mal stato a Belley?
- Si, di passaggio, andando da Al-
tacomba savoiarda a Lione,

E = Lo sa che ¢ la patria di Brillat-

Sam—Savarin?

- Certa ma perché me lo domanda?
= Perché Belley & nel Bugey e il Bugey & una

8 ad ala i astre ica. Lo
fu, anzi, e larse proprio per merito di Brillat.
Savarin, anche. Ii quale nell'89, glusti due se-
coll fa, ande a Parigi agli Stati Generali, come
rappresentante del Terzo Stato.
= Tutto bello, ma che c'entra?
= C'entra, c'entra, Vede, signore, io sono se-
dotto dall'ipotesi che le nostre camevalesche
sbugies traggano il nome da 1uel Bugey brilla-
:ll:vmmano. in segno di eccellenza gurmandi-

‘Queuo dialogo immaginario, ma non tanto
Q'un interlocutare potrebbe essere, per esem-
pia, il mio amico awocato Goria), gira attono
& un problema storico-filologico di non scarso
Fuo per la mia ignoranza specifica: scoprire

origine, non solo lessicale, di quelle dolci
Irittelle che mi accompagnareno per tutti i car-
nevali (esclusi quelli di guerra) della mia infan-
2ia, adolescenza, giovinezza campagnolo-pie-
montese, Quelle dolci frittelle, inlatti, in Ble-
monte s chiamano «bugies. Donde la curiosita
del senso, Che potrebbe avere come nfer.
mento quel Bugey di rinomata antica fama
d'eccellénza culinaria, non_ assolufamente
astratto, comunque, poiché a Belley a Nalale si
manglavano dei dolci assai simill ai nostri,
chiamati o esw,

Data cosl Ia stura alla fantafilologia, o alla

fantagastronomia, altre ipolesi ancora si pos-
80Nno Avanzare, queste piu vicine perd alla na-

una bella bugia

tura, alla consistenza, all’apparenza delle rit-
telle in questione. E incomincerei dalla pit ov-
via, Ina non meno suggestiva, di porie in rela-
zione con le menzogne, se & vero che le bugie
hanno le gambe corte, sono inconsistent, co-
me 1o sono appunto le friabili e non durature
sbugies di C le. Ing: i e
T'inganno si estende alla gola, che uno non si
fermerebbe pit, come con le ciliegie, quando
sian ben falte e fresche e leggere (olio invece
di strutto, contro le tradizioni ma a favore deila
digeribilitd), e alla fine uno si ritrova pieno e
ingrassato. O la sbugia» sta nell'aspetto? E se
invece che dal Bugey venisse da sbougies, e
quella fosse la cera colata e rappresa, infor-
malmente, da una candelfa?
evidente che oramai siamo a un passo
dalla demenzialitd suppasitiva. Epgure si tratta
oi un cibo assai diffuso e rituale, con un suo
tempo liturgico, quello e non altro, fino a
quando una multinazionale non pensera di
cancellarlo dall'immagijnario per sottoporlo al-
le Iegi;l e alla logica industriale, priva di stagio-
nl e di memoria. Cid detto senza ombra alcuna
di nostalgia.
Ed ¢ cibo, aggiungo, legato a un lessico,

Non serve I'appetito

per deliz

ie Senza peso

@ Le chiacchiere non hanno peso. Fritte si
intende. Sano trionfo di spensierata dimenti-
canza. La settimana grassa cade quasi a scon-
gluro dell'l e prelude allaq Ima che
rende certa la primavera. Appena ieri le strade
reaplravano forte il sentore dei calderoni fu-
mos! sulla flamma scopplettanite faville di alle-
gria ritrovata, Il garﬁoglio dello strutto bollente
promette delizie, Il fritto quindi sta alla ma-
schera come il teatro all’attore, Non espri

