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NOTIZIE ARCIGOLA 

• i Per motivi tecnici, non 
imputabili ad Arcigola, la pagi
na dell'Arcigoloso 6 mancata 
all'appuntamento nelle ultime 
due settimane. Di conseguen
za, molte notizie sono saltate, 
mentre di altre diamo una bre
ve sintesi a fatti accadut. 
Veneto. 
Le condotte Arcigola venete in 
collaborazione con la Coop 
Emilia-Veneto hanno organiz
zato un ciclo di degustazioni 
guidate e comparate di oli ex
travergini d'oliva delle varie re
gioni produttrici Italiane, sotto 
la guida dell'esperto Rai Cana
letto. 
Piceno. 
Sabato 26 maggio si è svolta 
una serata gastronomica sul 
tema «La cucina marchigiana 
del '700: tradizione ed influen
ze europee». La cena tenutasi 
presso Ù ristorante della Villa 
Bonaccorsi a Potenza Picena 
ed e stata preceduta da un 
concerto con musiche di 
Haydn. 
Monferrato. 
Venerdì 25, presso l'Enoteca 
regionale di Concili. Carlo Pe-
trini ha presentato le pubblica
zioni Arcigola Gambero Rosso. 
E seguita rinaugurazione della 
mostra permanente Vinarie, 
rassegna di opere di artisti ca-
nellesi sul tema del vino. 
Vicenza. 
•La vite. U vino, la grappa: sto
ria, cultura e tradizione nel Vi
centino». E questo il titolo della 
mostra enologica organizzata 
dal circolo Arcigola «EI Ciaon» 
in collaborazione con l'asso
ciazione culturale 'Noi veneti» 
presso la Cantina sociale Bar
tolomeo di fregarne, in occa
sione dW festival del vino che 
si terrà nagti ultimi due-week 
end di maggia La mostra ri
percorre Ustoria della vite e 
del vino-a partire dal orimi ri
trovamenti di resti tossili di vite 
selvatica lino ad arrivare al ca
pitoli più recenti della storia 
della viticoltura. , 
Bordlfberm. 
La neonata condotta del Roia 
e delle Palme propone una ce
na improntata alla tradizione 
enogaitronomica della Ligu

ria, che si terrà a Dokeacqua 
mercoledì 30 maggio ore 
20.30, presso il Ristorante •Ca
stone», il prezzo convenuto, vi
ni compresi, è di lire 55.000. 
Per le prenotazioni rivolgersi a 
Romolo Giordano, c/o Risto
rante Mistral, Bordighera, tei. 
0184/262306. 
Treviso. 
Nella zona del Prosecco, per 
secoli, gran parte dei vigneti 
erano coltivati a «verdiso», 
un'uva particolare che produ
ce un vino più secco e più aci
do del Prosecco. In alcune zo
ne costituisce ancora adesso 
parte del vigneto e alcuni pro
duttori continuano a commer
cializzare il vino Verdiso tran
quillo, Irizzante e passito. La 
Pro Loco di Combat, ha orga
nizzato con la Scuola Enologi
ca di Conegllano, l'Istituto spe
rimentale per la viticoltura e 
Arcigola. la manifestazione 
promozionale 'Verdiso è», con 
mostre mercato e convegno 
tecnico. La giornata conclusi
va, lunedi 28 maggio, preve
de una degustazione guidata 
da Mauro Lorenzon dell'Eno
teca Ut Caneva di .lesolo e una 
serata gastronomica presso il 
ristorante «da Glgetto» a Miane. 

Gioco del Piacere 
La quarta edizione del «Gio

co del piacere» si svolgerà gio
vedì 7 giugno ed avrà come 
tema un bianco di grande nlie-
vo: il Sauvignon. Lo si potrà de
gustare in cinque versioni frut
to di altrettante zone di alto 
prestigio: Italia, Francia, Au
stralia, Stati Uniti, Nuova Ze
landa. Per chi ancora non lo 
conoscesse, il gioco consiste 
in una cena che si svolgerà 
contemporaneamente in oltre 
cento località della penisola, 
nel corso della quale ogni 
commensale degusterà I cin
que vini, esprimendo un giudi
zio di piacevolezza. Alla fine 
della serata, dalla sede nazio
nale di Arcigola verranno co
municati i risultati finali delle 
degustazioni raccolti delle sin
gole condotte. Le prenotazioni 
si ricevono presso le condotte 

' che hanno aderito. 
Referaidttm (mi pesticidi 
Arcigola nazionale, che è tra 

i promotori del referendum 
sull'uso dei pesticidi In agricol
tura, invita I fiduciari e tutti i so
ci ad attivarsi per assicurare la 
massima partecipazione alla 
consultazione referendaria del 
3 e 4 giugno. Il messaggio da 
dllfondcre a tutti I livellie an
date a votare e - naturalmente 
- votate si all'abrogazione del
l'attuale normativa! 

