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on t i i romi pili dlrodisi te ti <U I 
e n i o non e e sapore più e oq>oso 
ricco lussurioso del cioccol ito In 
una aocK la come la nostri asoli 

mmmmmm U1<- nevroliz/ i ta dominat i di si n 
si d i colpa ve rso il cibo e dal! inse 

gutmento della (orma perfetta de l l immig im 
ideale che e quella ermafroditica di esseri rnu 
scolosi abbron/atissimi egocentrici suggerii i 
da rotocalchi e televisione mettere in b o u i 
un morbido effimero bonbon ripieno di hquo 
re o di nocciola e un peccato mortale A mi 
un cioccolatino che si fonde nel palato evo< i 
scene settecentesche saloni francesi dove 
belle dame dal l i carni d avorio si passano v\s 
sol d argento pieni di p i a n t i dolre?Z( ( ft 
mose e negre 

E come polre i dun< ntte aro qut Ila pagm i d( i 
• Dubljntrs» di Joyce dove sul tavolo della 
festa in casa delle sor* Ile Morkan troneggia 
come un prezioso tesoro la coppa piena di 
cioccolatini incartati d oro e d argento tra I a 
ca grassa e dorata e il bianco mangiare tra il 
pudding e le caraffe di cristallo9 Oggi net 
trionfo della surgelazione e del fast food delle 
diete punitive e delle cliniche lager questi so 
no piaceri proibiti t ppure il cacao e una mera 
vigila della natura ed è legato a slorle di av 
venturic ri di imperatori e conquistador* s di 
re e regine Cristoforo Colombo fu il primo 
europeo a vedere t semi del cacao che sono 
quelli dei baccelli dell albero (theobroma e a 
cao) originano della fascia equatoriale amen 
caria - e ad assaggiare lo xocoatl la bevanda 
«imansstma che gli indigeni del Nuovo mondo 
ricavavano dagli slessi semi abbnjstoliii man 

Molto 
maanc 

3ene nei dolci 
le con il salmi 

OECIO O R . C A R U O A T I 

m Dall Annz/onia terra di origine ai porti 
ci di via Ni/za e di via Po a Tonno Se 1 estate In 
questa città ricorda che Cesare Pavese beve 
vino al «Paradiso» e attende il giorno «prima 
che il gallo canti» I inverno profuma le strade 
dell aroma straniero e cosi familiare A Torino 
la cioccolata e un rito da consumare sen?a 
fretta nel sommesso nel sussurro di un «ce 
rea* unito a buoni dolci e alia panna montata 
Sempre qui ali ombra della Mote Gianduia 
battezza I gianduiotti pallidi esempi della scura 
polvere A Cuneo nella ridotta alpina ti cloc 
colato prende it nome del luogo incupisce e 
profuma liquore i cuneesl avvolti in carta sta 
gnola rossa Discendendo invece lungo lo Sii 
vale II bacio a Perugia tinge Testa di moro Non 
turbiamoci per strada incontriamo antho il 
lar lu fon il Ciobar i lC iocon il Coccolone il 
Bon Cloe e altri derivati e no dall uso della 
pianta In cucina il cacao è antico impiego 
della preparazione del selvatico da pelo Cele 
ore ad esempio la lepre che intride nel londo 
dolce amaro Di norma accosta più lo zucche 
ro che il sale Vienna consegna qui a Milano 
nelle mani di Maria Teresa la Sacher squisito 
messaggio di cultura mitteleuropea E i nostri 
maestri di pasticceria stupiti di tanta delizia 
rispondano arricciando con le dita le lunghe 
lingue di gatto che tuffano in punta nell mten 
so fumante colore con infinite lavorazioni II 
cacao entra signore in gelateria e protagonista 
e pari d altri quali crema pistacchio nocciola 
ecc ecc 