peso e considerazione ai simboli, La risata sa-
zia chi consegna la burla. 1) tonello satolla
anche chi la sublsce. E mi place nel momenta-
neo oblio del quotidiano impegno non coin-
volgere {'istanza prima: I'appetito. Anzi, & o
non & il camevale la trasgressione, sia pure
concessa dal calendario? Diamo dunque a
questa itd | lma: pieno
godimento. Delle friltelle la forma bombata,

seria compostezza, & scherzo di forma, finzio-
ne cercata, vissuta e gustata lo spazio di pachi
attimi, 1l tempo che non ralireddi. Pol tutto
tomna altesa. E | fazzoletti blanchi impllano fra-
gili costruzioni, castelli inconsistenti: le chiac-
chiere, Lung! da me cercare di rendere serio il
non serio. Ma, come nella rappresentazione
Vinganno & pid 0 meno credibile, cosl nel cele-
brare «semel in annos cerco di dare maggiore

Tortelll di fecola

Per quattro e pi commensali disponlamo In
una pentola trenta grammi di farina «00» e al-
trettantl di fecola di patate, un pizzico di polve-
re di vaniglia, un pizzico di sale, due etti di
succhero, Con una frusta sclogliamo il tutto in
un quarto di lityo di lalte grasso, Bolliamo ada-

io per circa cinque minuti a fuoco mod

g e incapp a caso da frustoli
non raccolt, sfu'?gnu al cucchiaio che dosa & la
?m sapida. A differenza delle chiacchiere cosi

ragili assomigliano piit atlo sproloquio, hanno
peso. Dolci, cald} ¢ fragranti si possono realiz-
zare ﬁll impasti pii diversi. Di riso, di patate, di
semola glalla mista a bianca. Sempre con uova
e latte, Come Ia farina imbianca la faccia di
Canio nei pagliacci di Leoncavallo, lo zucche-
1o a velo & sempre il maquiliage finale,

Tortelll di castagne

Per quattro e pid commensali cuociamo nel-
I'acqua un chilogrammo di castagne. Scolia-
male, peliamale e passiamol lo per
ottenere una purea, Poniamole in una ciotola
con circa un etto di burro € uguale peso di
zucchero, due cucchial di succo d'arancia

girando di continuo. Stacchiamo e aggiungia-
mo circa cinquanta grammi di burro, gualtro
cucchial di rum di sette anni, quattro rossi di
uova ¢ | blanchi battuti a neve, Otterremo un
impasto morbido e vellutato. Poniamo al fuo-
€0 una padelia fonda con abbondante strutto
o ollo di ofiva (Il primo & insapore). Raggiunto
{t calore nect laro una dopo {'altra al
cucchlaio le piccole lorme. Al color rame riti-
riamole e asciughlamole su carta assorbente,
Spolverizziamo infine di zucchero a velo. Ac.
compagniamo con un calice di delicato mo-
scato del Fiemonte.

perati in me2zo bicchiere di acqua, quat-
tro cucchial di panna liquida, un plzzico di
sale, cinque rossi di uova e cingue bianchi
battuti a neve. Rigiriamo bene il tutto con la
frusta, Mettiamo al fuoco una padella fonda
con abbondante strutto o olio di oliva, Rag.
giunto | calore necessario dosiamo con il cuc-
chialo I'lmpasto marbido. Le piccole palie tor-
alla superficie e acqul colore
rame, Ritiriamole e asciughiamole su carta as-
sorbente. Spolveri infine di hero a
velo. Accom gniamo con un calice di Mo-
scato d'oro dell'Alto Adige.

