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GIOCO DEL PIACERE 

Lungo l'Adige 
il miglior Pinot 

Italia, Italia! 13.173 partecipan
ti alla quinta edizione del Gio
co del piacere (la volta scorsa 
erano stati 2.829: abbiamo ab
bondantemente sfondato il tet
to del 3.000) hanno accordato 
una plebiscitaria vittoria all'u
nica etichetta «nazionale* pre
sente fra 1 cinque Pinot neri se
lezionati. Il grido patriottico 
avrebbe quindi una sua giusti
ficazione, non fosse che a sali
re sur gradino più alto del po
dio sono bottiglie provenienti 
da un'Italia tutta particolare, il 
Sud Tlrolo, sia pure nella ver
sione relativamente •peninsu
lare» della zona a cavallo fra 
l'Alto Adige e II Trentino. Ha 
vinto Infatti il Villa Barthenau 
doc "88 prodotto a Termeno, 
provincia di Bolzano, dalla 
Cantina Hofstatten e noi che 
teniamo all'immagine vitivini
cola dell'Italia, ma anche - e 
forse ancor più - alle peculiari
tà enogastrooomiche. lingui
stiche e ambientali di tutti I ter
ritori che la compongono, sia
mo lieti di celebrare questa 

ecumenica mescolanza di 
suoni e di culture. Cosi come, 
va da sé, siamo felici che la 
palma del Gioco sul tema del 
Pinot Nero sia andata ad un 
prodotto della qualità del Villa 
Barthenau, alla cui annata '87 
la nostra Guida dei Vini aveva 
attribuito due smaglianti bic
chieri. 

Organizzata da Arcigola e 
sponsorizzata da Riso Gallo, la 
manifestazione si è svolta gio
vedì 25 ottobre in 101 ristoranti 
di tutta Italia. Il fiore all'oc
chiello della Cantina Hofstatter 
- che era il più giovane dei vini 
in gara - ha sbaragliato i con
correnti, ottenendo 17.099 
punti contro 1 14.472 del se-

. condo classificato, l'australia
no Heaihcote Vinery dell'87. 
Al terzo posto, con 13.538 
punti, si è piazzato un' Pinot 

1 Nero «nato» nell'85 In Califor
nia, il Buena Vista, al quarto il 
francese Donnine D. Rion 
dell'87 (13.269 punti) e al 
quinto lo spagnolo Torres 
dellW (13.252punll).G.N. 
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VàBed'AoaU -'*'-'• '-''," 
Appuntamento In Valsavaran-
che stasera 5 novembre alle 20. 
alla -HosteUerte du Pandi» 
dove, in occasione della prima 
•Cena d'autore», avverrà io sto
rico passaggio delle consegne 
al nuovo fiduciario, Stefano 
Barbarino, che subentra • 
Gianni Bortototll, il quale la
scia l'incarico onusto di anni e 
di gloria. 
Roma 
La condotta romana organizza 
per la prima volta un corso sul
l'olio d'oliva, condotto da 
Giancarlo Bini, noto esperto 
del settore. Le lezioni, sette in 
tutto, si tengono tutti i lunedi fi
no al 26 novembre e toccano" 
tutti i temi relativi alla c o n » 
scenza di questo alimento ba-
se della cucirai mediterranea. 
Dalla storia del prodotto alte 
tecniche di degustazione; dal 
ciclo vegetativo della pianta al
le proprietà dell'olio extra ver- " 
glne per la salute umana;, dalie 
differenti tipologie degli olii 
italiani alle caratteristiche dei 
differenti cultivar. Inoltre, natu
ralmente, si parler* dell'uso 
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Asìi'olio^oiclna. IrTctmeo-
mltanza con 11 corso si svolge
rà, Il 1* dicembre, una visita In 
Toscana a tre aziende produt
trici. Per Informazioni ed iscri
zioni, telefonate al 3411854 
oppure all'enoteca 11 Goccetto 
(6864286). Segnaliamo Infine 
che Arcigola ha aperto un uffi
cio a-Roma.in'vla Venezia 15. 
Treviso 
Per domenica 11 novembre 6 
stata organizsata una visita alle 
cantine Ruggeri di Valdobbla-
dene con descrizione dei me
todi di. spumantizzazlone e re
lativi assaggi: concluderà la se
rata una cena alla «Osteria del 
contadini» a. Combai. Per pre-

telefonane - allo 

- Monferrato Astigiano 
E In Mvjparaztorfe un corso di 
avvicinamento ai-vino ed alle 
tecniche di degustazione che 
s a n articolato in 4/5 lezioni 
tecnico-pratico. Enotecnici, 
produttori e giornalisti presen
teranno le varie tipologie di vi
no (dai bianchi ai rossi agli 
spumanti) e le tecniche di ba
se della degustazione. Inter-
mazionialio014l/2l7l30. 

