| paesaggista uropatico o inconti-
nente (di incontinenza verbale, va
da s&), afflitto da smania liricante,
che si venisse a trovare lassb, a
— Montakino, scriverebbe pressap
poco cosl: «Te beata ognl volta. Tra macchie di
bosco, casali, i colori gid lontani dalle crete,
aggrappate linee di filari, fino ai veli deli’Amia-
ta..» ecc, e via liricando a ruota libera. Piu
to storico ricorderebbe come com-
paia il suo nome in un atto del 715 della Pieve
di Sant'Andrea in Malcenis (Mons lcinus,
Monte dei Lecci, Montalcino); come fosse se-
nesernente ghibellina; come nel 1555 ne aves-
se accolts gli esuli, di Siena, proclamandone la
repubblica in esilio, ch'ebbe vita per quattro
anni. Cosi l'yrbanista avrebbe da illustrare la
disposizione arroccata di questo borgo me-
dioevale, rimasto quasi intatio nelle sue strut-
ture, addossato sotto il castello, praticabile e
praticato, e circondato di mura. Forse solo il
turista avrebbe di che lamentarsi un poco, ve-
dendo cosl scarsamente divulgate le bellezze
antistiche di questa cittd, chiusa in mezzo tra
due autentici tesori, quali I'Abbazia di Sant’An-
timo e Monte Oliveto Maggiore; con un museo
piccolo ma ricco di pregevolissime opere pit-
toriche e sculioree (straordinarie statue lignee
e colorate); una chiesa, Sant'Agostino, ricca di
freschi (tenuti nelle tenebre); un gran merca-
to del miele; una gran festa del tordo; e persi-
no un lestival teatrale...

Eppure ho l'impressione che tutte queste
cose, Il gio i) paese la storia i musei it
festival it miele e | tordi siano poco conosciute
e meno ancora propagandate. E un peccato
anche se ne deriva un'apprezzabilissima quiete
diffusa, una persistente misura umana, salve le
accasioni rituali, leste e festival che siano. &
insomma fuori degli itinerari del grande turi-
smo di massa, come non lo & invece San Gimi-
gnano, per esempio, volendo rimanere nella
provincia. E Montalcino ha preferito affidare
tutt’intera ia sua fama e il suo nome alla gloria,
estesa questo si, del suo nobilissimo vino, il
Brunelio (benché il sindaco Bindi mi assicuri,
illustrandomi progetti, alcuni gia in atto, per la
valorizzazione delle ricchezze artistiche locali:
un PUOVO MUSLO, Un recuperato e restaurato
teatro antico, il consolidamento e Y'illumina-
zione di Sant’Agostino, ecc...).

D'altra parte che il nome di Montalcino sia
omai riconoscibile ormai in tutto ii mondo,
non solo al di 13 dei monti ma anche al di 1&

1l brunello

La quale storia ha, ovviamente, ben piti di un
secolo alle spalle, per quel che attiene al vino
di Montalcino. E anche il Brunello & retrodata-
bile di qualche lustro rispetto alle quattro botti
glie in oggetto. Ma tant'¢... Anzi, dal bel libro
di Emanuele Pellucci apprendo, tra le altre co-
se, che la fama pid antica spetta al Moscato, al
Moscadello, al «¥ delletto di Montalcinon,
ciod al bianco, cui inneggia il solito Francesco
Redi nel suo Bacco in Toscana. Ma Fimmi

FOLCO PORTINARI!

strofinandovi sopra il vino, rosso dunque, di
quassl. E il Sangiovese nel tempo si & non solo
acclimatato e adeguato ma ha

tenso scuro colore dei suoi acini? |l problema
non & questo. Visto che siamo in area celebra-
. 3

espresso qualitd proprie con caratteristiche di-

stintive rispetto al clone originario. Di tal pre-

gio che le cronache dicono come ne fosse

estimatore, alla fine del Seicento, il sovrano

d'Inghilterra Gluglielmo .
? do, Ia vagh

B!

e P'ovvietd contrad-

disti da sempre la storia, o meglio la
microstoria italiana. Colpa di una storiografia

