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Bruno Petronilli

Democrito era un materialista conseguente: per lui Uanima era com-
posta di atomi ed 1l pensiero era un processo fisico. Non vi era alcuno
scopo nell’universo; vi-erano soltanto atomi | da leggt mec-
caniche. Non credeva nella religione popolare, e !
il mous di Anassagora. Nel campo 7
lo scopo della vita, e considerava la moderazione
@ mezzi mugliort per raggiungerla. Odiava tutto cio
passionale; disapprovava 1 piacert sessuali perché, dic
all’annebbiamento della coscienza. Apprezzava Lamicizid.

Questo passo ¢ tratto da “Storia della Filosofia Occiden
tale” di Bertrard Russell. Leggendo il libro, ho eviden-
ziato queste parole, nella mente e sulla carta. Democrito
nacque circa 2.500 anni fa, il che dimostra come i greci
avevano capito tutto della vita un tempo infinito prima
del nostro, nel quale ci arrovelliamo ancora il cervello su
questioni assurde gia ampiamente risolte dai loro filosofi.
I1 Daimon (il “demone”) nella mitologia greca era un esse-
re a meta strada tra il Divino e ’'Umano. Nella filosofia

pire chi siamo veramente, comprendere ¢
fare nella vita per essere felici. Lo dice
esemplare semplicita: raggiungere la gi
moderazione e cultura, non pensar
raggiungere mete inaccessibili,
lo siamo, siamo condannati alli
James ¢ il mio demone. Ela
né piu né meno. Non pri
certo che sia il Daimo di coloro che collabo-
rano con me. Spes fusi dalla vita, ma ¢ tutto
pitt lineare, cristallino ¢ intuitivo di quanto ci appaia.

Personalmente rimane irrisolta la questione sul giudizio che
Democrito da dei “piaceri sessuali”, ma considerando che
al suo tempo si bevevano sicuramente vini mediocri, sono
certo che anche lui oggi sarebbe d’accordo con me che az-
zeccarle tutte, a volte, ¢ impossibile. E che annghbi la
mente, sempre con la giusta moderazione ¢ i
qualita, ogni tanto io

del mio essere,
perfetto, ma sono
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the imperialart hotel has 12 uniquely characteristic rooms
designed by some of the coolest creatives around.
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‘L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.®
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Bruno Petronilli

Ottanta famiglie, un solo obiettivo: continuare a restare fedeli alla storia di sempre,
al proprio territorio e al prodotto che I’ha fatto grande. Sembra una favola, ma ¢ la

realta della piccola cooperativa Coteaux du Landion nel sud della Champagne.