Un viaggio nei crus del Barolo 
con l'Atlante di Arcigola 

VAliasti* delle grandi vigni di Langa presentato in questo nu
mero di L'arcigoloso (8 fascicoli completi di canine e custo-
dia)èinvendiuslpubblicoi65.000eiJsociArcigoUt52.000 
lire. Per otdinsilo potete utilizzare questo coupon. 
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Gii da qualche anno le eti
chette di molte bottiglie di vi
no di qualità riportano 11 no
me del vigneto di provenien
za delle uve. I produttori so
no sempre, più attenti alle zo
ne e sottozone dove matura 
la loro materia prima. 1 con- .-, 
sumatorl appassionati sono 
giustamente incuriositi e co
minciano a voler vedere più 
chiaro dietro ai nomi che ac
compagnano le denomina
zioni familiari di Barolo, Bar
baresco, Barbera, ecc. L'esi
genza di delimitare e descri
vere i vigneti ad alta vocazio
ne delle regioni enologiche 
più importanti era dunque 
ormai da affrontare anche in 
Italia, dove il grande sviluppo 
qualitativo che 11 vino ha co
nosciuto negli ultimi anni va 
sostenuto da un'opera di In
formazione che vada a van
taggio tanto degli operatori 
del settore quanto dei consu
matori. Se la Francia, che nel 
settore enologico fa scuola 
da sempre, ha costruito la 
sua classificazione dei cru di 
Borgogna e Bordeaux addi
rittura nel secolo scorso, da 
questa parte delle Alpi, a par
te le buone intenzioni dichia
rate da qualche amministra
zione regionale e l'opera di 
pochi pionieri come il pie
montese Renato Ratti, nulla è 
stato fatto. È proprio parten
do da queste considerazioni 
che Arcigola ha deciso nel
l'estate dell'89 di intrapren
dere la prima opera sistema
tica sul grandi vigneti di Lan
ga, cominciando con il pren
dere il esame I comuni del 
Barolo. L'Atlante delle grandi 
vigne di Langa esce in questi 
giorni: è il frutto di un lavoro ' 
che ha preso il via nel set
tembre '89 e che è costato 
decine di sopralluoghi e mi
surazioni, ripetuti incontri 
con 1 produttori, centinaia di . 
ore di Inteivtstoair^ anziani.; 
viticultori de l ta**» . Ne «W--
sultato un instane dNascico» -
li dedicati a * ^ o n * d o v e stfv 
produce quésto vino ed Inol
tre a tutta una serie di Infor
mazioni di carattere genera
le, sul terreni, la storia e • 
quant'attro. La parte centrale ' 
di ogni volumetto è occupata 
dalla mappa che delimita il 
territorio del comune e, al
l'Interno di questo, quello dei ' 
vari cru: queste carte sono 
costate non pochi sforzi, da
ta la quasi assoluta mancan
za di cartografia aggiornata e 

di Langa 
in un 
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leggibile a livello di sottozo
ne. Seguono quindi le sche
de descrittive delle vigne che 
riportano, l'esposizione, la 
natura del terreno, l'altitudi
ne, 1 confini, l'estensione con 
in più eventuali note storiche 
e testimoniali; e d ancora, no
tizie sui paesi, schede sui viti
gni, l'eterico ideile cantine 

proprietarie dei terreni. Non 
si è voluto - in questo a diffe
renza dell'esempio francese 
- stilare delle classifiche per 

. categoria: il giusto rilievo è 
stato dato nelle schede de
scrittive ai vigneti che sono 
entrati ormai nella leggenda 
di questo vino e la cui voca
zione è riconosciuta unani

memente (nomi come Can-
nubi, Monvigllero o Vigna 
Rionda, non da scoprire), 
ma una rigida sistemazione 
per categorie dovrà, secondo 
noi, essere il frutto di ulteriori 
indagini, degustazioni com
parate ed analisi. 