Zione del vitigno di qui, il 5 di
ha, aimeno nel leggendario, riscontri di tempi
riori, se coinvolgono il maresciallo Biagio

di Montluc che, durante I'assedio della nostra
cittd nel 1553, si arrossava il pallido suo viso

ity
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degli oceani, per il suo accoppiamento al Bru= ...

nello, come la sua specificazione, Brunello di
Montalcino, & una questi data, alfer-
mata, consolidata. Quasi inevitabilmente, data
la qualitd di que! prodotto, uno dei due-tre pid
grandi e celebrat} vini d'ltalia. E quindi del
mondo. Un vino che in questi giorni si appresta

a festeggiare | suoi cent’anni, testimontiati, do- -

cumenlatj da quattro bottiglie di Biondi-Santi
con data 1888, che resistono integre nei loro
valord se tre annt fa, sottoposte al consueta
trattamento di stappaggio, assaggio, ricolmag-
glo e ritapp diedero ancora risp po-
sitive. E li, attomo alle quattro bottiglie (una
delle quali destinata a Cossiga, che spero non
astemio), li si celebrerd un pezzo dei pil glo-
riosi della storia enologica italiana.

W Le cronache riferiscono che gi negli an-
i 1860-1880 il giovane Ferruccio Biondi-Santi
produsse nella fattoria det Greppo, di proprie-
t3 del nonno materno Clemente Santi, il vino
Brunielio ottenuto da uve del vitigno Sangiove-
L 1rouo Fu per quei tempi un esperimento
rivoluzionario da! punto di vista enologico, in
una terra che, come in tutta la Toscana, produ-
ceva vinl con l'apporto di diverse uve. Lo stes-
s0 metodo di vinificazione era quello del «Go-
vemo toscano» che consisteva nel far rifer-
mentare il vino una seconda volta con l'ag-
glunta di uve passite. Orbene anche questo
do fu abband da F io Biondi-
Santi e tutti § suof sforzi turono concentrati per
rvodune un vino con nuove e peculiari carat-
eristiche, in grado di distinguersi per qualit e
per Molto probabil era scona-
sciuta al pid e allo stesso glovane enologo la
straordinara capacitd di tenuta di questo vino,
quello che @ certo e documentato & siato lo
sforzo di selezione del vitigno Sangiovese
rosso, garantendo la sua purezza e la sua dif-
jone.
£ quindi relativamente recente la storia di
questo vino, cotroborata da quel pizzico di
spirito risorgimentale che porta ia figura del
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persa attomo ad altri temi. E vero o no (certo
 probabile) che gia nel Ci i conta-
dini chiamavano «brunellos quest'uva, per I'in-

LI

tiva ¢i i p i sapere q

come e perché possiamo celebrare guelle, di
quel vino che si chiama Brunello di Montalci-
no.

Mi trovo a parlame con il sindaco Bindi e
con i due presidenti, dei due consorzi, Enzo
Tiezzi (Brunello) e Ermanno Rosi (Rosso), par-
tendo dalle remote peculiarita delle viti (dai
documenti si sa che, una volta, novemila ceppi
davano venti quintali di vino per ettaro), per
approdare a quel periodo, attorno all'unita d'l-
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talia e alla politica agraria che ne derivd, al
quale fa capo Ja modema vicenda del vino
montalcinese. £ infatti proprio tra il 1860 e
1880, in que! ventennio, che il neostato italia-
no promuove molte iniziative di rinnovamen-
to, mEgari dettate da preoccupazioni commer-
ciali. E una catena di interessi e di provedi-
menti. Lo Stato (che tra Cavour, Ricasoli, De
Petris, trova degli «agraris senologiciv alla sua
guida) intuisce che I'esportazione del vino pud
diventare un elemento importante per la no-

indice «comizi agrariv, tenta insomma di dare
una consistenza scientifica all'empiria contadi-
na. Tale scienza, che coinvolge la vite ancor
prima della vinificazione (e della stabilizzazio-
ne, in specie) & pur resa possibile dalia rvol-
zione che le scoperte di Pasteur in
atto. Resta, quella, una defle svolte della storia,
non solo scientifica, del mondo modemo.

