas con dei fari 
mollo potenti. Questo tipo di pesca con le 
lampade oggi è consentita solo su terra ferma. 
Questo significa che se un tempo ci si metteva 
a piedi nudi e si girava In mezzo all'acqua, 
adesso bisogna stare sulla sponda». 

Ma chi va a rane oggi? Il nostro esperto ci 
guarda con faccia sconsolata ed ammette «che 
siamo rimasti in pochi. In tutta la provincia 
saremo un centinaio. Ma il problema vero è un 
altro: è che non ci sono più le rane. Una volta 
era regolare tornarsene a casa con otto dieci 
chili di bottino. Oggi tre sono già tanti anche se 
I pescatori sono diminuiti». E qui rispunta, Ir, • 
dotto in esempio concreto, il discorso su[ co
me la chimica, l'uso di diserbanti e l'Inquina
mento abbiano modificato l'ambiente. «La ra
na mangia insetti - spiega il nostro interlocuto
re - e se è un insello che è avvelenalo dal 
diserbante, anche la rana muore. Fino a pochi 
anni fa, dall'aereo lanciavano prodotti chimici 
contro gli insetti sulle risale, Non ti dicotquante 
rane morte abbiamo trovato». 

Il racconto di Nerio Caprara continua a ca
vallo tra la passione e la nostalgia, come quan
do spiega che in autunno, grazie alle rane, si 
può sapere se l'inverno sarà freddo. «Basta 
vedere quanto in profondità vanno a rifugiarsi 
questi animali per il loro letargo. Più sono sot
toterra e più sarà freddo». Poi ecco le famose 
rane bue che possono arrivare (ino ad un chilo 
e mezzo di peso: «Alcune hanno cosce glosse 
come una gallina. Sono animali ghiottissimi e 
mangiano di tutto: altre rane, bisce, topi. E per 
catturarle occorre l'ancora (un gruppo di Ire 
ami appesi allo stesso filo)».' 

E il racconto del primo ranaio di Novi conti
nua, pieno di altri particolari. Quando chiedia
mo re ci sarà domani chi continuerà a passare 
le giornate con questo divertimento, il nostro 
amico ci guarda perplesso: «Se continua così 
non sono sicuro che ci saranno ancora rane». 

Notizie Arcigola 
Tesseramento '88: novità per i soci sapienti 

M i Sabato 19 e domenica 
20 settembre si è svolto nel 
castello Cailori di Vignale 
Monferrato, sede dell'enote
ca regionale piemontese, la 
prima assemblea del fiducia-
ri di Arcigola col duplice 
obiettivo di fare il bilancio 
del tesseramento, del primo 
anno di vita dell'associazio
ne e di Impostare la campa
gna tesseramento 1988. Era
no presenti governatori e fi
duciari di zona provenienti 
dalle seguenti Regioni Pie
monte, lombardo, Liguria, 
Veneto, Trentino-Alto Adi
ge, Emilia-Romagna, Mar
che, Toscana, Uaio e Cam
pania, Il presidente naziona
le ha presentato il bilancio 
del tesseramento 1987 che 
si è assestato su un corpo 
sociale di 15 000 .soci la 
presenza di Arcigola risulla 
abbastanza articolata nel 
centro nord con punte più 
alto in Piemonte, Lombardia 
e Veneto e piuttosto carente 
nel sud o nelle Isole, fatta 
eccezione di Salerno e Sas
sari Dopo un'attenta analisi 
del lavoro editoriale di Arci-
gola che si e notevolmente 
sviluppato In questo primo 
anno di attività, l'assemblea 
ha deciso di intensificare gli 
sforzi per garantire servizi e 
agevolazioni al soci Ai soci 
sapienti, in particolare, ver
ranno riconosciuto speciali 
condizioni di sconto su due 
Importanti iniziative edito
riali quali «La guida ai vini 
d'Italia» edita da «Garnhcro 
Rosso» e promossa da Arci-