aston Cheq, che ha fatto del Pinot Nero la sua

bandiera, sbarca finalmente in Italia. Impor-

tatore e distributore esclusivo Acquaspiritosa

Srls, ’azienda sarda dedita alla ricerca e alla

commercializzazione di piccole realta produt-
tive caratterizzate dall’assoluta eccellenza qualitativa. Proprio
come tutta la linea degli Champagne Gaston Cheq. Quando
nel 1908 le autorita parigine decisero di normare le zone di
produzione per garantire 'origine e la qualita dei vini, la re-
gione della Champagne venne riconosciuta praticamente subito
tranne, purtroppo, il territorio dell’Aube, nonostante la storia di
Troyes e dintorni. Un’ingiustizia che provoco numerose rivolte,
che riuscirono a sfociare in una vittoria solo grazie all'impegno
di un uomo: Gaston Cheq. Nel 1927, quasi due decenni dopo
quella che ¢ conosciuta come la “grande ingiustizia”, riuscl a
riportare tutto dove doveva essere. Ed ¢ come omaggio a que-
sta figura storica che la cooperativa Coteaux de Landion, nata
nel 1961, decide poi di dedicargli 1 propri vini, in accordo con
gli eredi della famiglia Cheq. Un omaggio che parte dalla la-
vorazione della vigna (fatta con criteri etici e naturali in tutte
le fasi di lavorazioni, in linea anche con i recenti indirizzi del
Bureau du Champagne), nella naturale coesione umana che si
instaura tra le generazioni e 1 vari gruppi di lavoro e nella forte
aderenza al territorio. Coerenza che li ha portati a sposare quasi
solo un unico vitigno, il Pinot Nero che cresce e prospera in
questo sottosuolo marmoso composto da calcari del Kimmerid-
gian. Una poesia vinicola che la Maison Gaston Cheq ha deci-
so di declinare in sole sei etichette: Gaston Cheq Brut, Gaston
Cheq Demi Sec, Gaston Cheq Rosé, Gaston Cheq Brut Blanc
de Blancs, il Blanc de Noirs Millesimato Extra Brut e la Cuvée
Speciale Brut Millesimata (attualmente in commercio c’¢ 'an-
nata 2015). Gaston Cheq Brut ¢ uno Champagne emblematico
della Cote des Bar e dei suoi vitigni nei quali predomina il Pinot
Nero. Equilibrio perfetto tra potenza e finezza, aroma fruttato
e maturita. Lo Champagne adatto ad ogni occasione. Assem-
blaggio di Pinot Nero (80%) e Chardonnay (20%), 4 anni di in-
vecchiamento. Gaston Cheq Rosé Brut si distingue immediata-
mente per il suo fine colore di rosa salmonato. Uno Champagne
piacevole in tutta la sua freschezza. Dalla struttura gradevole e
delicata, 1 suoi aromi fruttati evocano aperitivi estivi e momenti
di golosita. Pinot Noir (90%) e Chardonnay (10%), 32% di vini
di riserva. Gaston Cheq Blanc de Blancs Brut Millesimato ¢ un
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100% Chardonnay della Cote des Bar, fine, elegante e maturo.
Caratterizzato da un’eccezionale persistenza aromatica, color
dorato intenso, bollicine fini e leggere e da una nota di agrumi
canditi, affina ben 7 anni. Cuvée Speciale Brut Millesimato, in-
fine, mette in armonia i tre vitigni della regione (40% di Pinot
Noir, 40% di Chardonnay e 20% di Meunier). Uno straordina-
rio Champagne, perfettamente equilibrato tra finezza e struttu-
ra, dal profilo aromatico imponente e generoso.
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Gaston Cheq € importato e distribuito in Italia da
www.acquaspiritosa.com
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di Manlio Giustiniani

Henriot

Uno Champagne

figlio di Avize, unico e
imprevedibile, che segna
| nuovo corso della
storica Maison fondata
da Apolline Henriot

Apolline fondo la sua Maison nel 1808. Desiderava raccontare
la bellezza e la diversita dei suoi vigneti, trasmettere la com-
plessita e la magnificenza dei diversi terroir della Champagne.
Dopo 8 generazioni Gilles de Larouziere Henriot, presidente
dal 2015, persegue lo stesso obiettivo di produrre cuvée di
straordinaria qualita, selezionando le parcelle migliori, magni-
ficando la purezza dei terroir Grand Cru con una predilezio-
ne per lo Chardonnay. De Larouziere &€ un uomo di grande
eleganza e raffinatezza, interessato alla cultura e al sobrio
edonismo, valori che condivide con lo spirito della Maison.
Secondo lui Champagne Henriot incarna I'eleganza france-
se, lo spirito borghese e la “joie de vivre”. Accanto a lui Alice
Tétienne, Chef de Cave da inizio 2020. Alice € arrivata in un
momento in cui la Maison ha iniziato ad approfondire la co-
noscenza dei suoli e dei sottosuoli, privilegiando scelte enolo-
giche con una vinificazione piu leggera e meno interventista.
Un approccio moderno che prevede il coinvolgimento di tutti
i lavoratori e dei conferitori: oggi Maison Henriot conduce 35
ettari di proprieta di cui il 50 % a Chardonnay principalmente
dai suoli gessosi della Céte des Blancs, e il 50 % di Pinot Noir
della Montagna di Reims, ai quali si aggiungono 120 ettari
provenienti da conferitori stessi.

Seguendo questa nuova filosofia si € arrivati alla creazione de
L’Inattendue, etichetta simbolica di Maison Henriot, nata per
diretta volonta di Gilles de Larouziere Henriot, espressione
ideale rivelare un preciso terroir, quello di Avize, e raccontarlo
in purezza attraverso un’unica annata, la 2016, e una sola
varieta, lo Chardonnay.
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“Henriot Linattendue € il pit bell'omaggio che si possa fare
alla nostra fondatrice Apolline Henriot, e al suo desiderio di
coltivare la diversita dei terroir della Champagne, original-
mente situati su tre Cru, e poi durante i vari secoli, ciascuno
delle seguenti generazioni della famiglia ha perpetuato questa
diversita acquistando nuovi vigneti della Maison in altri cru,
sinonimo di personalita differenti”.