Ecco, questo & il terreno sul quale cade i
seme del Brunello. Non & un caso, infatti, che
Clemente Santi fosse uomo di scienza e nipote
del naturalista Giorgio Santi. Li incomincia I'al-
bero genealogico, benché tocchi al nipote
Ferruccio Biondi la vera «invenziones del Bru-
nello, come risultato degli studi e degli esperi-
menti di quegli anni. Senza comunque dimen-
ticare il lavoro che in zona svolgono altr pio-
nieri come Costanti, Anghirelli, Angelini, Ga-
lassi. A voler date precise a tutti | costi bisogna
andare attorno al 1870, con qualche verosimi-
glianza,

D'accordo & I'avventura affascinante di un

stra ec ma che I'esp si pud
fondare solo sulla qualitd. E quindi sulla cono-
scenza, l'istruzione, la cultura specifica. Istitui-
sce delle vere e proprie «cattedre ambulantis

Una terra con la vocazione del rosso

rale. Molto tempa & trascorso da quel periodo,
ma sarebbe ingiusto leggere lo straordinario
mutamento dell’economia montalcinese solo
come opera di questa o quella (amiFHa di gran-
di produttori. Del resto il boom del Brunelio &
recentissimo se si considera che appena negli
anni 50 le case che imbottigliavano si contava-
no sulle dita di una mano. Oggi le ditte produt-
trici sono una sessantina e forse pii con una
floridissima situazione commerciale giacché il
prod in ima parte tutto venduto e il
mercato italiano ed estero risponde con sim-
{mla aquesto vino che sa essere austero ma al
empoa stesso di facile beva.

I plonieri di quegli anni turono Tancredi
Biondi-Santi e I'avvocato Giovanni Colombini,
ben presto seguiti dai Franceschi, dal Lisini e

i con la costituzione det Consorzio del vino

runello di Montalcino da Fioravanti, Baricci e
Manlredi Martini. Con V'estendersi della fortu-
na del Brunello, Montalcino assiste ad un feno-
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notai, assicuratori, industriali ad investire in
queste terre, a cimentarsi nella buona produ-
zione, ad arricchire la gid florida immagine di
un'enologia di prestigio. Sono nuovi cittadlini a
volte non sempre ben integrati in questa co-
munitd cosi fiera del suo passato civile e di
lotta, ¢id non di meno la convivenza & feconda
di nuove prospettive, Il paese & bello, carico di
storia ed il tunsmo che sale quassi non rimane
deluso; I'amministrazione ha saJJulo sviluppare
i ialitd di un ambi

nuovi investimenti, non ultimo quelio dei fra-
telli John e Harry Mariani titolari della villa
Banfi. Costoro dopo aver commercializzato
con grande fortuna il Lambrusco in terra d'A-
merica hanno realizzato proprio qui a Montal-
¢ino un colossale investimento che supera i
150 miliardi, in campo viti-vinicolo. Sotto la
manageriale abilita di Ezio Rivella, enotecnico
di fama mondiale, la Villa Banfi ha realizzato
un modemno complesso di vinificazione e di

pp tutte le p alil

per certi versi unico.

Montalcino merita una visita accurata ed at-
tenta poiché & un'autentica citta d'arte ricca di
opere preziose raccolte nel civico museo, nel-
{a chiesa della Madonna del Soccorso, nella
chiesa di Sant’Agostino, ma il punto pid alto di
tanta magnificenza artistica si raccoglie nel
complesso gbbaziale di Sant'Antimo a pochi
ohil 3 di di

suo 1
Proprio nel 1888

cietd di mutuo soccorso fra gli operai che in
spirito di unita e fratellanza aveva per scopo il
mutuo soccorso materiale, intellettuale € mo-