TRADIZIONI 

Sposa di maggio 
in veste chiara 

ARMANDO CAMORRA 
• • Il «Cantar maggio» di un 
tempo, quando tre fanciulle 
agghindate a festa annuncia
vano l'arrivo della bella stagio
ne, non si fa più. Ci riferiamo al 
basso Piemonte, soprattutto al
le Langhe e a Roeri. dove l'è-
sanza era ancora in voga in 
qualche paese fino agli anni 
Sessanta. Ai centro c'era la 
sposa di maggio, col cappelli
no e l'alberello in mano, ossia 
un ramo di pino (chiaro sim
bolo fallico) tutto inficcchetta-
to di nastri colorati (binde), in 
dialetto) e sormontato da una 
bambolina di pezza (simbolo 
della fertilità). La combriccola 
tutta al femminile, contraria
mente al «Cantar le uova» qua
resimale che era composto 
esclusivamente di uomini, pas
sava di casa in casa a questua
re sia piccole offerte in denaro, 
sia uova, come dimostrano il 
borsellino e il canestro in ma
no alle due damigelle di lato. 
Cin venamag. / bin st.ìga mog, 
/ e tumeruma / al meis id mag. 
Questo era il ritornello che in
tercalava le molle strofe zeppe 
di complimenti ai padroni di 
casa e con parecchi riferimenti 
alla natura in pieno risveglio. 

Sulle piazze dei paesi di 
Langa, in occasione di feste e 
sagre. H «Cantar maggio» ritor
na per bocca dei canterini del 

i ' Gruppo Spontaneo di Magna
no Aifieri, una manciata di gio
vani e meno giovani che da 
venti anni studiano il canto po
polare e lo lanno rivivere sui 
palchi improvvisati da prò loco 
volenterose. Certo, non son 
più le autentiche ragazzone. 

coi vestiti chiari e leggeri che 
per viottoli di campagna rag
giungono cascinali e borgate, 
allungando un passo verso se
ra, in modo da terminare la 
scampagnata prima del buio. 
•Quel gruppo... quel gruppo 
sembrava un confetto, un 
grande confetto visto in lonta
nanza. E anche i modi che 
avevano queste tre ragazzine, 
di comportarsi, di camminare, 
erano molto garbati», cosi dice 
Irma Brovida di Treviso (da 
spettacolo e spettacolarità, tra 
Langhe e Roeri, a cura di G.R. 
Morteo). 

Il «Cantar maggio» e poi ri
tornato da qualche anno in 
Langa, sotto altra veste, non 
più come rito di questua, ma 
come spettacolo di piazza, 
non per ciò tradendo le sue 
origini. Bergolo, il paese dell'e
rica, minuscolo grappolo di 
casette abbarbicato sullo spar
tiacque tra Belbo e Uzzone, 
nella Langa più remota e quin
di più autentica, ospita nella 
notte di sabato 26 maggio mol
ti gruppi italiani e stranieri che 
fanno musica e canto popola
ri. Per una notte Bergolo, paese 
di trenta anime, si trasforma in 
onore del Maggio e la saraban
da di canti e danze vale pro
prio la pena di viverla. 

Per gli ospiti, Bergolo ha da 
poco aperto il Villaggio Erica, 
un centro turistico con cam
peggio, piscina, tennis, risto
rante. Per chi ama la cucina di 
territorio e un po' rustica, c e il 
ristorante «Il Bonet» coi suoi ra
violi al plln. 

•al La notte fra il 30 aprile e il 
1° maggio per le contrade di 
Toscana è tradizione andare 
in gruppi a cantare e suonare 
fino all'alba, per salutare la na
scita di quel mese che, davve
ro, segna l'avvento della pri
mavera. Usanza che si perde 
nella notte dei tempi, che af
fonda le radici nei riti pagani in 
onore degli dei della fertilità e 
che è rimasta fra le occasioni 
di festa della vita contadina 
anche in era cristiana. 