MOUIM 
Per più commensali disponiamo in una lerrma 
sei uova e sei cucchiai di zucchero battiamo 
con una frusta in una seconda mezzo cuc 
chiaio di latina che sciogliamo con 250 g n m 
mi di latte unitamente a 150 grammi di cacao 
amaro Confondiamo k due lavorazioni seni 
pre agitando con la frusta e versiamo il ricava 
to in una pentola di rame a bordi alti Esponia 
mo alla fiamma e raddensiamo a stato semiso 
lido evitando di alzare il bollore Bagnamo con 
acqua formine da pasticceria riempiamole del 

prodotta ottenuto lasciamole raffreddare e ri 
toveriamo In frigorifero A parte confezionia 
mo una crema pasticcerà lenta e raffreddata 
accanloniamola in frigorifero Serviamo In 
piatti freddi dopo due ore circa disponendo al 
cucchiaio come fondo la crema e appena in 
tinta la (orma tolta allo stampo Non dimenìi 
chiamo alcuni riccioli di cioccolato amaro 

Torta d i mandorle 
Per più commensali foderiamo una teglia del 
diametro di centimetri 28 di pasta frolla e ac 
cantoniamone il sufficiente per il reticolato di 
decorazione A parte tostiamo 150 grammi di 
mandorle sgusciate e pelate Riduciamole 
grossolanamente al mixer Mischiamole a 150 
di zucchero Una bustina di vaniglia un pizzico 
di sale Mel iamo al torno una pentola a bordi 
alti con mezzo litro di latti Al bollore versia 
mo a pioggia 25Q grammi di semolino di grano 
duro Muovendo con la frusta lasciamola ad 
densare Stacchiamo dal fuoco e amalgamia 
mo la preparazione precedente con I aggiunta 
di due cucchiai di cacao amaro Riesponiamo 
alla fiamma e lasciamo ulteriormente nadden 
sare Stacchiamo e uniamo un uovo e una no 
ce di burro Versiamo nella tornerà decona 
mo inforniamo a fuoco medio alto per circa 
40 minuti 

cacao 
li il n esc ni iti in i i ; 11 ( ii iis 

Colombo porlo i si mi in Spaiti i in i ni ssu 
no li considero I f rdnid ido t orti ? fu anni. h( 
volmentt r i avu to i t o r l i d ili imperatori 
a/leco Monte zumi con m n calda coppa di 
xocoatl Lo spagnolo to trovo disgustoso m i 
noto due cose importanti che quel liquido ( r i 
servito in c i l ic i d oro massiccio e che i semi di 
cacao erano usiti anche corno moneta (con 
dieci se rni si comprava un e oniglio con cento 
uno schiavo) I u prcssapoco cosi che im?io il 
genocidio degli indios dopo averli rapinati 
dell oro assoggettati e massacrati Corlez im 
pianto in America le sue coltivazioni di cacao 
sotto la bandiera spagnola e lornato a casa 
«corresse- la xoroarV con «succherò e vaniglia i 
Tu un successo strepitoso e una mania dila j 
gante Ma anche una ricetta e sclusiva «made in 
Spam» 

Ali italiano Antonio Cortotli si attribuisce il 
me rito di aver carpilo il segreto e di averlo ( 

l ionato in Italia nel 1606 ma in realtà già i , 
viceré spagnoli lo avevano diffuso nelle prò i 
prie corti di Milane) e Napoli Con Re Sole fu 

ELA C A R O L I 
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decreti lo il trionfale ingresso del c i c i o in 
f r a n a i la sua moglie spagnola Maria Teresa 
In porto in dote e subito ta moda esplose Si 
aprirono coccolatene che avrebbero certa 
niente f i t to concorrenza alle già frequentata 
sime caffetterie se non fossero state ie prime 
accessibili e un pubblico di elite la tazza di 
xocoatl ormai chiamata chocolat era carissi 
ma Solo nel XVIII secolo il prezzo calo grazie 
alla produzione del cioccolato industriile ma 
il sistema moderno nacque solo nel 1828 
quando I olandese Van Houten invento una 
pressa per ottenere il cacao magro in polvere 
liberandolo dal burro di cacao e separare cosi 
le due principali componenti del cioccolato 