Un discorso a parte merita' 
la consistente sezione dedi

cata alle testimonianze di an
ziani viticultori ed alle bio
grafie dei personaggi del Ba
rolo. Il tutto trae origine dal 
metodo che fin dall'inizio di 
decise di seguire, quello di 
affidarsi (come già fece Re
nato Ratti) alla tradizione, 
che da decenni tramanda di 
padre in figlio una sapienza 
sul territorio che, in mancan
za quasi totale di supporti 
scritti, si affida alla memoria 
individuale e collettiva dei vi
gnaioli che su queste terre da 
sempre vivono e operano. 
Nel corso del lavoro, ci siamo 
resi conto che dagli incontri 
con le donne e gli uomini di 
Langa emergevano, oltre che 
indicazioni storiche e geo
grafiche sui grandi vigneti, 
anche testimonianze di vita 
sociale, di cultura materiale, 
di sensibilità umana che an
davano a costituire un qua
dro ricchissimo, unico, sulle 
condizioni della classe con
tadina nella prima metà del 
nostro secolo: ci è sembrato 
allora doveroso registrare e 
riportare questo patrimonio 
- destinato altrimenti a rapi
do oblio - nel nostro Atlante. 
I racconti di questa gente 
hanno tutta l'immediatezza 
del vissuto ne risulta un affre
sco sulla vita della comunità 
contadina langarola di un 
tempo di grande realismo, 
tanto più prezioso se pensia
mo che chi lo racconta sono 
gli ultimi testimoni di un'epo
ca e di una civiltà ormai fini
te. Le biografie degli uomini 
Che hanno costruito il mito 
del Barolo vogliono rappre
sentare invece un abbozzo 
della storia di questo vino, 
che non è mai stata scritta, 
ma che si pone come esigen
za fondamentale proprio 
scoprendo, nelle storie di an
tesignani che portano l nomi 
di Gtovan Battista Buriotto, 
iota Virginia Ferrerò, Giulio 

• ,Ma»carello (pei; non citarne 
. . .- che--alcuru>una vera e pro-

:*"+5 prijtepopafcfrfatta di tegame 
con la terra e di pastone per 
il vino. Ecco allora che l'At
lante va ad assumere il signi
ficato che più ci sta a cuore: 
rjon solo un indispensabile 
lavoro di individuazione e 
Classificazione dei cru del 
Barolo, ma la storia delle co
munità e della gente che con 
II proprio lavoro, duro e spes
so, nel caso dei vignaioli, mi
seramente' ripagato, hanno 
posto le basi per le odierne 
fortune della Langa enoica. 

UOMINI E CIBI 

•Abbiamo passalo II Tevere e 
bevuto del vino di Spagna In 
una barca allora approdata! È 
In questo luogo che furon tro
vati, si dice, Romolo e Remo. 
Sicché si può, come in una 
doppia e tripla Pentecoste, 
inebriarsi, ad un tempo, del 
santo spirito dell'Arte, della 

' più soave atmosfera di antichi 
ricordi, e del dolcissimo vino». 

Possibile? Al divino poeta 
. Goethe, giunto a Roma nel 
novembre'del 1786, offrivano 
vini esteri! Lui non poteva co
noscere la popolare canzone 
che fa: «So' meglio de la 
sciampagna li vini de ste vi
gne...», semplicemente per
ché non era stata ancora scrit
ta, altriménti avrebbe certa
mente chiesto di brindare con 
nettare dei Castelli, magari un 
Cannellino di Frascati, che 
profuma di malvasia. Però 
Goethe, nel suo soggiorno ro
mano, seguiva alla lettera il 
suggerimento del grande teo-

' rico dell'arte Winckelmann: 
«A Roma bisogna cercare tut
to con una certa flemma, altri
menti si è ritenuti per france-
sk quindi sia che si trattasse 
di monumenti archeologici, 
paesaggi, feste popolari o per
sonaggi eminenti, il «viaggia
tore amoroso» - come direb
be oggi Femandez - deve gu
star tutto con calma, in quella 
sana «slotv way of lite» che è 

• l'opposto delta frenesia odier-

: E alla ricerca di atmosfere 
d'antan, al Museo del Folklore 
In Trastevere «• piazza Sanl'E- ' 