In alcune aree la tradizione 
si è consolidala seguendo il fi
lone della drammatizzazione 
popolare dei poemi epici e ca
vallereschi, come nella fascia 
tirrenica, da Pisa a Livorno fino 
alla Maremma; in altre, come 
nel Mugello, il cantar Maggio è 
rimasto legato ai semplici temi 
della vita agreste, 

Il gruppo «Il Maggio» di Ca-
stiglion d'Orda, fra Siena e KA-
mista, mena vanto del fatto 
che la sua tradizione si perpe
tua da tempo immemorabile e 
che solo nel '44, per il passag
gio del fronte, si e mancato 
l'appuntamento col Maggio. 
La crisi dell'agricoltura degli 
anni 50 e II conseguente spo
polamento delle campagne ha 
rischiato di travolgere e con
dannare all'oblio le maggiola
te, ma la passione di alcuni 
che hanno raccolto il testimo
ne dei «poeti contadini» che si 
andavano disperdendo, ha 
salvato in molle zone un patri
monio di memorie e di cultura 
inestimabile. 

Molti intellettuali negli anni 
60 si sono dedicati a questa 
opera, ma anche semplici la
voratori, operai, artigiani, im
piegati hanno raccolto, ordi
nato, studiato e dato vita a 
gruppi che oggi rinnovano la 
tradizione del Maggio. Si tratta 
di gruppi organizzati - con i lo
ro bravi strumenti e costumi, 
con un repertorio e le prove 
periodiche - Inseriti In un cir
cuito del folklore, che si scam
biano visite e vengono invitati 
in Italia e all'estero. 

Ma una volta? I maggiaioli di 
una volta, quelli che In quella 
notte magica In cui l'aria è dol
ce, la terra profuma e qualcosa 
di indefinibile ti si ridesta den
tro, andavano cantando di po
dere in podere ad augurare 
buoni raccolti, buoni matrimo
ni per le ragazze e salute e pro
sperità per tutti, chi erano? Era
no giovanotti, generalmente 
proletari abitanti di borghi e 

Vieni, Maggio 
Ticantan 
le genti 

NANNI RICCI 

paesi (raramente giovani con
tadini), spinti dalla voglia di vi
vere e di stare Insieme ma an
che, ed in larga misura, dalla 
lusinga di qualche giornata (e 
nottata) passata fuori dalla mi
sera esistenza quotidiana -
giacche il peregrinare alla ven
tura poteva durare anche tutto 
il mese di Maggio - nutriti e 
ospitati da quei contadini cui 
non pesava quell'allegro que
stuare', avvezzi com'erano ad 
altre ben più gravi rapine... 

La questua è ancor oggi par

te fondamentale del cantar 
Maggio e, dopo il saluto e l'an
nuncio della primavera, che 
sian quartine o ottavi; in rima, i 
maggiaioli si applicano a stro
fe del tipo: 'Ragazzine prepa
rale/uova fresche e buon pro
sdutto/pane fresco se n'avete-
/alno buon perché s'ha sete: 
Oppure: •Accettiamo un po'di 
lutto/dalle uova oppur fari
na/al formaggio alia gallina-
/del buon vino oppur prosciut
to: 

E, con moderna praticità, 
non disdegnano nea nche i sol

di: «O prendete il protafoglio-
/questo vi si viene a dlre/e tira
te fuori un fogllo/m ì che sia 
da mille lire./ Se non date mil
le 4ire/ne darete cinquecet to-
/ma poi prima di panlriVse ne 
prende anche dugenlo». Ai 'to
ni corrispondono le benedUio
ni: 'Se al panier l'ava portate-
/pregherem per le gali, ne/che 
da volpi e da faine/non vi sia
no molestate;/se d date del 
prosciutto/pregherem per il 
porcello/che vi venga grasso e 
bello/e la ghianda dappertut

to: 
Ma se la, casa visitala non si 

dischiude all'ospitalità e i doni 
non vengono, ecco l'anatema: 
•V'entrasse la volpe nel pol
lalo/e vi mangiasse tutte le gal
line/v'entrassero I topi nel gra
naio/e vi muffisse il vin nelle 
cantine./ Un accidente al padre 
e uno alla figlia/e il rimanente 
a tutta la famiglia: 

Queste cose ancor oggi si vi
vono genu inamente dall'una e 
dall'altra parte, e ancor oggi il 
fruito della raccolta e destinato 
a una grande festa in cui il 
gruppo dei maggiaioli coinvol
ge tutto il propno paese. 