Si aprivano infinite possibilità dopo pochi 
anni la Fry & Sons di Bristol creò la prima 
tavoletta di cioccolato a meta Ottocento nac 
que fa variante al latte in Svizzera mentre a 
Torino la Cai farei mescolo al cioccolato insie 
me al latte le squisite nocciole di Piemonte 
macinate finissime per creare quella delizia 
che si prese il nome dalla maschera di Carne 
vale Gianduia Ancora oggi la ditta mette n 

vendita quella pasta in panciuti barattoloni d i 
vt tro col tappo contenitore pieno di nocciole 
intere oltre ai popolarissimi «gianduiotti» a (or 
ma di navicella 

Il cacao entrò come insostituibile ingredien 
le nell arte pasticcerà già nel 1814 la Sacher 
Torte simbolo di Vienna nacque proprio in 
quello storico anno del congresso Fu Frank 
Sacher a inventare la ricetta impiegando lan 
tissimo cioccolato sia per I impasto che por ta 
glassa di copertura si dice che il cancelliere 
Metternich fu il primo ad assaggiare quella 
bruna odorosa delizia su cui colava la panna 
liquida appena sbattuta (fa un grave errore chi 
la serve con panna montata') A mo il ricordo 
della Sacher gustata in un tranquillo caffé vien 
nese si associa per contrasto positivo negati 
vn a quello della mationella alle mandorle che 
tonno a Palermo la prima negra con la colala 
bianca la seconda bianca e semifredda con la 
scura cucchiaiata di cioccolato caldo 

Non cambierei una porzione dell una o del 
I altra con cento tiramisu montblanc mousse 
o profiteroles che ora fanno industrialmente 
privandoli di quella qualità incomparabile che 
io chiamavo velluto tipica delle creme e delle 
paste al cioccolato Proprio quel sensuale vel 
luto incantava ai primi del secolo il poeta Gui 
do Gozzano «innamorato di tutte le signore / 
che mangiano le patte nelle caffetterie» Sedu 
io ad un t ivolmo del Caffé Baratti d i Torino 
contemplava le dame golose e sognava sospt 
rando di «baciarvi ad una ad una / o belle 
bacche intatte / ( ) baciarvi nel sapore / di 
crema e cioccolntte» 

D cioccolato migliore 
si spezza con un «tac» 

M A R C O D I C A M E R I N O 

H Sul finire degli anni 60 e gli inizi del 
decennio successivo non e era una grande 
stima per le tradizioni soprattutto se familiari 
Tutto veniva messo in discussione venivano 
elaborati grandi progetti dando un grande e 
positivo scossone alla nostra società Tu in 
somma un bel periodo (ora oggetto di analisi e 
di commemorazioni giornalistiche) che ha vi 
sto una infinita di giovani partecipare a quella 
«grande illusione» Anche Giorgio Marangoni 
partecipo a quegli eventi rifiutando (allora) il 
lavoro della famiglia pasticcieri da generazio
ni e andandosene a Bologna per studiare al 
Dams Più di un decennio e passato dal giorno 
della sua laurea ed ora e nella sua citta Mace 
rata ed ha allargato 1 attività della pasticceria 
della sua famiglia con un piccolo ma moderno 
ed efficiente laboratorio di cioccolato 

Che cos e il cioccolato' E la bacca di cacao 
essiccata che per spremitura dà prima il burro 
e poi il cacao II cioccolato fondente si fa col 
cacao il burro di cacao (che e poi quello che 
determina la qualità ed anche il costo media 
mente viene sulle 14 mila lire ma si trova an 
che a 6 mila) lo zucchero e la lecitina di so|a 
Questo cioccolato viene trasformato in pani o 
liquido dipende dall industria La parte più de 
licata è quella che noi chiamiamo concaggio 
cioè la lavorazione nella conca e questa fase 
di lavorazione i vecchi maestri dicevano che 
sarebbe dovuta durare 52 ore 

Ma qual e il miglior cioccolato7 «Z quello in 
pam che raggiunge il massimo della resa dopo 
la lavorazione del pasticcere e per lavorarlo il 
pane deve avere questa procedura si deve 
sciogliere a 45 gradi si fa poi scendere la tem 
peraturaa 29 gradi per lavorarlo a 31 gradi» In 
quale paese si produce il miglior «pane»'' «I più 
bravi sono i belgi e gli olandesi Ma anche 
quello italiano - interviene Francesca la ma 
dre - Il nostro e a buon livello diciamo piutto 
sto che e caro» «Sì e vero-conferma Giorgio 

sicuramente gli italiani hanno più fantasia e 
del nostro Paese possiamo dire ctie i piemon 

tesi hanno più tradizione ma ci sono anche i 
siciliani i leccesi ecc» 