§ola e uno sconto per l'ab-
onamento all' Unità del 

giovedì (giorno di uscita 
dell'Inserto A/R) Altre ini

ziative conviviali verranno 
promosse su tutto il territo
rio nazionale con l'intento 
di rendere operanti le con
dotte gastronomiche e di in
sediare ufficialmente i fidu
ciari di Arcigola. Si è poi de
ciso di procedere al tessera
mento 1988 mantenendo il 
prezzo della tessera invaria
to sia nel caso dei soci ghiot
ti che in quello dei soci sa
pienti Nel primo caso il 
prezzo rimarrà a lire 10,000 
e per i sapienti a lire 30.000; 
i prezzi di prelievo da parte 
d> comitati territoriali Arci, 
circoli, fiduciari Arcigola sa
ranno suscettibili di abbatti
menti che verranno valutali 
volta per volta dalla sede 
centrale di Bra Si registrano 
inoltre diverse richieste di 
adesione da parte di risto
ranti, trattone, enoteche, 
l'orientamento dell'assem
blea è stato quello di valuta
re con molta cautela l'affilia
zione di strutture esterne, si 
ritiene comunque indispen
sabile una visita da parte de
gli Ispettori Arcigola per va
lutare qualità e competenza. 
Nella mattinata di domenica 
20 settembre è stata valutata 
l'opportunità di lancio e le 
tematiche inerenli ad una 
vasta campagna culturale e 
civile per il recupero del pia
cere della tavola, del cibi, 
dei vini nonché della convi-
vialttà La scelta è di far sì 
che Arcigola sia lo strumen
to organizzativo di tale cam
pagna e il veicolo per un Ior
io impatto sul territorio La 
discussione è stala condotta 
da Folco Portinan con tono 
intelligente, arguto e autoi-
runico nonché provocato

rio. Sempre Folco Portinan 
è stato chiamato, con voto 
unanime dell'assemblea, a 
presiedere la gran tavola dei 
sapienti, organismo che 
esprimerà ai massimi livelli 
nazionali le personalità della 
cultura materiale ed enoga-
stronomlca La riunione 
monferrina si è svolta grazie 
all'ospitalità dell'enoteca re
gionale di Vignale Monferra
to il cui presidente Gaudio 
Mauro ha attivamente pre
senziato ai lavori, e dall As
sociazione agrituristica Ter
ra del Grignolino A margine 
della discussione sul tesse
ramento i fiduciari Arcigola 
hanno avuto l'opportunità di 
effettuare degustazioni con 
parate di Grignolino, Malva
sia di Casoso, Brachetto 
d'Acqui che rappresentano 
le più tipiche produzioni 
enologiche della zona. Al 
presidente ed ai governatori 
e stato quindi dato il manda
to di avviare ufficialmente il 
tesseramento 1988 La pros
sima assemblea dei fiduciari 
si terrà in primavera e con
vocherà il congresso dell'as
sociazione che per statuto è 
denominato «dieta naziona
le» che riunirà il popolo dei 
chiotti e dei sapienti entro 11 
1988 Coloro che vogliono 
far parte di Arcigola, o rin
novare il loro tesseramento 
per l'anno 1988 possono sin 
d'ora iscriversi presso la se
de nazionale di lira inviando 
la quota associativa di lire 
10 000 per socio ghiotto e 
lire 30 000 per socio sapien
te al seguente indirizzo Ar
cigola. via Mendicità Istruita 
\l 12042 Bra, tei 
01*2/421293 

Concorso Feste Unità 
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• • Da più parti ci chiedo
no di pubblicare un più am
pio elenco dei ristoranti del
le feste dell'Uni fa, ed allora 
eccovi l'elenco dei primi 
trenta Sempre 111 testa il Ca
saro, seguito a ruota da San 
Bartolomeo al Mare, Stira 
ben difficile scalfire queste 
posizioni anche se alcune 
iscrizioni da zone gastrono
micamente preziose ci (an
no ben sperare Resta co
munque cerio che per la 
premiazione prevediamo 
grandi festeggiamenti per
che questo concorso conti
nui il prossimo anno e au
menti la sensibilità degli ad-
liciti v la qualità dei piatti 
ma bando alle Uiidixhierc, 
ena 1 primi ironia 

1 Ristoranti? Casaro, sez 

Lìmi1 Bologna punii 
450 

San Bartolomeo al Ma
re (Imperia) 440 
Faenza (Forlì) 435 
Venturina (Livorno) 
430 
Granarolo Faentino 
(Ravenna) 425 
Imperia 420 
Porcino Malefico, Fe
sta nazionale Unità Bo
logna 410 
Monte Marenzo (Ber
gamo) 405 
Savtgliano (Cuneo) 
400 
Cogitate (Milano) 395 
Taino (Varese) 390 
La Fattoria, festa na
zionale Unità Bologna 
390 
Ambivere (Bergamo) 
380 
Foligno (Perugia) 375 
San Piero a Steve (Fi
renze) 375 
Langastrmo (Ravenna) 

25 

370 
Novellara (Reggio E) 
370 
Ristorante Unione So
vietica festa nazionale 
Unità Bologna 365 
Ponte della Pietra (Pe
rugia) 365 
Pinerolo (Tonno) 365 
Novale Milanese (Mila
no) 360 
Bra (Cuneo) 355 
Castelnuovo Cecina 
(Pisa) 355 
Ristorante Medusa fe
sta provinciale Rovigo 
350 
Savio di Cervia (Raven
na) 350 
Marti Montopoh (Pisa) 
34 ri 
Chidfdvalle (Ancona) 
340 
Ascoli Piceno 340 
Sez Venturali Germa-
netto (Bologna) 325 
Asti 280 