Se una volta non c'erano 
gruppi organizzati come oggi, 
esistevano tuttavia personaggi 
che, col pretesto di qualche 
piccolo commercio ambulan
te, esercitavano quasi profes
sionalmente l'arte del cantare 
e venivano conlesi fra le fami
glie contadine per allietare fe
ste familiari, pranzi di nozze e 
per animare le veglie intomo al 
fuoco. Alcuni di essi sono ri
cordati come personaggi miti
ci, attrazione principale di fiere 
e mercati dove, ritrovandosi in 
diversi, davano vita a quelle di
spule canore in ottava rima (la 
disturna) che andavano avanti 
anche ore ird ore. Edo Mongat-
ti, moderno poeta popolare 
fondatore e animatore del 
gruppo di maggiaioli di Barbe
rino di Mugello, racconta con 
immutata ammirazione la di
sturna avvenuta una certa sera 
degli anni 50 in quel di Prato 
fra I mitici Ceccarini di Firenze, 
Andreini di Barberino e un al
tro (come si chiamava?) di Pi
stoia, cui quei campioni segui
tarono a disputare per quat-
tr'ore filate. 

Memorie popolari, tradizio
ne orale die rischierebbe l'o
blio se personaggi come il 
Mongatti non avessero pensa
to di fermane i versi sulla carta 
e di renderli ancora godibili 
per I cittadini di oggi, ormai co
si lontani dal costume di quel 
mondo contadino che pure é 
radice prossima di tutti. E pro
prio per far partecipare i citta
dini alla gioia e alla spensiera
ta baraonda del Maggio, a Bar
berino è organizzato, come 
tutti gli anni, il raduno dei 
gruppi maggiaioli toscani. Da 
giovedì 10 a domenica 13 è un 
ininterrotto susseguirsi di canti, 
balli, bevu:e e mangiate alla 
salute del viaggio e della'Pri
mavera. (99) 

UOMINI E CIBI 

AL SAPOR DI VINO / DOVE VA L'ENOLOGIA NAZIONALE 

Cernilli: «Meglio la cantina che la vigna 
Molto resta da fare per Pinformazione» 

QIOVANNIRUFFA 
•al Daniele Cernilli ha ormai 
un'esperienza da veterano nel 
settore del giornalismo enolo
gico. Ha iniziato con Luigi Ve
ronelli a «Vini e liquori» più di 
dieci anni fa; di 11 è passato a 
ulteriori, numerose collabora
zioni: da «Il vino» fino alla re
cente «Pane e vino». Ma quello 
che più ha segnato la sua sto
ria professionale è stato, a par
tire dall'86, l'Incontro con il 
Gambero Rosso dove, con la 
complicità di Arcigola, è nata 
la scommessa della Guida dei 
vini, di cui Daniele è uno dei 
curatori. 

È proprio in ragione delle 
sue consolidate competenze 
che ci siamo rivolti a lui per 
continuare la nostra inchiesta 
sullo stato di salute del vino in 
Italia. 

Oltre died anni di Inoro ti» 
cantine, degustazioni, espo
sizioni, ti baino permesso 
di seguire da vicino l'evol
versi del pianeta vino In Ita
lia. Quali cambiamenti bai 
rilevato In questo periodo? 

Indubbiamente c'è stato uno 
sviluppo a livello qualitativo di 
proporzioni eccezionali. Se in 
Italia dieci anni fa c'era un 
centinaio di buoni produttori, 
oggi siamo arrivati intomo al 
migliaio. Nella sola zona di 
Montanino (per parlare di 
una realtà che conosco parti
colarmente bene) i Brunello 
degni di noia sono almeno 
cento, da venti che potevano 
essere negli anni 70. Siamo di 
fronte ad un miglioramento 
notevolissimo, da ascrivere in

nanzitutto ai grossi progressi 
che sono stati fatti a livello di 
tecniche e di impianti di canti
na. Manca ancora invece un 
discorso globale sulla viticoltu
ra, un lavoro serio sulla sele
zione clonale, specialmente 
sui grandi vitigni della nostra 
tradizione colturale, anche se 
qualcosa si sta cominciando a 
fare, specialmente in Trentino 
e in Toscana. 