1l fascino di questa Toscana piena di storia, di
luoghi incontaminati e la mitica avventura nel
mondo del vino spinge questa varia umanita di

uno

meno che & tuttora in di la c che rapp ]
marno g: P sul suo territorio di aziende agricole  dei pili pregevoli monumenti di ane romanica
in ino la So- di jetd di b i di varia p i in Toscana. Questo & il grande fascino di Mon-

talcino: saper offrire Farte e I'ambiente a un
crescente turismo eno-gastronomico,
Forse proprio questo fascino ha favorito i

A CENA DA

Fabio, ipnotizzatore

PIER LORENZO TASSELL

wm Al top della ristorazione fiorentina, tolto
Pinchiorri che gioca in un altro campionato, si
trova un gruppo assal esiguo (due? tre?) di cui
il Cibreo fa parte. Ha tre ingressi per i suoi tre
diversi servizi: ristorante alto, negozio di golo-
serie, trattoria economica (it Cibreino).

Ristorante e trattoria sono alimentati dalla
stessa cucina, che sta {ra | due a separarlie a

tiegaril. Da be le parti si mangiano gl
stessi platti: nella trattoria la scelta & pid ridot-
ta, si siede a tavoli comuni, viene proposto in
prima approssimazione un svino della casas da
evitare. Nel ristorante {a scelta ¢ pit ampla, il
vino si sceglie fra i migliori italiani e internazio-
nali, I'arredamento ¢ molto curato, come l'in-
temo di una casa fiorentina elegante e tradi-
zionale. Il prezzo & molto diverso: nel ristoran-
te 35 mila senza vino, che vuol dire 50 mila
totali se non si bevono raritd; nella trattoria la
metd e anche meno,

Alla guida dell'impresa stanno Fabio e Be-
nedetta Picchi: quasi erol eponimi di quel
trend (sderiva in italiano) che trasporta dalla
milizia politica tardo sessantottesca alla risto-
razione. Nal reduci ristrutturati e sistemati con-
fortevolmente, scambiamo con Fabio (o, pre-
feribilmente, con la Benedetta) sguardi intensi
di mutua intesa: «Noi veniamo da lontano...s -
beh, sentiamo che c'¢ stasera. Dovrebbe es-
serci il cibreo, un piatto antico, povero per gli
ingredienti, ma ne erano ghiotti anche | gran-
duchl. Si basa su rigaglie di pollo, comprese le
creste, | fagloli (testicoli), le uava non nate. A

dire il vero c'# una differenza fra la ricetta
tradizionale e quella che esegue Fabio: chiede-
tegli lumi, & un buono spunto di conversazio-
ne. A Fabio piacciono molto anche la quagliae
il piccione. Eccezionale if fegato di vitello rosa
«pateizzatos, e anche il cervello di agnello con
una noce di burro al cartoccio, la zampa alla
parmigiana. Su certi piatti di mare ha una ten-
denza a incrementare la componente piccan-
te. Omaggio a Viareggio?

1 dolci stupendi vengono dalla manifattura
di Giulio Corti «Dolci e dolcezzes, cosi come i
biscotti di Giulio, omaggio per soci sapienti
Arcigola. Svettano il cheesake alle pere scirop-
pate e il doce di cioccolato amaro. Crandi i
distitlati nobili con cui si puo concludere. Que-
sti si rilrovano nel negozio.

U Picchi spesso viaggiano in Francia, fonte di
conoscenza, tecnica e ispirazione, che appli-
€ano a materie e ricette nostrane. Senza la
nouvelle-cui ie che bi irridono.
Fabio & buon manager e ottimo shawman,
mattatore della sala. Fra le sue gags preferite
quella sul punteggio da assegnare ai clienti
anziché ai ristoranti, e la descrizione delle peg-
gioni malefalie det clienti: errate movimento
del gomito, domande inammissibili, richiesta
di kiwi. Per il cliente jdeale c'¢ un modeilo
inarrivabile: Andreotti. Venne un giorno e dis-
se: «Faccla leis. Fabio ne parla con sguardo
sognante.