'; gidlo - è aperta Ano a dicem
bre una mostra curiosa e sa
porosa: •L'Ottobrata- Una fe
sta romana», che documenta 
l'evoluzione nei secoli di una 
delle feste più amate dal po
polo capitolino, quella di fine 
vendemmia. Tutto é incentra
to sul vino, naturalmente:.nel-
l'antico mondo romano esso 
era uno dei quattro liquidi sa-

' cri, assieme al latte, al sangue 
e all'acqua. Per molto tempo 
infatti il vino restò legato alle 
libagioni sacrificali (e nel fre
gio dionisiaco della Villa dei 
Misteri a Pompei si possono 
vedere le offerte rituali di pane 
e vino, poi mutare pari pari 
nel sacramento cristiano della 
messa). L'ebbrezza derivata 
dalla sacra bevanda era con
siderata anch'essa sacra poi
ché dotava l'uomo o il dio di 
poteri straordinari. 

Le leste dedicate alla pro
duzione del vino scandivano . 
le stagioni, ad iniziare con le 
Vlnalia rustica del 19 agosto, 
quando il sacerdote di Giove 
apriva il rito delle primizie del 
raccolto d'uva col taglio del 
primo grappolo: era l'auspi-
catio vindemiae. Seguiva l'I I 
ottobre il rito della fermenta
zione delle uve con la llbagio-. 
ne del primo mosto in onore 
di Giove, di Venere e di Medi-
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trina, dea della fermentazio
ne; a quest'ultima in partico
lare erano dedicati i festeggia
menti, detti Meditrinatia. E se 
le operazioni legate alla vini-
coltura terminavano con le Vi-
natia priora il 23 aprile, epoca 
in cui veniva spillato il vino 
novello, tuttavia alle feste di 
ottobre, le Meditrinatia, i ro
mani riservavano la più sfre
nata allegria, e vollero conser
vare quei riti lungo il volgere 
dei secoli, trasformandoli in 
•Ottobrate» semplicemente. 
Durarono fino a metà Otto
cento quando, dopo l'appli
cazione del plano regolatore 
che urbanizzò i «prati di Te-
staccio» -convertiti in quartie
re popolare attorno al nuovo 
Mattatoio - quelle scampa
gnate all'aperto sotto 1 gelsi 
non poterono più aver luogo; 
e con esse scomparvero le 

; «carrettelle» che trasportavano 
le vendemmiatoci, chiamate 
mozzatore, all'appuntamento 
festoso, la canufiena, cioè l'al
talena, é il saltarello, danza 
derivata dalle dionisiache Sai-
tationes, che si eseguiva ac
compagnato dal suono di 
mandola o di calascione e rit
mato dal tamburello. Scom
parve insomma' tutto «/ricco-; 
repertorio di immagini folklo-
ristiche che era servito all'ispi
razione di centinaia di artisti 
di passaggio a Roma, di cui 
restano qui, infatti, quadri, in
cisioni, acquerelli, disegni a' 
testimonianza: 

Le «Italian Scenery», con I. 
soggetti villerecci preferiti, 
erano di solito vendemmiati-i-
ci coi grembiuli traboccanti di' 
grappoli, pigiatori d'uva, «car
rettelle» con le popolane vesti
te a festa dopo 11 lavoro, salte
relli e scene di osteria. Il pran
zo in campagna era un mo
mento-chiave: l'osteria era 
contrassegnata da una frasca 
come insegna, ramo frondoso 
che era simbolo di fertilità ed 
energia. Da Ribera a Pietro da 
Cortona, da Pieter van Laer a 
Jean Baptlste Thomas, fino a 
Godby, Strutt, Soiron, e ai ro
mani Achille e Bartolomeo Pi-
nelli, sono presenti in mostra 
con immagini vivacissime, ol
tre ad un corredo di oggetti le-

r gati al vino e a ricostruzioni di . 
ambienti popolari e reperti ar

cheologici. Un'Intera sezione 
è dedicata alle feste in villa: 
celebri le Ottobrate a Villa 
Borghese quando nel Sette
cento il principe Marc'Anto-
nio decise di adibire per l'oc
casione la sua dimora nobilia
re a teatro fastoso con ban
chetti aperti al popolo, e corse 
a cavallo, giostre, barche con 
musica nel laghetto di Escula-
pio, palloni aerostatici, alberi 
della cuccagna, orchestre, ma 
soprattutto fiumi di buon vino, 
tanto che l'esuberanza della 
folla doveva essere controllata 
da picchetti di soldati. 