AL SAPOR PI VINO 

La gioia di stappare 
un buon Barbaresco 

CARLO PETRINI 

• • Con il mese di ottobre si apre in Alba 
l'annuale Fiera del Tartufo, una grande manife
stazione gastronomica una kermesse di gusti e 
di sapori che solo la terra albese coi suoi vini e 
coi suoi piatti può garantire Orbene la som
messa proposta che vorrei fare ai lettori di 
Andata e Ritorno è questa se volete conosce
re la Unga, godere dei suoi frutti, conoscere 
questi piemontesi-meridionali dal carattere fie
ro e un po' blocchino non venite solo nel mese 
di ottobre quando, dal 3 al 18 sì vive la Fiera 
del Tartufo Fidatevi di quello che vi dico, evi
tate di farvi coinvolgere in un bailamme senza 
capo ne coda con 1 tartufi che non sono buoni 
come quelli di novembre e dicembre ma che 
in compenso costano il doppio, con improvvi
sati venditori di vino che spesso non è neppure 
albese, con giganteschi ingorghi degni delle 
nostre metropoli 

Venite tranquillamente in novembre godete
vi il paesaggio unico delle vigne che cambiano 
colore, il piacere di mangiare in trattoria o in 
ristorante senza fretta, di visitare una o più 
cantine, di fare due passi nella bella via mae
stra di Alba dove domina il profumo del pre
zioso tubero, e quando scende la sera prima di 
rientrare fale una visita allo storico caffè Calis-
sano in piazza del Duomo dove generazioni di 
albesi hanno scommesso sul gioco del pallone 
elastico E se cercale del vino sceglietelo con 
criterio, diffidate dei prezzi stracciati perché 
qui la qualità si paga e non varrebbe la [iena 
(are dei chilometri per poi comperare un vino 
fasullo magari proveniente da Narzole Eccovi, 
allora, un buon indirizzo di cantina prestigiosa. 
la Franco Fiorma di Alba È questa un'azienda 
di vinificazione con una sessan leu naie espe
rienza. specializzala nella produzione dei 
grandi vini albesi Rigorosa selezione delle 
uve, assistenza v giuste indica/ioni nei vigneti 
ai contadini che da unni conferiscono alla 

Franco Fiorina, attento melange di uve prove
nienti da diversi vigneti e scrupolosa vinifi
cazione: sono questi i passi salienti del ciclo 
produttivo aziendale. È norma di questa canti
na far fermentare, nello stesso vaso vinario uve 
di identico vitigno provenienti da vigneti allo
gati su colline diverse. 

È in pratica un'azienda che esalta le capaci
tà tecnica delta vinificazione; del resto l'eno
tecnico Armando Corderò che opera in qu&ta 
cantina è personaggio tra i più validi e stimati 
della zona. Barolo, Barbaresco, Nebbiolo .dW-
ba, Dolcetto, Freisa delle Langhe, Favorii* so
no i cavalli di battaglia di questa produzione 
ma in particolare ritengo il Barbaresco Cella 
Franco Fionna ai vertici assoluti di questo vìn|> 
Il Barbaresco si ottiene da uve Nebbiolo cola
vate nei comuni di Treiso, Barbaresco e NeÌV>e 
e viene affinalo in botti di rovere per tre amìì; 
è vino ben strutturato ma di ottima beva, spe
cialmente su piatti di carne Nelle grandi anna
te (78-82) è opportuno apprezzarlo più maturo 
nel tempo, nelle annate medie è vino che sì 
può bere a tutto pasto senza lasciarlo invec
chiare. la mania di conservare oltremisura 
queste produzioni è deleteria per il vino e per 
chi deve berlo, si stappino con gioia queste 
bottìglia senza cerimoniali assurdi e pretestuo
si. Il Barbaresco '80 delta Franco Ftorìna costa 
lire 9500 in cantina.ed è strepitoso, I titolati 
Elsa e Giuseppe Fontana lo vinificano questi 
vini solo in annate buone e preferiscono affina
re il vino nelle loro cantine senza fretta di met
tere sul mercato prodotti ancora non -pronti* 
Sarebbe da augurarsi che molti produttori se
guissero l'esempio di questa casa vinicola nel
l'interesse del buon vino e del consumale»»» 
finale 

Franco Ftorint, vi» dell» U b e r u d w & 
12051 Alba (Cuneo), tei. 0173-^2848. 

16 l'Unità 
Giovedì 
1 ottobre 1987 
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