Come si legge un etichetta del cioccolato? 
•Per il cioccolato puro è importante il burro di 
cacao che dovrebbe essere il 34 3836, ma non 
e e l obbligo di scrittura in ogni modo media 
mente si ha una percentuale secca del 5Q& di 
cacao C è poi il surrogato nella cui etichetta 
deve essere scritto il grasso che sostituisce il 
burro di cacao Infine in quella della crema di 
cioccolato (.la Nutella per intenderci) deve 
essere scritto quali e quanti grassi vengono 
aggiunti Nella crema vengono usati più grassi 
per dare appunto quella consistenza cremo 
sa» 

Ma cosi ad occhio come è possibile dlstm* 
guere ti cioccolato buono da quello meno 
buono? «Deve essere lucente (ma attenzione 
che molti ci mettono la lacca) deve essere 
perfettamente scuro non ci deve essere affio 
ramento det burro e questo lo si vede se ci 
sono dei puntini bianchi Quando si mangia 
non si devono sentire grumi eppoi quando si 
spacca si deve sentire un rumore secco, deve 
fare tac insomma» E faticoso fare il ciocco 
lato ' «È labonoso perchè estremamente deli 
cato E una cosa viva è come la pasta ci devi 
parlare per (aria venir bene Eppoi i l laborato 
rio non deve avere odon la temperatura deve 
essere asciutta 11 tanto freddo spacca il c i o c 
colato ma il caldo lo scioglie* 

Chi fondò la pasticceria* «Il mio bisnonno di 
cui non ncordo il nome poi passò a mio non 
no Alfredo a mio padre Eros e quindi a noi a 
me mia madre (Francesca) mia sorella Lonan 
che sta per lo più nel negozio e mio fratello 
Alfredino che qualche volta m» aiuta nel labo 
ratono di cioccolato» Le soddisfazioni mag 
gion da quando ti occupi di cioccolato7 «Les 
ser chiamato a fare degli stages m scuole al 
berghiere o in ditte dt macchinari» E della 
laurea in Disciplina delle arti che cosa te ne 
fa i ' «Mi ha dato la possibilità di avere una cat 
tedra nell Accademia delle beile arti di Mace 
rata m Tecnica dell insegnamento • 

IN PASTICCERIA 

E le uova di Pasqua 
ordinatele a Napoli 

• M «Bevili vt sin ce ife e ciucciala1» In 
una commedia di Fduardo la battuta mdicav i 
il massimo grado di perfezione a cui può arri 
vare la «tazzulell i» di calle farse non e arano 
to ma a Napoli sono tutti golosi di cacao e 
derivati Nel Cinquecento i viceré spagnoli 
portarono ai sudditi partenope i due preziosa 
sime materie prime provenienti dalle Amen 
che oro e cacio Ma se il metallo era già 
apprezzato il seme fu accolto come una bene 
dizione f- cosi se ancora oggi in via degli 
Orefici le botteghe di orafi e argentieri lavora 
no secondo la tradizione di allora lacioeeoh 
la a Napoli vene lavorala e confezionala con 
uguale cura e irte La «MimfatturiGay Odm»c 
il flore ali occhiello dell arte dolciaria napoli 
tana e i suoi sette negozi sparsi per il centro 
sono i santuari de i palato più (me 11 primo e il 
più antico è quello di via t inaia al 72 (lei 081 