A proposito di vitigni. Sono 
diventati di gran moda va
rietà d'importazione, pres
soché assenti da noi lino a 
pochi anni fa: è il momento 
di Cabernet e Sauvignon, un 
po' in tutte le zone viticole 

d'Italia. 
È il frutto di una moda, della 
domanda del merca'o intema
zionale, specie statunitense, e 
anche del fatto che si tratta di 
vitigni piuttosto «sicuri» dal 
punto di vista della produzio
ne. Pur non essendo In linea di 
principio contrarlo all'introdu
zione di novità in questo cam
po, io sono comunque convin
to che sarebbe un diclino per
dere .in grande patrimonio co
me quollo italiano (pensiamo 
alla ricci.°zza ed all'originalità 
che ci dai.'K) il sangiovese, il 
nebbiolo, e tanti altri). Biso
gna però, come dicevo prima, 
lavorare mollo sullo selezione 

clonale in funzione dei futuri 
reimpianti. 

Hai parlato di un decennio 
di grande crescita: q nanto e 
come pensi abbia luci*» In 
questo processo la critica 
specializzata, con I tuoi ter-
vizi e le sue guide? 

Certo un riflesso positivo c'è 
stato, anche se non bisogna di
menticare che noi tv: idic.no 
su di una fascia di mercato 
piuttosto ridotta. La itradet da 
fare e ancora molla, se pensia
mo che i tre quarti della produ
zione vinicola italian.'i (che 
vuole dire 35/40 milioi ii di et
tolitri) sono pur sempic costi
tuiti da sfuso di qualità medio

bassa. D'altronde, a parte la 
pubblicistica • specializzata, 
sulla grande stampa italiana, 
parlo dei quotidiani a tiratura 
nazionale, da La Repubblica al 
Corriere, e dei settimanali più 
diffusi, c'è tendenza a parlare 
di vino solo in occasione degli 
scandali legati ai casi di sofisti
cazione, mentre non si fa infor
mazione «erta: nessuno dei 
grandi quotidiani ha una rubri
ca fissa sul vino, su di un pro
dotto cioè che è la voce più 
importante della nostra produ
zione agricola e a cui, per fare 
un esempio, il New York Times 
dedica un'intera pagina ogni 
domenica. 

È proprio da un'esigenza di 
Informatone che slete par
titi quando vi siete lanciati 
nell'impresa della Guida del 
vini. 

L'esigenza che sentivamo era 
quella di un'informazione data 
con un linguaggio chiaro, leg
gibile non solo dagli addetti ai 
lavori. La fluida voleva essere 
uno strumento al servizio del 
consumatore, al di là dei luo
ghi comuni e delle mode. Mi 
sembra che l'obiettivo sia stato 
centrato, se è vero che abbia
mo premiato con i nostn tre 
bicchieri vini che non erano 
certo à la page qualche anno 
fa ma che noi riteniamo di 
grande livello, come il Moscato 
d'Asti. Il Vermentino sardo o il 
Morellino di Scansano. Per il 
futuro continueremo su questa 
strada, arricchendo ulterior
mente la gjida di dati ed infor
mazioni. 

I teneri legumi 
della Serenissima 

DOMENICO NORDIO 
sssj Elio Zorzi,,ncl suo libro 
del 1928 «Osterie veneziane», 
racconta elle Giacomo Favret-
to, celebrato pittore operante a 
Venezia nella seconda metà 
dell'Ottocento, di ntomo a Pa
rigi •.. interrogato sulle sue im
pressioni, rispose con un gesto 
di delusione: - No i ga gnatica 
1 risi e Disi - (non hanno nem
meno i risi e piselli)». Sciovini
smo e arroftanza gastronomica 
o attaccamento alla tradizione 
e delusione per il provinciali
smo del.a cucina francese? 
Quali che siano i giudizi dei 
lettori non basteranno a modi
ficare la presunzione dei vene
ziani e dei veneti di essere i mi
gliori interpreti ed esecutori 
delle minestre di riso e dei ri
sotti. La doppia terminologia 
•minestra <• risotto» si impone 
perché viene prestata grande 
attenzione a queste diverse 
esecuzioni, anche se i risultati 
possono dare differenze appe
na percettibili, in quanto nel 
Veneto la minestra di riso è 
•fissa», cioè densa e non bro
dosa, ed il risolto è, general
mente, servito «all'onda», cioè 
cremoao cosi che scuotendo II 
piatto il riso si muova, ondeggi. 
Ma torniamo ai risi e bis). Vuo
le la tradizione che il 25 aprile, 
festa di S. Marco, patrono della 
città, il Doge con gran pompa 
Invitasse a pranzo gran nume
ro di patrizi e stranieri di pas
saggio. CI*: cosa serviva? Im
mancabile ente risi e bisi, i te
neri, dolcissimi pisellini delle 
isole della Laguna che in quel 
periodo cominciavano ad arri
vare sul mercato. E se le avver
sità atmosferiche di un anno 
particolarmente freddo non 
consentivano la disponibilità 
della materia prima? Niente 
paura: «...pel giorno di S. Mar
co procuravano i piselli a Ge
nova, non trovandone negli or
ti delIVstur.rio», tramandano le 
cronache del Settecento. 