A CENA DA

Prova il pesce d’Emilia
e poi toma a Sorrento

ETA CAROU

mm il paese delle grosse arance d'oro, }o-
mitoli di lana arancione, per fattucchiere d'a-
mare; il paese dei trucioli e delle conchiglie di
burro, delie noci in ﬁrigicverde che a Natale
suonano come nacchere ...). Qui tutto sulla
roccia violetta @ a picco sul mare: oliveti, agru-
meti, vigneti, lerrazze, campanili, giardini...»,
cosi vedeva Sorrento nel 1822 il futuristaiFer-
dinando Cangiullo; e in effetti, a parte molti
decenni di cementa i pi, le arance profuma-
tissime, it burra e | latticini della vicina Agero-
la, gli intarsiatori del legno, le noci grossissime
¢i sono ancera, cosi come | gloriosi vecchi
alberghi a pleco sul mare con le memorie dei
loro osplti illustri. ancora conservate all'inter-
no deli Hotel Tramontano
Sorrento @ tutta adagiata su una terrazza di
tulo, come un giardino pensile, una 'balconala
sul golfo, e tutta la vita si svolge qui in alto, tra
piazza Tasso, corso [talia e | vicoletti medievali
del centra storico. Alla Marina Piccola si va
solo per imbarcars: su battelli e aliscafi che
vanno a Capri e alle isole flegree. La Marina
Grande invece, dimenticata dal tunsmo di
massa, & la vera Sorrento underground: solta
Ja parete di roccia ¢'¢ la zona franca dei pe-
scherecci, delle clanciole, dei gozzi dei pesca-
tori e dei maestri ¢'ascia, dove si lavora inces-
H stabill i bal i colorati,
su palafitle, sono elementi un po’ estranei di
una scenografia ispirata al lavoro e non alla
vacanza, La lunga scalinatella alla fine della
splaggia & ancora in uso e ricorda |'antico iso-
lamento di chi viveva quaggia ~ prima che ve-
nisse costruita la tortuosa via del Mare quaiche
decennio fa - quando tutto veniva lras?onato
in testa o in spalla, pertina i monti, Ma I'atmo-
slara qui & attiva, gioiosa e tranquilla, le comiti-
ve di tedeschi sciamano su in alto e gli alberghi
modemi sulla via del Capo dal basso, lontani,
sembrano castruziont Lego )
La trattoria di Donna Emdia, dopo la chiesa,
& quasl invisibile, se non tosse per una paglia-
eﬁa sulia strada ¢ una piccola insegna stralto-
tia - bar S. Anna» Pachi tavolini in tegno, una
semplicitd assoluta Lnuha @ qui da) 1947, e si
ricorda di tutto ¢ di tutti, pure di Vittorio De
Sica e Sofia Loren che mangiavano da lei tutti

i giorni durante le riprese di «Pane, amoree »,
una trentina d'anni fa. Ora qui vengoilo, altre
alla gente di mare, cantautori famosi e non,
qualche intellettuale, vecchi habitués, ostinati
buongustai... Emilla € i suof familiari sorridenti
e simpatici attivano la brace, ci mettono su il
pescato della notte arrivato con le cianciole,
meltono I'acqua per le linguine o gli spaghetli,
friggono calamani, vi fanno entrare in cucina a
scegliere, ad imparare, ad assaggiare. Si chiac-
chiera, si beve e soprattulto si mangia: spa:
ghetu ar frutti di mare (vongole veraci, cozze)
o alla vpescatores, gnocchi «di mammas o la-
sagne al forno, aragoste del %ollo.quando le
portano, bocca d'oro alla griglia, [rittura mista
di pesce, zuppa se prenotate in tempo.
ﬁuo & squisitamente elementare, per esal-
tare i sapori e i profumi al fosforo e salsedine
che Nettuno offre a ‘)lene mani. Bandite la
panna, la maionese e le serbettes (solo basili-
co e prezzemolo robusti e freschissimi) trove-
rete di elaborato solo la magnifica pastiera di
rano, ficotta e canditi che Emilia prepara con
e sue mani, profumata di fion d'arancio Vi
sarete alleggeniti solo di quindici, ventimila lire
al massimo, e leggera sara la digestione dopo Il
sorsa di slimoncinoe casalingo.