Mediante ipnosi vi guidera a scegliere il vino

di clienti

che lui ha deciso: ne sarete del tutto soddisfat-
ti, sia del vino che della conversaziore. Con
questa politica gentilmente coercitiva Fabio ha
acquisito grandi meriti promuovendo vini d'a-
vanguardia fra un pubblico conservatore. Ha
sostenuto le nuove tendenze toscane, spingen-
do per primo vini come il Flaccianello della
Pieve, it Bruno di Rocea, il Vigorello di San
Felice, il Vecchie Terre di Montefilti... Chiede-
tegli perché, pur avendo una delle cantine pid
fornite d'ltalia, non tiene una lista dei vini. Fa-
teci sapere cosa inventa questa volta: teniamo
una piccola antologia.

Comunque, il sistema & geniale: i piatti che it
ristorante stasera trascura, vengono latti corre-
re nella trattoria, minimizzandoe i surplus di
cuwna-lap ione sui vini ¢ iale per
s i costi del ino, che d'altra

pante serve anche il negozio.

Enumerare le meraviglie del negozio sareb-
be troppo lungo. Ricorderd la scella di Calva-
dos e Bas Armagnac, i formaggi inglesi, le Ma-
deleine proustiane... L'offerta & il risultato di
una ricerca minuziosa, che si picca di offrire il
meglio assoluto € l'inconsueto. Il repertorio
non & neutrale: ¢'é un messaggio. Tutta l'opera
di Fabio e Benedetta, dall'apertura del risto-
rante a oggi, intende costruire la clientela edu-
candola, non assecondandola. Pur essendo
fermamente decisi a stare sul mercato e non
privi di astuzia. Cosl si fa Cultura.

11 Cibreo, via De' Macel 118 rosso. Chinso
domenica e luned). Tel. 055/2341100.

affi del vini, un imp vigneto de-
stinato a superare i 900 ettari di estensione ed
un centro di accoglienza eno-turistica e di rap-
presentanza nel bel castello di Poggio alle Mu-
ra.

ai nuovi protagonisti come Gianfranco Soldera
dell'azienda agricola «Case Basses. La produ-
zione & nel suo insieme a livelli medio-alti ed in
particolare per cid che riguarda il Brunelio tro-
va punte di altissima qualita in quelio deila
tenuta sCaparzos, 0 degli eredi di Emilio Co-
stanti, della fattoria di sSanta Restitutas, dell’a-
zienda agricola «ll Marroneton, del podere «l
Poggiolos o nella ineguagliabile «Case Basses.
Ma personalmente ho trovato di grande inte-
resse quello di Nello Baricci, quello del «Pog-
giones e quello dell'azienda agricola «Cerbaio-
nax di Diego Molinari.

proprio questa qualitd medio-alta a fare la
fortuna del B lo che, non di ichiamo-
lo, da alcuni anni ¢ affiancato dal giovane Ros-
so di Montalcino. Infatti dal 1984 € esecutiva la
Denominazi di Origine Controllata per il

Come vedete ¢ quanto mai g ia
composizione delle aziende produttrici del
Brunello: dal grande capitale straniero (Vitla
Banfi) all'ex mezzadro che riscatta il podere
col suo lavoro (Gioberto Zannoni dell'aziend

Rosso di Montalcino, sempre ottenuto dalle
stesse uve del Brunello ma che, a differenza di
quest'ultimo, non necessita del periodo di affi-
namento in botte. La vendita del Rosso di

agricola «La Fortunas), dal coltivatore diretto
(Primo Pacenti dell'azienda agricola «Canalic-
chio di Sopras) ai giovani manager di Altesino,
dagli estorici» Biondi-Santi e Barbi Colombini

> & dal {* settembre del-
I'anno successivo a quello della vendemmia.
La riconquista dei produttori montalcinesi &
stata giusta e intelligente poich¢ essi potranno
selezionare con maggiore cura le uve destinate