422824) ma quasi tutti consi rvano il rigoroso 
stile Liberty con boiserie alle pareti vetrini 
cariche di Ite corine in vasi di btsquit e un al 
mosfera gozzaniana severa e tranquilla ma e i 
rica di sensualità che vien soprattutto dall av 
volgente eccitante odore di caino Icioccoia 
tini freschi di giornal i sono tutti nudi ti e hi i 
mano proprio cosi «nitidi» perehi rivi lino 
sfacciatamente al cliente come sono fatti e 
chiedono di essere assaggiati subito sono i 
forma di frulli di mire o di noci e ghiande 
coperte di un velo di wafir e poi sona tran 
chetti larallucci atto Strega gianduiotti «cop 
petti» al caffè alle nocciole o al rhum Chi 
scrive ha ricordi di delizn infantili legate n 
•bombonati» che hanno ali interno un intero 
chicco di cacao tostalo i fuori sono cosparsi 
di minuscoli confetti bianchi Tremila lire I n 
to ma comprerete a prezzi vari anelli i confi t 
l i i torroni le caramelle e le «lacrime d a m o 
re- leggeri «drop:»» pieni di liquore tutti nudi 
a neh essi 

La storia della m imf il tura parte d i quella di 
un personaggio ormai mitico Isidoro Odm 
giovane Piemonti se emigrante ali inverso 
che nel secolo scorso dall i nebbie savoiarde 

venne a Nipo l ia trov i rc isa t I no ro At tenni 
losi ome esperto cioeeohlicre sb r i g l i o la 
toncorrcnzi i si fe t i meninge ri d i Onorim 
Gay the sposo Cosi ne I I8J inacqui 11 d ti i 
• t iv Odil i- Il vecchio «don ls doro- t o m i lo 
chiamavano qui risto in fihbrica (ino ali) 
morte e solo come direttori da quindo nel 

J9 dovette eedere alla laringi la Castaldi h s u i 
mimhl lu ra di cioccolato I Castaldi appresero 
d i lui i suoi mille segreti e mantennero tulio 
unite rato compresa h v i te tu i m i c i n in i chi 
Isidoro ave v i invi ntato pi r fare il friabilissimo 
c i o t t o l i l o - f o n si IH Peri) rt sin si e l u o n t o 
sempre a in ino e col v< m i i l io s u i / i Mirro 
({iti conservimi <i u 1 i i ( i run il t i o n o 
lato (ondi nit o il \ t consumilo 
r icconi indino i l p | i 11 robisoeji io r 
din ire in tempo li uovi I 1 isqm i b i sono 
veramente f in i estu hi ne Ut n isim iht voli 
t< anche gioit i l i n t o r d i u v i di pori ire qui l i 
«sorpresa, (he ve rr i n isi osi i ni 11 uovo di sii 
n uo in rt gaio i e hi ini i t i IH < or i lo • 11 ippt 
11- con t i t i l l i ro to la r ito « i onte Hi ni* li i s 
so s i r i intvii ibilint nti i n r ivnjmsmu nti 
nudo D f ( 

Manifattura di cioccolato Gay Odln 
(riera 12 Napoli, tei OSI 417841 
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Notìzie Arcigola 
Condotta milanese 
Martedì 15 marzo alle ore 
20 cena assemblea per soci 
sapienti presso il ristorante 
«Da Gianni e Dorina» in via 
G Pepe 38 (tei 
02/606340) Per I oceano 
ne e stato studiato un menu 
particolare torte di erbette 
di patate e porri lestaroti al 
pesto e zuppa di farro coni 
gho alt etnisca con olive 
salsiccina alla fiamma con 
lagioli e radicchio polpctti 
ne di manzo al pomodoro 
Si concluderà con crostata 
di noci budino di amaretti 
spungata di Sarzana II pre/ 
zo per la cena e di l in 
50 000 

Condotta romana 
Mercoledì 16 inarco alle on 
21 a Roma i produttori Tre 
bicchieri- dell l ialn cenira 
le illustreranno i toro v ni 
nei corso di un i ceni rise r 
vaia ai soci Arci Gola Chi 
non ha ta tessera la può [ ire 
al momento Prenoti/ ioni 
entro il 12 marzo telefonil i 
do allo 06/67J19S7 d i l l i 
10 alle U 30 e dalle 15 alle 

ia 
Condotta del Monferrato 
A i t i 
Venerdì IH inirzo I Are go 
11 prcsenitr i ad Asti due 
inizi ilive the intendono e s 
s i n I muso dell i t imi ì d I 
I issoc 11/ ont in provine i 
Al l i or i lSpnsso 11 Ithrt i i 
-( tbirn» di vn e in II ( ir 
lo Citrini pre side i l i n u o 
i i l i dell Art i ( ol i presili 
tt r i l i giuri i Vini ti li il i 
tur i l i i l ili equipi elei ( m 
tu ro Rosso i da Are tc,ol i 
Al termine eli II ini emiro ( il 
le 20 Ul) presso il rislor il li 