Questo Champagne resta “inatteso”, ma cio non impedira alla
Maison Henriot di continuare in futuro ad indagare i suoi “colpi
di cuore”: cuvée di terroir che potranno essere create a se-
condo della vendemmia e grazie a quei vini che susciteranno
emozioni uniche. Ci sara sempre un Inattendue, per ora ¢ il
2016. Rispecchia perfettamente il profilo geologico del Grand
Cru di Avize, che si trova lungo i pendii vitati della Cote des
Blancs, dove la craie si rivela, con le sue diverse sfaccettatu-
re, ricoperta nella parte piu alta da argille compatte e calcare
risalenti al Cenozoico (tra i 65 e i 25 milioni di anni fa). Lo
Chardonnay, storicamente legato a questo terroir, ben espri-
me I’equilibrio tra suolo, vigna e clima.

L'annata 2016 e stata caratterizzata da condizioni climatiche
complesse e da forti estremi. Dopo un inizio anno sereno, la
primavera porto delle piogge abbondanti fino all’inizio dell’e-
state per lasciare poi spazio a una forte siccita. La vendemmia
comincio il 18 settembre e si distinse per una certa eteroge-
neita di maturazione, in particolare lo Chardonnay maturo piu
tardi del solito. Lo Chardonnay proveniente da 4 lieux dits: Les
Roches, Les Avats, Les Chanteraines e Les Regards, nella
parte est del villaggio Grand Cru della Cote des Blancs di Avi-
ze. La vinificazione € avvenuta in acciaio e dopo un affinamen-
to di 4 anni, il dégorgement & avvenuto nel settembre 2021
con un dosaggio di 4 grammi e la produzione & di 20.000
bottiglie.

Il profilo aromatico & quello tipico della Maison, intenso e di
bella profondita, con profumi di frutta bianca, pesca e sentori
agrumati di cedro, bouquet floreale di mimosa e camomilla,
frutta secca, erbe aromatiche, timo e salvia, sentori di te, dol-
cezze di miele e tostature. Al palato grande classe ed elegan-
za, splendida effervescenza, bella struttura, acidita agrumata,
ben tesa dove emergono ritorni dolci, con un finale minerale
gessoso di ottima persistenza.

www.champagne-henriot.com
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Rossana Brancato Erika Mantovan

Originario di Messina, cresciuto a Firenze
dove importanti esperienze hanno forgiato la sua vita lavorativa,
da marzo Giuseppe Lo Presti ha deciso di accettare la sfida

“Il colore ¢ un mezzo che consente di esercitare
un wflusso diretto sull’anima.
1l colore ¢ il tasto, [occhio 1l martelletto,

[’anima ¢ 1l pranoforte dalle tante corde™

andinskij definiva cosi I'armocromia artistica, attraverso

la musicalita, Andrea Antonini, I’executive chef del risto-

rante stella Michelin Imago all’Hassler Roma, orchestra
sinestesie che sommano innata visione associativa nel comporre
armonicamente, alla profonda, nitida e vibrante definizione dei
sapori, liberati da ogni sovrastruttura, da ogni ossidazione e da
ogni corruzione, sublimati dall’evocativita della nostalgia e rima-
sterizzati nell’autenticita vivace delle tecniche d’alta cucina.
Il neoimpressionismo di Andrea Antonini supera il cliché tradizio-
ne-innovazione che nel fine dining cristallizza improbabili destrut-
turazioni della cucina classica italiana: I’'Executive Chef definisce
schemi gastronomici in cui non la forma stereotipata, non la tra-
sposizione delle ricette classiche, non il verismo caricaturale della
tradizione, ma le nuances cangianti del gusto diventano le prota-

goniste del dipinto 3D da assaporare su porcellana.

5 | AGO 2022

Cosi gli Gnocchi al Ragu del suo settimo atto compositivo del
menu Imago assumono la molteplicita del divisionismo che por-
ta alla spiritualita artistica della sensorialita. Spiritualita definibile
nella trasmutazione della riconoscibilita dei sapori che fanno parte
del vissuto di ciascuno, che vengono elevati alla dimensione artisti-
ca dell’edizione degli gnocchi al ragu di Antonini.

Un gesto onirico suggerito, quello di soffiare su quel pizzico cali-
brato di spezie dolci (bacche di ginepro, cannella ed anice stellato)
spezie che diventano glitter, si fanno fragranza espressiva, sovrap-
pongono sensorialita multiple nella suggestione delle festivita fami-
liari, det tegami di ragu che si strutturano sobbollendo lentamente
la domenica mattina o della scia di aromi delle lasagne che amma-

lia il vicinato.