Trattoria-Bar «S. Anpas, via Marina Grande
62, Sorrento, tel, 0818751489

FOLCO PORTINARI

come dire, riduttivo o pauperale, che lo vede

252

acc a spre-
giativi 0 poveri, Come sbugie, cenci, chiac-
chiere, crostoli, (ritole, sgonfioni, intrigoni,
frappe, zippulas, zazzarille..». Elenco facil-
mente ibile ma che, que, richi
alla natura popolare de} Camevale, per asso-
¢

o per assonanza. Che sian cenci sene-
si pare venga davvero da queli'abito o aspetto
dimesso, casuale, come straccetti scolpiti in
una materia tanto friabile: messi tutti assieme
in un piatto fan proprio |'effetto di stracci. Pe-
10, con le opportune varianti, si chiaman pure
«donzellini» e «nastrini di monache». Eccole
qui, le monache, ritrovate a Milano, «Ciaccer
di monegs, nulla di serio, «chiacchiere» € non
discorsi. Monacali, per di pitt. Un altro lega-
me, soltile, sotterraneo, c'¢, alla lunga: s’ha da
sapere che | #nastrini di monaches o | scencir,
si mangiano per i} Berlin, %cc(o. ciod il giovedi
grasso. Ma che vuol dire? E quel che si doman-
da pure P'Ercolani nell'«<Ercolanos, E it Varchi
gli risponde: «Questo ¢ verbo pil delle donne,
che degli uomini, e significa ciarlare, cinguet.
tare, e tattamellare:..»,

Né diversa e pil nobile & la proiezione im-

maginativa che se ne la quando nel Veneto
diventano crostolis 0 a Napoli € a Roma «frap-
pes (che sono «franges, altrl scencis), :

una traduzione minirale e oggettiva, dell'og-
Feuo, frittelle, | genovesi «frisceus, «sas ippu-
ase sarde, «zazzarilles molisane, dtitoles vene-
te (con tutta U'estensione gas! e, di
commestibilizzazione del sesso che ['accezio-
ne derivata ha), N nte le app di-
scordi, una qualche omogeneitd & facilmente
awvertibile, nelle owvie diversit), originalitd, pe-

g T reg

Rimanendo sur:odo: quel che I'aspetto del-
le deliziosamente fragili, infantili frittelle, ren-
de evid & una popolare povertd. O una
casualitd. Una collocazione classista, in un
«milieus che rende possibili e apprezzabili
quelle cose (salvo gustarle e apprezzarle, sen-
2a consacraziont ufficlali nel smenus, anche
altri ceti). Cose da panettieri pitche da pastic-
ceri. Da incartare in canta e oleata. Al
meno cosi ricordo le «bugies del mio paese.
Da mangiare appena fatte e raffreddate, che
mantengano un poco deila loro fragranza e
non si siedano. Con lo zucchera spolverato si.
Non troppo unte. .

D'altra parte, come si sa, il Carnevale & lesta
dei miseri, mascherata, truccata trasgressione.
Le «bugie» (schiacchiere, cenci, frappes, ecc.)
sono un dolce che pud godere della tarda ne-
ve come della viols precoce, Certo, se
nella memoria, Ja tentazione le colioca ii, ac:
canto al pane (dove ad d travo e
focacce, a testimoniare la storia che muta, an-
Cheia‘ rﬂio )fu"ih tenugge durd m&
oggi, nella nerazione 0 frldulm
dustriale dei riti, Ciod nella loor Ingiustificatez-
f& q‘oggl, nella loro inutilitd (o nella loro sosti-

lone,

Carme metti, carne leva
e il maiale di Carnevale

me Davanti procedono le prefiche, lamen-
tandosi a gran voce. Si strappano le vesti, si
cospargono il capo di terra, piangono come
vitelli sgozzati, la gente ride, getta conletti co-
me sassate, che se arrivano fanno male assai,
Le prefiche, vestite di nero neanche sembrano
accorgersene: sono state scelte accuratamen-
te tra le vallricis pid brave, con la voce pid
acuta e penetrante, come trapano di dentista,
attrici dal viso impenetrabile che non si lascia-
no impressionare certo da un lasso o da un
confetto, sia pur lanciato con forza. Gridano:
smuriu lu re livari - (BUM! ri lu-
gubri i timpani) - e tuttu lu populu chiagniu
(BUDIBUM! rispond: i i tamburi)
- ca finiu fa spanzata e resta sulu - ca ce
raccumannamu a Dios ecc... ecc... (BUM BUM