ARCI 
GOLA 

della Posta di Serravalle 
d Asti si terra un simposio 
nel eorso del quite verrà uf 
ficialmcnte costituito il cir 
colo Arcigola di Asti Ricco 
e variegato il menu Ant ipi 
sti paté di feg ito su erosi i i 
caldi bresiola di e ivitlc 
insalali di tare ioti crudi e 
parmigiano bigni npuno 
di polpa di vitello e forni tt, 
gio fuso fnll ìtina di e rbtt 
te asparagi co i burro fuso 
e parmigiano Primi pu l i i 
risotto pnmav i r i tagliolini 
ai funghi Secondi putt i 
carré Ilo di arrosti misti Des 
seri bunit macedoni i e if 
(t Vini t ri (Grignolino) 
t a n n i l o Dolut ic i R UH 
t itie rnt ! <)u tr i l lo Br i 
i tu Ilo un ibik II pnzz i 
di lire 15 0UJ Ou inli v ile s 
si ro p irli i ip tri il simpo 
sio sono prt t,iti di i< min 
e tri 11 propri lad is ion i t u 
tro il I 1 m i r /o k i t foni i 1 i 
. ilio IH 11/2171 il) (( i i 
\ ii ni Hi l l») i ili. 
( M I I / J l - H I t (S imi l i Ar 
e lume il* ) 

Condotta dei Vignale Mon 

(errato 
Interessante iniziativa del 
I enoteca regionale del 
Monferrato sostenuta dal 
fiduciario Arcigola Maurizio 
Gily La manifestazione de 
nominata «I vini del produt 
toro» ha lo scopo di prò 
muovere le migliori aziende 
agricole e le cantine sociali 
che vendono il vino in da 
migiane Nelle domeniche 
del mese di aprile a turno 
queste aziende potranno far 
degustare al pubblico i loro 
procioni utilizzando un lo 
e i le dell enoteca regionale 
di Vgnale Monferrato 

Condotta Riviera del Bren 
ta 
II nuovo circolo Arci Gola 
«Enoteca Grimam» di Mar 
tellago in collaborazione 
e on "Confntrrni la 1 Dogi di 
M ilcoiitenta» orginizza il 
primo corso propedeutico 
Hit (ol i lo .Conoscere e de 
gustare il vino- Le prime 
due lezioni si sono tenute 
lunedi 29 febbraio e lunedi 
7 m irzo L i ler^a lezione si 
ti rra lunedi 14 marzo e trai 
t i r i i seguenti temi dal vi 
gne lo i l la bolligli i i l lustri 
/ione dei migliori vigneti 
opt rizioni di e m im i Pir 
intorni i/iom rivolgersi i 
h i o l n a C omin i vi iGrini i 
i t t M irle li i v t i l 
U i l / 1001 Mi 

Condotta Valli Cuneesl, 
Fossa no 
Olii s i i s i n ill i ore 20 4 > 
I risso I mi i magli i Itis (ni 
v n S M e n t i i bH) quint i 
si r il U orsi» Non di so 
I >i I leni ideila lezio 
i i >\ nu ni i/ione t un i il 