Sulla texture eterea degli gnocchi di sfoglia velo di patata fondente,
si compone 1l dressage di una trilogia umami tra carnali pomo-
dorini Datterino pelati semi-canditi, Parmigiano Reggiano tostato
che enfatizza la sua frivolezza rapé ed 1 suoi aromi carismatici ed il
ragu crudo di salsiccia di Bra, estivo ed al contempo emblematico
della sua nota complessita.

Ispirandosi alla dirompente autorevolezza di un piatto cardine
della cucina italiana, Antonini definisce modernita ed inedita fre-
schezza passionale all’assaggio. Compone I’architettura aromatica
del ragu con sedano-carota-scalogno in petit brunoise, fondo di
manzo ¢ 'umbratile allegoria di un accento di champignon.

Le emulsioni aromatiche a specchio sono vivaci appendici con-
temporanee alla magmatica e voluttuosa salsa madre: vino rosso a
dare acidula profondita, basilico a definire I’edizione estiva, fondo
bruno come balsamico memento.

Attraverso intuizioni introspettive, la magistrale tecnica di Andrea
Antonini definisce una visuale gustativa su aspetti distinti: ottica-
mente coinvolge nella briosa policromia, mentre la concentrazio-
ne umami sigla il riconoscimento sensoriale comunicando con la
memoria gustativa e la metrica delle texture raffinatissime vibra
degli accenti aromatici a corollario. L’essenza della cifra stilistica ¢
nel messaggio artistico che non trapela nell’opulenza, ma nell’au-
dacia carismatica e travolgente della genialita di Andrea Antonini.

hotelhassler.it

della cucina dell’Arborina Resort

enti coperti nel bistrot piu altri quaranta nel ristorante

della struttura. Immersa nella menzione geografica ag-

giuntiva Arborina di La Morra, da cui prende il nome
la struttura, Lo Presti ¢ circondato da Nebbiolo atto a Barolo e
le caratteristiche dei suoli che lo circondano sembrano averlo
contaminato. Qui i profumi dei vini, anche in annate piu calde
e generose, si distaccano dagli altri Barolo confinanti per mag-
giore frutto e freschezze. La geologia ci parla di una collina as-
sai sfaccettata, con piu anime, dalle Marne di Sant’Agata Fossili
alle Arenarie di Diano che creano I'ossatura dei gusti rendendoli
netti, potenti e ricchi. Esattamente come la cucina di questo gio-
vanissimo cuoco, che ricerca l'estetica nel piatto, un’emozione
in primo piano giocata sulla memoria. E con un mashup incre-
dibile, a distanza di poche settimane dall’apertura, Giuseppe ha
sfornato un piatto che tratteggia tutto il suo percorso di vita da
chef: Archetta Trippa. La pasta ¢ la “scusa” per parlare della sua
genesi, racchiude 1 ricordi e 1 sapori forti della Toscana. E il bello
di tutto cio sta nella possibilita di poterlo proporre in Piemonte,
terra dei plin o agnolotti a seconda di dove ci si trova. Il ripieno
di trippa, leggermente macchiata di pomodoro si accompagna a
una triglia di fondale in tre cotture; una scelta voluta per esaltare
1 sapori. La ricetta si completa con la maionese al basilico e dat-
terini, e nero di seppia al naturale.

Cucina che omaggia le tradizioni di regioni influenzate dalla pre-
senza dei reali e che qui si sintetizzano nell’'uso di poco sale, in
ottimi lievitati e un focus sui dolci — c’era da aspettarselo vista la
citta di nascita dello chef — che mostrano I’abilita nel dosare le
dolcezze, sia per proporzioni che per stabilita.

Tutti buoni punti di partenza per impostare un’offerta che vedra
piatti piemontesi rivisitati in una chiave piu leggera e incursioni
vegetali da abbinare a drink e ovviamente a grandi vini.

arborinarelais.it
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SANGIOVESE

Da un progetto di Fondazione Banfi,
'alta scuola Sanguis Jovis prosegue la sua
formazione sul vitigno a bacca rossa piu coltivato

in ltalia, che trova proprio nel territorio di Montalcino
la sua massima espressione con il Brunello

Di vino e vitigni non se ne sapra abbastanza. Ma I'importante
€ cominciare da qualche parte e indagare sulle caratteristiche
e potenzialita di quelli pit importanti, almeno a livello enologi-
co nazionale. Come ha scelto di fare Fondazione Banfi che,
dal 2017, ha dato vita al progetto Sanguis Jovis - Alta Scuola
del Sangiovese. E dove se non nel territorio simbolo di que-
sto vitigno, Montalcino. Gia, perché il Sangiovese ¢ il vitigno
a bacca nera piu coltivato in Italia, ma proprio in quest’area
circoscritta trova la sua migliore espressione con il Brunello di
Montalcino.