collo affiancato da due profumate ventricne
(o altri insaccati di forma sferica): e pol salde-
ce a mo' di ghiriande, collans, braccialpt,

hini di pura della & gran bottiglit di

BUMY). Re C: le & morto, i i
giomi difficili delia Quaresima i maiali appena
i si al prossimo autun-

no, € poi non tutti ce li hanno e il popolo deve
tirare la cinghia fino alla ecresta di maggios.
Questo succedeva anni fa, oggi & rimasto solo
il rito, questo lunghissimo funerale alle feste
scomparse, all'unico momento di liberta,
quando i cafoni e i poveracci possono dire le
«peggio coses ai potenti, sicuri, o quasi, di
garla... «Li signuri nu'chiags -cala
carne certu nun ie manca - magna presciutti a

vino a ristoro del povero cristo costretto a.tar
fermo sul carro in mezzo a mille scherzl. be-
tro, it grande corteo degli orfani del Camewle
dei fedeli orbati dei gaudenti disperati. E tuti,
tutti, in tulta ltalia, per lo meno in futta I'Ttia
contadina, paesana quei giomi, quel giono
fatidico, 'ultimo giomo di Carnevale manga-
no maiale, uccidono maiale, insaccano mga-
le, affumicano maiale, cucinano maiale, séa-
no, tagliuzzano, appendono maiale. Sua me-

luri nu’ lj stanca - ecc... ecc...» segue di solito
per nome e cognome la lista dei ricchi pid

glioni, dei politici pili compromessi e co-
siviad do. Dietro ie prefiche il grande
carro funebre, circondato dai sudditi dolenti
dove giace il corpo del Re. dagli immensi feti-
cistici attributi li, rapp i da un
lunghissimo salame o da un poderoso capo-

Catanla.

Aperto a Catania il circolo
Arci Gola «Club Metro» do-
ve i pud degustare una cu-
cina mediterranea con la ri-
visitazione di antiche ricette
locali e nazionali, Simpati-
che le iniziative del merco-
ledi sera dove & possibile

la cucina i

ni italiani. Con il vino si pud
assaggare il rinomato «cic-

Notizie Arcigola

1988 a mperia «Pane e vi-
nov locale ben arredato,
le, acc

chetton piccolo sp di

iche di ab-

salumi, trippa, seppioline,
cotechini. { soci ghiotti e sa-
pienti della zona possono
inoltre rinnovare presso i'e-
noteca la tessera anno ‘88
Arci Gola e ricevere notizie

se e del giovedi sera dove ¢
di tumo la cucina greca. Lo
spazio ¢ cosi composto: in
cucina Aldo Bacciulli, Filip-
po Nicotra, Sinistra Di Gero-
nimo, in sala Luigi Greco,
Maurizio Morabito. Degna
di nota & l'iniziativa che il
club ha messo in piedi per il
mese di febbraio 88; per i
quattro mercoledi del mese
parte dell'incasso della se-
rata_di cucina palestinese
verrd devoluto a favore del
Comitato pro-Palestina per
l'acquisto di medicinali e
beni di prima necessita. A
fine mese di febbraio parti-
ra upa nave con gli aiuti per
i palestinesi. S consolida
cosi in modo simpalico e
originale la solidarieta col
Bopolo palestinese,

lub Metrd, via Crociferi
76 Catanla. Chiuso it sabato
a pranzo € la domenica tut-
to_ il ogiorno. Telefono
095/322098.