(lascio ad altri meglio di me ferrati in
materia il resoconto tecnico), perd non & lo |
stato delle cose. Hanno gran valore, eccome, |
pionieri che hanno reso possibile il successo, *
ma la fortuna, 1a difhisione e 1'aitermazionein-
condizionata hanno sl e no venticinque anni 4
dietro di s2. E accaduta una cosa che potrebbe
sembrar strana se non fosse sorretta dagli ec- ¥
cellenti risultali conseguiti, B accaduto che
Montalcino divenisse, per il vino, terra di jnve- 1
stimenti da parte di «forestieris, appassiofiati 0 |
speculatori, con una forte potenzialit promo- §
zionale. Oltre che di gran risultati (da Case
Basse a Caparzo), resi forse possibili, sul piano i
dell'immagine complessiva, dal concorse di |
tre fattori: 1) il carismatico riferimento al pio- '
nieri; 2) I'alto livello raggiunto, qualitativamen-
te, dai piccoli produttori ("Ermanno Rosl, per
esempio, o il Primo Pacenti, 'Ofelio Fattori o it
Nello Baricci, it Mauro Fastelli o il Maurizio |
Lambardi, per citamme solo alcuni); 3) 'opera
di coordinamento dei due Consorzi, del Bru-
nello e del Rosso di Montalcino, che raccolgo-
no 123 dei 126 produttor. £ ai Consorzi che si
devono le azioni che hanno portato ai ricono-
scimenti Doc e Docg, ma anche quelle di sal-
vaguardia del nome e della fama. Senza pid
contini, se oggi ci sono aziende che esportanc
fino all’80% della produzione, raggiungendo,
dopo cento anni il fine che si erano propasti i
reggitori dell'ltalia postunitaria.

In questo disegno la vera novita & forse of-
ferta dalla fortuna arrisa al Rosso, che ha si la
denominazione Doc dall'84, ma che & certo
piti antico del suo pii nobile tratello, il Brunel-
lo. Oltre che la stessa matrice. Ha un anno
invece di cinque d'invecchiamenta, eppure sta
conquistandosi un suo spazio sicuro, in nome
della qualita. E dividendo con i) Brunello an-
che la quantitd: un milione € mezzo di bottiglie
di Brunello e un mitione e mezzo di bottiglie di
Rosso ciascun anno. Da qui pud incominciare
V'altra storia, dentro i meandri dell'ante-scienza
enologica, che questi brevi appunt! hanno la-
sciato appena intravedere. Quelle quattra bot-
tiglie festeggiate sono I'avanguardia di una del-
le piti felici operazioni dell'agricoltura italiana
d'ogni tempo. Sono gli seroia di una straordi-
naria avventura.

al Brunelio e reatizzare con il Rosso un profitte
0 {Giupi Pl RVVICHIAU T>pelto al qualuw il .
di invi i de] grande Brunelio. lrrimi
segnali gid si avvertono sul mercato con livelli
qualitativi superiori e con la crescente simpatia
del Rosso di Montalcino e del suo rapporto
qualita-prezzo. Forse proprio in virtd di questa
qualitd e della vocazione viticola di questo ter-
nitorio, la Cee ha concesso la deroga al divieto
di nuovi impianti,

Meno confortanti sono stati alcuni esperi-
menti tendenti a recuperare il vero vino storico
della zona: it Moscadello. Di esso parlavano gli
storici e le cronache e su questa base la Villa
Banfi cercd di acc le nuove
di vini freschi e leggeri da proporre ai giovani.
Non 50 con esattezza quali simpatie abbia tro-

-vato sul mercato americano questo vinello fre-
$CO € aggraziato, un dato che mi pare certo ¢
Vinimitabile vocazione al vino rosso di alta
classe che queste terre sanno esprimere. Au-
guri quindi al Brunello ed ai suoi bravi produt-
tori, auguri ai montalcinesi vecchi e nuovi cosi
ben rappresentati dal sindaco Mario Bindi, uo-
mo dotato di intraprend € senso prati
auguri alla famiglia Biondi-Santi, 1a pil titolata
in questo anniversario, ma tanti « tanti auguri a
quei braccianti e a quei mezzadri che negli
anni 50 innalzando le bandiere della pace in
cima «agli stollis hanno favorito questa cultura
della cordialita e dellospitalitd nel cui spirito si
svolge questo centenario.