’obiettivo della scuola € quello di accrescere e diffondere la
cultura di questo vitigno, per contribuire a dare alla citta di
Montalcino un ulteriore, e innovativo, fattore di posizionamen-
to distintivo nel mondo del vino, sia a livello internazionale che
nazionale.

Il programma del centro si svolge principalmente tramite tre
linee di attivita complementari: dalla ricerca scientifica, con
I'ideazione e la conduzione di progetti sperimentali; all’alta
formazione, con corsi e seminari finalizzati a formare una nuo-
va cultura del vino, indirizzati sia a giovani neolaureati che a
persone gia impiegate nel settore.
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Non in ultimo la comunicazione della conoscenza, attraverso
materiali divulgativi, altrimenti resterebbero meri approfondi-
menti condivisi tra pochi e quindi quasi inutili. Il primo bene-
ficio atteso dunque, € un accreditamento di alto valore per
il territorio in genere, da condividere con quegli imprenditori
che abbiano voglia di sviluppare una formazione di alto profilo,
disponendo di un servizio di analisi, di ricerca e di informazio-
ni puntuali e tempestive su tematiche tecniche e su mercati
e aree da monitorare periodicamente alla ricerca di eventuali
opportunita emergenti. La ricerca della scuola € anche rivolta
ai consumatori, che hanno la possibilita di disporre di servizi
formativi ed elementi conoscitivi sui prodotti, sulle tecniche di
produzione, sulle garanzie di qualita e salubrita dei prodotti
stessi. Nonché per i visitatori che in Montalcino possono rico-
noscere un luogo d’incontro con la cultura del vino. Partenen-
do proprio dal Sangiovese.

Ed & proprio sul confronto tra la sua espressione piu famosa
nel mondo, quella del Brunello di Montalcino, con le altre in
Italia e nel pianeta, che si impara a raccogliere dati, a trovare
soluzioni ai problemi del climate change, a immaginare il futu-
ro di uno dei pit importanti vitigni d’Italia e non solo.

Questo ¢é stato il focus della summer school Sanguis Jovis
n. 5, il progetto formativo e culturale della Fondazione Banfi,
andato in scena lo scorso luglio. Il titolo piuttosto emblema-
tico: | figli del Sangiovese nel mondo, storie, vini, territori e
mercati. Un progetto ormai strutturato, ma nato grazie al fon-
damentale contributo di Rudy Buratti, storico enologo di Banfi
prematuramente scomparso, a cui € stato dedicato il “Premio
di Laurea in Viticoltura ed Enologia Rudy Buratti”, ogni anno
assegnato ai giovani e piu meritevoli studenti della scuola. “In
questo modo vogliamo ricordare anche cosi I'enologo Rudy
Buratti” ha commentato il professor Attilio Scienza, presidente
di Sanguis Jovis, “con lui, insieme, tanti anni fa abbiamo ini-
Ziato questo progetto di selezione clonale del Sangiovese che
0ggi vede custodita in Banfi la pit grande collezione del ge-
nere, quasi 130 cloni di Sangiovese, ovvero un enorme fonte
di variabilita”.

www.banfi.it - www.fondazionebanfi.it
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Nicola Di Nunzio

La magia di

un “Encuentro”’

E tornato Encuentro Amigos de Partagas en Italia,
I’appuntamento piu importante per tutti
gli appassionati di habanos