Riviera del Brenta,

Inaugurata a line dicembre
it circolo Arci Gola «Enote-
ca Grimani» a MarlelIaFo
(Venezia). Negli ospitali fo-
cali dell'enoteca Gnimant si
possono acquisiare e degu-
stare in special modo vini
del Veneto, Trentino e Friu-
li. L'intento del responsabt-
le Mario Rinzafri & pera
quello di aumentare i tipi e
le qualua dei vini per garan-
tire la possibilitd di gustare
una gamma pib ampia di vi-

sull’As

Enoteca Grimani, via Gri-
mani 33, 30030 Martellago

Telefono

(Venezia).
0415400130.

Prato,

Presso i circolo «La Liber-
ta» via Pistoiese 659, Prato
oggi nell'ambito del corso
di cucina sara trattato dal ti-
tolare della pasticceria il Tu-
cano di Calenzano il tema: 1
dolci toscani. Tearia e prati-

binamenti vini-cibo. Ne pre-
sentiamo due la prima &
Pane e Vino propone Ro-
manee Conti, Lumassina di
Rialto «Cirios 1987 con var-
tine di pomodori secchi, pa-
té di olive. Dolcetto d'Alba
sAldo Conterno» 1986, sa-
lumi della selezione Canta-
relli. Romanee Conti 1982
con formaggi francesi, Bar-
baresco sRoagnas 1979 con
formaggi italiani. Verduzzo
«Ronchi di Ciallas 1983 can-
tucci toscani. Bas Arma-
nac «Darrozes 1974.

degustazione € riservata
esclusivamente a gruppi di
otto persone ed ha un costo
pro-capite di lire 75.000. Si
g;ega di prenotare.

conda proposta. Pane e
Vino propone Chateau Lafi-
te Rathschild Vermentino di
Diano Castello «bianchis
1987 con tartine di pomo-
dori secchi e paté di olive.
Rossese di  Dolceacqua
«Guglielmi» 1987 con salu-
mi della selezione Cantarel-
h. Chateau Lafite Rothschild
1980 con lormaggi frances:,
Barolo «Aldo " Cc

sta re C altrinon @ { che ga
Maestd il porco ¢ la gente piange la sua dipati-
ta. | dolci, le leccomie, le squisitezze soip
aggiunte contomni ammennicoli orpelli supr-
flui per rendere ancora pid sharoccar Valiegia
triste di questa festa finta (che altro, quanio
tutti si mascherano per fingersi diversi?); m. il
centro della festa, il re rimane Luj, il dl\;ho

maiale. {
'

AL SAPOR DI VINO ‘

Vien dalla bo

iccola

lo Schioppe

tte
no

uono

mm Da alcunt anni nel mendo del vino in
Italia si fa un gran parlare sull'uso delle barri-
ques (piccole botti della capacita di 250 litri).
In questi contenitori viene affinato il vino afla
moda francese: il contatto con il legno tra-
smette aromi e il vino con elemen.
ti di gusto e olfatto molto diversi rispetto a
quello ottenuto con vinificazione tradizionale.
1legni usati per produrre queste botticelle so-
no di provenienza francese e in particolare
dalle foreste dei Vosgi del Limousine e dell'A-

titolari Dina e Pacla Rapurz sono due raffimt
intellettuali che alcuni anni orsono hanno sl
to il lavoro duro ma gratificante della vignze
della cantina rispetto a quello pid nevratio
che svolgevana in cittd. In questo angolo el
Friuli lo studio nel recuperare viligni autocteni
nel vinificare con cura e nell'affinare | viniin
barriques & stato ed & tuttora alla base di questi
vini eccellenti. | vini qui prodott sona il Vers
duzzo, il Picolit, lo Schioppettino e il Refoso
dal peduncolo rosso, tutti ‘ucanti in aggiuwta

lier poiche una i politica
ha tatalmente immiserito il patrimonio foresta-
le del nostro Paese. Gia questo particolare fa
norridire i sostenitori det vino italiano rispetto
a quello francese: i nostri cugini d'Oltralpe ci
invadono non solo con il vino ('ltalia ¢ un
mercato di prim’ordine per lo champagne) ma
anche con il legno per fare le botti!