Questa la ricetta principale: 
procurarsi i piselli freschi, che 
non siano troppo cresciuti 
dentro i baccelli e che questi 

siano sodi. Per la quantità 
•ogni riso un biso», se poi i pi' 
selli non sono più dei nsl, me-' 
elio. Sgranate i piselli, e se i 
baccelli sono come indicato 
lessateli, dopo averli ben lavati 
con acqua corrente: quindi 
passateli con il passaverdure, 
ne utilizzerete l'acqua di cottu
ra e la purea per cuocere il ri-' 
so. Fate un battutino di cipollai 
e di prezzemolo, fatelo rosolai 
re in olio d'oliva, aggiungete i 
piselli e a (joco medio portate-', 
li quasi a cottura con piccole-
aggiunte di acqua calda. Non 
salateli. Togliete i piselli dal te-n 
game e, nel fondo di cottura.', 
aggiungendo un po' d'olio o, 
rocchetti di burro, mettete il ri
so e fategli assorbire a fuoco 
vivo tutto il liquido. Aggiungete* 
di tanto in tanto un mescolo-
d'acqua bollente col passato; 
di baccelli. A metà cottura riu-' 
nitevi i piselli e salate. Il riso4 

non dovrà essere assoluta-, 
mente scotto- nel Veneto si di-, 
ce «longo», ed alla fine la con
sistenza dovrà essere fluida, d», 
minestra. Molle le possibili va-*, 
nanti minori: mettete un po' di, 
pancetta o di prosciutto crudo, 
a dadini nel soffritto iniziale.' 
oppure non togliere i piselli dal, 
tegame ma aggiungere il riso a, 
due terzi di cottura degli stessi-
o ancora aggiungere brodo in
vece del passato di baccelli se. 
questi non sono freschissimi o, 
sono in sospetto di trattamenti, 
chimici. Questo venezianissi-, 
mo piatto è elencato dal Mal
fidi tra quelli della cucina' 
ebraica veneziana, ovviamen
te senza pancetta o prosciutto' 
ma eventualmente con pezzet
ti di salame d'oca: Giuliana-: 
Ascoli Vitali Nona ne -La cuci
na nella tradizione ebraica» dà" 
le due versioni, col passato di' 
gusci e senza. 11 piatto inoltre è' 
in uso presso tutte le popola
zioni del Mediterraneo orienta- ' 
le: avranno copiato dal Dogeo1 

vuol vedere che, insieme a3 

molte altre cose, e non solo ga-̂  
stronomiche, il Doge avrà por-> 
tato a casa dall'Oriente anche i ' 
•risi e Disi»? (68) 

COME PASSARE 
LE VACANZE? 

GIRANDO ; 
PER L'ITALIA \ 

DA MANGIARE... 
.con l'Almanacco ; 

dei Golosi1 

che riceverai '•> 
gratuitamente > 

iscrivendoti' 
ad Arcigola.. 

Compiili il coupon, specificando le moduliti di pagamento che 
preferisci, ritaglialo e spediscilo in busti chiusa a: 
ArclBola, via Mendicità 14,12042 Bra (Cn). 

Desidero diventare Socio Sopititi» Arcigola per il 1990. 
Rice\ era. a pagamento avvenuto di £. 5S.000: la lesserà 
So>:ic Sapiente 1990. il Gambero Rosso ogni mese e, in più, 
l'Almanai co dei Golosi in regalo. 

Veratro la somma di £. 55.000 • 2.000 
per spese postali e £. 57.000. 

—I 

NOMI! _ . 

TEL. CAP PROV.. 

DATA DI NASCITA . 

PROr'3SS)0NE 

Sci'tj 3 la seguente forma di pagamento: 

Gcoritras legno Gallego assegno bancario non uasfenbiie 
ifflcsMto i d A reigola . 
Dv enam mio c/c postale n. 17251125 intestato ad Arrigok, 
via Mendicità 14. Bra 
DViii n". 
•Am, Eapr. 
D C J - U SI Scadenza 

Data . 

I 
Firma 

io l'Uniti 
Lunedi 
28 maggio 1990 

http://idic.no