•L'ottobrata» è anche il tito
lo di una commedia di Ettore 
Petrolini, scritta nel 1918 e 
ambientata da «Scarpone», 
l'antica osteria fuori Porta San 
Pancrazio, una specie di mo
numento storico, attiva fin dal 
1849. Ma le stesse indimenti
cabili mangiate e bevute si 
possono fare all'Osteria del
l'Angelo, in via Bettolo 24. il 
cui proprietario Angelo Croce 
é appassionato vignaiuolo. Ri
cette romane per eccellenza -
dalla trippa alla mentuccia 
agli straccetti con la rughetta, 
gnocchi e ravioli e pesce il 
martedì e il venerdì - innaffia
te dal nettare della vigna di 
Angelo o da vini imbottigliati: 
peccato che sui bicchieri non 
stia scritto - come nelle men
se degli antichi romani - il 
detto «Bibe, vivas multis an-
nis». 

Città del Tartufo 
Rinasce un mito 

Teofrasto. Porfirio, Plinio, Api-
cio, Giovenale, Plutarco: sono 
alcuni degli antichi che scris
sero del tartufo, tentando di 
spiegarne la natura botanica o 
narrandone la mitologia, ma 
sempre lodando i suoi (verifi
cabili) pregi gastronomici e le 
sue (presunte) proprietà afro-
diasiache. Un interesse giustifi
cato anche dal mistero che cir
condava l'origine e la «cattura» 
di questo singolare prodotto 
spontaneo della terra, strano 
anche nell'aspetto, raro e pre
zioso. Figlio del tuono o della 
folgore, dono degli dei, mira
colo della natura: ci vollero se
coli perché le ipotesi fantasio
se lasciassero il posto a studi 
scientifici seri, a lungo ostaco
lati dalle più stravaganti inter
pretazioni. Ancora nell'Otto
cento c'era chi supponeva che 
i tartufi appartenessero ad un 
•regno intermedio» tra il vege
tale e l'animale e chi sosteneva 
che fossero il risultato delle 
punture di certi insetti sulle ra
dici delle querce. 

Oggi sappiamo che il tartufo 
è un fungo sotterraneo (ipo
geo) della classe Ascomiceti, 
che vive in simbiosi con deter
minate piante superiori produ
cendo un corpo fruttifero simi
le ad un tubero, di forma arro
tondata resa irregolare da cavi
tà e sporgenze, di colore e pro-
fumo variabili a seconda della 
specie, del grado di maturazio
ne, dei tipo di terreno e della. 
pianUosp^UrnsconuLgial-
lasm?» rotìfccJro nerà.fico-
pre ttna polpa (gfeoa) d i m o 
re variabile dal bianco al nero 
violaceo, talvolta striata di rosa 
o di rosso, solcata da fasci di fi
lamenti che circoscrivono am
massi di ricettacoli contenenti 
le spore, organi riproduttori 
della specie. Questo corpo 
fruttifero, detto in botanica 
ascoma, costituisce ciò che co
munemente si chiama tartufo: 
una sorta di rugosa «patata», 
dall'odore penetrante e da) gu
sto particolarissimo, che - fre
sca o conservata in vari modi-
entra nella preparazione di nu
merosi piatti, ricercati oggi co
me ieri dal gourmet* di tutto il 
mondo. Sempre che s t o n o * 
sposti a dar mano al portafo
glio, perché i prezzi del tartufo 
(specie bianco) sono sempre 
stratosferici: proporzionali alla 
rarità del prodotto, alla ristret
tezza delle zone di diffusione e 
al carattere specialistico, quasi 
•esoterico» della ricerca, che si 
svolge per lo più di notte, utiliz
zando cani appositamente ad
destrati. 