Notizie Arcigola

Feste dell'Unita
Anche quest'anno I'Arcigo-
la propone ai ristoranti pre-
senti nelle feste dell'Unita it
simpatico concorso per le
migliori cucine. Gli organiz-
zaton dovranno inviare, alla
sede nazionale Arcigola,
una lettera con richiesta
d'adesione al concorso in-
dicando I'esatto periodo di
svolgimento della festa, gl
oran di apertura del risio-
rante, luogo esatto in cui es-
$0 si svolge. Dovranno alle-

are assegno non trasferibi-
e, 0 ricevuta di t

un assegno di lire 500.000
ciascuno. Il concorso & vali-
do Ber tutte le feste
dell'Unitd che si svolgeran-
no dal 15 aprile al [* no-
vembre. | premi verranno
assegnati nella seconda me-
ta di novembre nella cittadi-
na di Montalcino, sede per-
manente del concorso. Ar-
c?ola via Mendicita istruita
14°- 12042 Bra

a di
di vaglia postale per un va-
loreaﬁi 7g°mil_a m ¢ le
sggse d'iscrizione. Ti-
chiesta dovra intervenire al-
meno dieci gicmi prima
della data d'inizio della fe-
sta. Al momento dell'iscri-
2ione verrd spedita gratuijta-
mente la guida «Vini d'lta-
lia» edita da Arcigola. It ri-
storante verrd visilato da un
ispettore Arcigola che potra
presentarsi solo dopo aver
pagato e consumato il pran-
20. Dalle valutazioni di que-
sti_ispetiori e dai_relativi
punteggi si costruird la gra-
duatoria dei primi cinque
classificati vincitori del con-
corso. Al primo classificato
Verrd assegnato un premio
dilire 1.500.000, alseconda
tire 1.000.000 e agli altni tre

seppe Nicola via Toring 25 -
IZO%% Saluzzo telefono
0175/71350; condotta A

Bennmo Modenese e Val

anaro (codice 60) fiducia-
rio: Walter Baldini via Di
Vittorio 107 - 41058 Vigno-
a 0) telefono
0597773885 (abitazione) te-
lefono  059/771323 (uffi-
cio); condotta Val Tiberina
(codice 61) fiduciario: Be

Cuneo) te- <
el GLra/iRe20r B, Maint edone Sona
Nuove condotte Arcigola  CI9 Ar telefono
Si allarga notevolmente e 0575/720£13.
Capilla T'Arcigola su  Condotta del Mantavano
atto il La condotta di M

Riportiamo di seguito le
nuove condotte costituite
recentemente:  condotta
Monferrato Astigiano (codi-
ce 57) fiduciano: Giovanni
Ruffa via Principe Amedeo
S - 14100 Asti telefono
0141/217130;  condotta
Cremasca (codice 58) fidu-

ciario: Nicola Pappalettera
Nicota via Enrico Martini 14
- 26013 Crema telefono
0373/80021. Circolo Arci-
gola «Enoteca di Creman» via

avour 27 - 26013 Crema
telefono 0373/200133; con-
dotta Saluzzese (codice 59)
fiduciario: Gianfranco Riva
via Provinciale 17 - 12020

rossasco telefono
0175/68260 ?abi(azione)
0175/79131 (uflicio); Giu-

C or
ganizza, dalla fine di apnle
alla prima quindicina di
maggio, delle simpatiche
serate che si possono defi-
nire «Del dopo cenar, Si ter-
ranno presso i circolo Arci
«Caolillas Viadana (Mn). |
partecipanti si nitroveranno
cgtcn bri Iaé\u e tzom intratte-
niton a: degustare, sorseg-
iare, far panare disﬁl{:ﬁge
iquor, Per informazion te-
lefonare ai seguenti numenri:
0376/361393-220411.

Condotta Bassa Modenese
Giovedi 5 maggio alle 20.30
presso la sala consiliare del
comune di Medolla il fidu.
ciario Arcigola Wolmer

gni parlera di: cAlimentazio-
ne e qualita della vita,

e

PUnita

Giovedi
28 aprile 1988

O