AL SAPOB DI VINO 

Quel bianco d'Abruzzo 
non teme la vecchiaia 

CARLO PETRINI 

§ • L Arcigola di Tonno ha organizzato sul 
(mire di febbraio un corso di degustazione vini 
come avviene in queste occasioni alle varie 
prove organolettiche di conoscenza dei profu 
mi al riconoscimento gustativo di vini alterati 
e ali analisi visiva si affiancano degustazioni di 
vini di vano tipo Si affacciano allora vini rossi 
di grande struttura vini spumanti vini da des 
seri e vini bianchi secchi fra questi ultimi si 
cerca di evidenziare come con il passare del 
tempo il vino bianco tende ad assumere un 
colore dorato e a perdere progressivamente 
quell acidita tipica della sua giovinezza il se 
gno poi dell ivvenuta decadenza e un sapore 
madenzzato sempre più rimarcato quasi nau 
seabondo Chi volesse scoprire questo sapore 
non deve fare altro e tic andare nelle innumere 
voli pizzerie d Italia e ordinare uno dei tanti 
vini bianchi in espostone d i tempo immemo 
rabile magari vicino al forno di cottura Ma 
tornando al nostro corso dicevo innanzi che 
in genere si assaggiano bianchi di diverse an 
nate e si evidenzia il mutamento nel tempo di 
questi vini 

Ecco allora che in quel di Torino si assaggio 
dippnma uno Chardonnay 86 dell Abbazia di 
Rosazzo (eccellente) poi si passo al Manno 
85 Calle Piechioni di Pio! i Di Mauro (meno 

intenso ne i profumi ma di e orpo e legante ) cht 
risse mignificunente il tonlrnnto con un 
l'ouilly F-ms.se H5 della cintma fìuncr t j i ulti 
mi due v mi t rano un Pinot grigio K4 de I (nula 
no Puntile un Tre bbnnod Abruzzo 81 (avete 
li i lo tu ni Hlì di Valentmi vignaiolo ci Abniz 
zo II Pmol gridio 84 di Puialii pur evidenziati 
do un colore più carico non denotav i alcun 
eulimento ma la sorpresa gruide fu il I r t i ) 
hi ino ri Abruzzo 81 con profumo e gujto 
complessi i m tuli litro e ht fi u d i i equilibralo 
ed i r ino imocon incor i pi i n v o l i amit i i un 

portento E io che pensavo di trovare una leg 
gera vena di Madera il principio di quella de 
cadenza che un bianco di sette anni dovrebbe 
avere niente di tutto ciò anzi la riconferma 
che questo vino e unico in Italia perchè ha 
sempre rifiutato la logica dei bianchi da bere in 
estrema giovinezza con acidita invadente e ca 
nchi di solforosa che regolarmente danno un 
fastidioso cerchio alla testa Me lo immagino 
già I amico Edoardo Valentmi che nel leggere 
questo foglio sovversivo esclama «Ben ti sta 
Carim hai voluto fare come San Tommaso 
non ti bastava conoscere la mia filosofia di 
produttore rispettoso dei ntmi e dei tempi di 
nndre natura» 

1 vero non e un mistero per chi senvt che i 
vim di Valentmi hanno una buona longevità 
perche il personaggio che li produce e li alle va 
ha straordinarie doti di sensibilità e saggi zza 
Doti determinanti nel coltivare la vite nel co 
glierne i frutti miglion nel vinificare e affinare 
le uve e i vini rispettando i cicli biologici e le 
pf culiari caratteristiche di questi frutti Lazien 
da e nel cuore dell Abruzzo in un paese abbar 
bicato su un cocuzzolo Loreto Aprutmo famo
so pure per la produzione di ol io di oliva In 
cima al paese in un nobile edificio la casa 
cantina dei Valentmi dove è d obbligo prima 
di vedere i locali di vmilicazione e stoccaggio 
scimbiarc due parole in salotto con Edoardo e 
il suo giovane figlio per una conoscenza Ione 
ra di simpatia e di una concezione della vita 
molto stow senza la frenesia dei tempi moder 
ni A fnnt o del Trebbiano d Abruzzo con 1 an 
n ila 81 in vendita in questo momento si trova 
Polire un portentoso Montepulciano d Abruwo 
77 che non teme confronti con i più grandi 

rossi italiani e francesi 

Azienda agricola Valentin), v i * del Baio 2, 
Loreto Aprutlno, tei 083/826138 

ffllilffì Pili 'ii l] 16 l'Unità 

Gio\edi 
10 marzo IS 

\n \m\mm\\ivnmv<vmw 

http://F-ms.se