Dal punto di vista alimenta
re i funghi ipogei più pregiati 
esistenti in Italia sono il Tuber 

' magnatum Pico e il 7l»fter me-
hnospomm Vittadini, noti ri
spettivamente come tartufo 
bianco e tartufo nera II primo, 
detto anche tartufo bianco 
d'Alba o (dal nome dialettale) 
trifola bianca, si trova soprat
tutto in Piemonte (Langhe, 
Roero, Monferrato); il secon
do-conosciuto In Francia co
me truffe du Ptrigord- è spes
so indicato con l'appellativo di 
tartufo nero di Norcia o di Spo
leto. Il Tuber magnatum Pico 
matura da ottobre a tutto di
cembre. Di dimensioni variabi
li ma STJCSSO notevoli, ha forma 
quasi sempre irregolare,'con 
protuberanze e cavità accen
tuate. La scorza, liscia, è giallo-
verdastra; la polpa chiara, noc
ciola o marrone, talvolta sfu
mata di rosso, con vene bian
che, sottili • sinuose: il profu
mo é molto intenso, il sapore 
inimitabile. Il Tuber metano-
sporum VitL si raccoglie da 
metà novembre a metà marzo. 
Ha scorza dura, con verruche 
regolari depresse alla sommi
tà, polpa color nero ebano sol
cata da vene bianche, fini e 
ben definite. 

Altre specie eduli sono me
no importanti sotto il profilo 
gastronomico e commerciale, 
tranne che per gli speculatori 
che riescono a spacciarle per 
tartufi pregiati. Eptoprto-la lot-

; ta alle toii». c$r«c{wal degra-
,-dtr anttntate" responsabile 
'defruéiftiki deOe specie, é tra 
gli obiettivi dell'associazione 
nazionale «Città del tartufo», 
costituitasi la settimana scorsa 
ad Alba per iniziativa degli am
ministratori di alcuni dei prin
cipali cenni tartuficoli italiani: I 

. comuni di Alba, Sant'Angelo 
In Vado, Norcia, Castel di Ca
sio, San Giovanni d'Asso, San
t'Agata Feltria e le comunità 

' montane Alto Tevere Umbro, 
Alto Molise a Atto Oliaselo. 

- Una pratica culinaria accor
ta richiede un uso relativamen
te moderato del tartufo: spar
gendolo ovunque se ne disper
de il sapore e si rischia per 
giunta; con quel che costa (la 
trifola d'Alba ha toccato que
st'anno le 400.000 Lire l'etto), 
di passare per velari megalo
mani. Il tartufo si sposa al me
glio con piatti semplici, che 
può trionfalmente dominare, 
come le tagliatelle al burro o la 
fonduta; anzi, per esaltate, la 
classica «granatina» non c'è 
•base* migliore del modestissi
mo uovo al tegamino. 

LA FIERA ALBANESE 

Si é da poco conclusa la Fiera 
nazionale del tartufo bianco di 
Alba. È dal 1930 che questa 
manifestazione celebra il più 
prestigioso prodotto della ga
stronomia langarola, da quan
do cioè Giacomo Morra, Intra
prendente albergatore, ne 
comprese il ruolo di traino per ' 
l'economia del territorio. Quo
tazioni da capogiro ma anche 
turismo di massa, in quegli an
ni 50 in cui il «Re del Tartufo» 
acquistava in un sol giorno ol
tre tre quintali di trifolee attrez
zava nelle sale del suo risto
rante, il «Savona», banchetti 
con centinaia di coperti. Poi 
vennero le tecniche di conser
vazione del tartufo,. la com- : 
mercializzazione intemazio
nale, il marchio della casa che 
ancora oggi costituisce un vali
do punto di riferimento. 

L'eredità di «Giacu», scom
parso nel '63, è stata raccolta 
dai fratelli Occelli di Farigliano 
che, partiti da una solida base 
produttiva nel campo casca

rlo, hanno acquisito il marchio 
Tartufi Morra. E da questa 
azienda é arrivata una propo
sta che può dare alla fiera al-
bese una sempre migliore im
magine. Accanto al tartufo 
bianco, fresco e conservato, I 
Fratelli Occelli hanno selezio
nato per li loro stend una serie 
di prodotti gastronomici briga
toli di qualità, avvalendosi an
che delle segnalazioni propo
ste dall'iV/nònocco dei Golosi 
di Arcigola-Gambero Rosso. 
Burro «della mucca» e formag
gi Langalatte, Insaccati del sa
lumificio Subalpino, miele del
l'Apicoltura Devalle, torrone 
Martino sono stati esposti in-

( siero* ai prodotti di cUmensio-
ne più artigianale: le torte di 
nocciole di Cogno di La Morra, 
i fragranti grissini del panificio 
Cravero di Barolo, le confetture 
dell'Antica Dispensa Montoni
na, le meravigliose farine dei 
Sobrino, che tenacemente ge
stiscono uno degli ultimi muli
ni a pietra. 
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