Ma torniamo ali'uso tecnico della barrique
che Veronelli vuole tradotta in italiano carato
secondo l'uso antico. | suoi i

alla loro d i ) geog di
provenienza di Cialla. Tale delimitazione geo-
grafica riconosciuta dagli organismi compe-
tenti premialo scrupolo e la passione di questa

ienda nel salvaguardare un patrimonio &m-«
bientale di notevole interesse inserito nella to-
na dei colli orientali del Friuli su una superficie
di 14 ettari dei quali otio coltivali a vite, Nes-
sun intervento chimico nella pratica del diser
bo, trattamenti an_licrittoganﬁd guidati da una

sono
convinti che il buon uso delle piccole botti
serva a produrre vini pid eleganti e ratfinati
arricchendoli nel sapore € moderandoli nell'a-
sprezza; i contrari, viceversa, denunciano la
C ial ) i di questi vini che

1982, formaggi italiani; Pi-
colit Ronchi di Cialla 1983
con cantucci toscani; Bas
Armagnac «Darrozes 1974
La degustazione & nservata
s

ca Al termine d ione
del preparato. Sempre neila
stessa Arci Gola di Prato
martedi 9 febbraio con chet
Rocco Insetti a tavola con
il pesce, antipasto primo e
secondo. Teona e pratica.
Al termine piccolo assag-
g0

Condotta del Ponente.
Inaugurata i} 20 gennaio

a gruppi di
otto persone ed ha un costo
pro-capite di lire 40.000. Si
rega di prenotare
ane ¢ vino via Des Geneys
52, Impena  Telefono
0183/290044
Spazlo 83 San Bortolo (Vi-
cenza) 1§ 2.88-Carnevale-
Festa in maschera Prose-
gunmcmo COTs) sui Vi € ga-
stronomia.

vengono tutti a «sapere di legnos perdendo le
caratteristiche varietali di questo o quel viti-
gno. In entrambe le pasizioni v'¢ del vero poi-
ché & indubbio che grazie alla barrique v'&
stata negli ultimi anni 'immissione sul mercato
di nuovt vini ma & altrettanto vero che non tutti
erano soddisfacenti; in taluni il gusto del legno
€ cosi forte da farli bollare come wvini del fale-
gnames. In realtd sono ancora pochi | produt-
tori che, in seguito ad un uso sperimentale
della barrique, sono arrivah a stabilire il giusto
periodo di permanenza del vino in queste bot-
ticelle, prolungando it quale si scivola irime-
diabilmente nel vino det falegname.

L'azienda agricola Ronchi di Cialla ne) co-
mune di Prepotto (Udine) & senza alcun dub-
bio un saldo punto di nferimento nell'uso at-
tento, medutato e consolidato delle barriques. 1

p eun
programma di difesa dai parassiti animali che
non prevede alcun trattamento chimico pre-
vell-llgvo. Non v'¢ poi la fretta nel produrre e
ne p
vini non ancora affinati al punta giusta, Lo
Schioppettino, ad esempio, trascore un petio-
do di invecch presso it prod di
tre anni di cui dodici tredici mesi di affinamen.
to in barrique e dodici mesi di maturazione in
bottiglia. Buona parte del merito di aver ripro-
posto questo vino, che si ottiene da una vite di
ribolla nera va a questa famiglia ¢ a nm‘og*; io
Schioppettino di Cialla & una delie perie dell'e:
nologia friulana, dal colore rosso nubino intene
50 adatto per arrosti di camni bianche e rosse.
un vino da bere nelle grandi occasioni e per ghi
appassionati da conservare in cantina anche
perche il particolare tipo di vinificazione, la
scarsitd del prodotto e i costanti investimenti
rendona il prezzo piuttosto pesante

Aziends agricola Ronchi di Claila 33040 Cla)-
1a di Prepotto (Udine) tel. (432/731679.

.

I'Unita

Giovedi
4 {ebbraio 1988
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