iamo giunti alla XVI edizione dell’Encuentro Amigos de

Partagas en Italia e, dopo due anni vissuti con le restrizioni

legate alla pandemia, gli organizzatori non facevano nessu-
na previsione, anche per scaramanzia, sul riscontro che avrebbe
avuto sugli aficionados. Ma il risultato finale, possiamo dirlo tran-
quillamente, ¢ stato un successo.
Oltre mille persone hanno preso parte tra la fine di giugno
e I'inizio di luglio a questo fantastico evento che, a partire da
quest’anno, ¢ diventato ufficialmente il secondo evento al mondo
di Habanos, un grande riconoscimento per Francesco Minett,
Presidente del Cigar Club Don Alejandro Robaina e per tutti 1
ragazzi del club.
Grandi ospiti internazionali provenienti da oltre quindici nazioni
differenti, la presenza di ben cinque Premi Habano, tre torcedo-
res tra 1 piu famosi a Cuba, 1 gerenti de La Casa del Habano di
Partagas e di Romeo vy Julieta, S. E. I’Ambrasciatrice cubana in
Italia Mirtha Granda, la famosa cantante cubana Haila Maria
Mompié “La Diva”, il famoso cantante e produttore discografico
cubano Aned Mota Centeno, la cantante Pilar Bojero, la pre-
sentatrice cubana Raquel Mayedo, lo Chef cubano Luis Ramoén
Battle, hanno impreziosito questo grande festival. Non sono
mancati 1 seminari e le degustazioni, ben set in totale.
I primo seminario era dedicato al Lilliputano, una vitola scom-
parsa da oltre mezzo secolo, ed ¢ stato condotto dal Maestro Tor-
cedor, nonché Hombre Habano, “Cueto” (Jose Castelar Cairo) e
da Valerio Cornale (collezionista, esperto di memorabilia cubana
e Hombre Habanos 2015). Durante 1 due seminari de “La Hi-
storia se contara”, 1 piu grandi torcedores cubani, Leopoldina
Gutierrez Espinosa (La China), Juana Ramos Guerra (Juanita) e
Jose Castelar Cairo (Cueto), sono stati intervistati da Luigi Fer-
11, con la traduzione a cura di Andrea Vecchione, in merito alle
procedure e alle tecniche che permeano il mondo dei torcedores
e dei catadores. Un altro seminario ¢ stato “Dal Parlamento dei
fumatori alla Cumbre”, un interessante incontro con gli ospiti
Valerio Cornale, Salvatore Parisi, Andrea Molinari ¢ Paul De
Sury, che hanno raccontato in prima persona I’avvento dei sigari
cubani in Italia.
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Due le degustazioni, di alto livello, una dedicata al Cohiba Lan-
ceros & Havana Club Tributo 2021 guidata da tre grandi esperti,
Cosimo Attanasi, Valerio Cornale ¢ Paul De Sury, ¢ la seconda
dedicata ad un sigaro vintage, il Punch Royal Selection No.11
del 2000, in abbinamento allo Champagne Henri Giraud Fat de
Chéne MV10 e all’Henri Giraud Ratafia.

Ovviamente tutte le attivita in programma sono andate sold-out.
Diadema S.p.A. importatore e distributore unico dei sigari Ha-
banos per il mercato italiano, nella serata del venerdi ha presen-
tato in anteprima nazionale il Diplomaticos No.2 mentre, nel
corso della cena di gala, ha presentato in anteprima mondiale
la nuova Edicién Regional riservata all’Italia, il Ramoén Allones
Noellas 2020.

Ad allietare tutti gli aficionados, sempre nel corso della cena di
gala, ¢ stata presentata anche la nuova giara commemorativa
del’Encuentro Amigos de Partagas en Italia, quest’anno dedica-
ta al brand Montecristo.

Anche questa volta quindi st € ripetuta la “magia” dell’Encuen-
tro, oramai divenuto un appuntamento immancabile per gli afi-

cionados dei sigari cubani.
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Palazzo Butera,
arte a Palermo

Palermo allunga lo sguardo verso un’idea di
spazio dove piu del restyling conta la visione.
L’aria che circola ¢ di rinascita rispettosa:
apre Palazzo Butera, nuovo museo di arte
contemporanea del collezionista Massimo

Valsecchi

on un museo in stile novecentesco, ma un centro dina-

mico e polo di ricerca internazionale. Grazie all’'opera

delle maestranze locali si ¢ ridato lustro a questa “reg-

gia” affacciata sul mare e con 1l tocco di designer e architetti si ¢

fatta entrare a palazzo la contemporaneita: la si vede nei saloni e

all’interno del ristorante Le Cattive e del Bistrot MadoniEat dove

si rilanciano valori e sapori di Sicilia. Siamo nell’antico quartiere

della Kalsa, un tempo simbolo di degrado oggi cuore del cambia-

mento. Obiettivo ¢ generare innovazione sociale attraverso ’arte,
la storia, la cultura.

“Oggr le mugraziont rappresentano un fattore di crisi del progetto europeo e

la Siciha, con la sua storia millenaria, puo costituire un rinnovato esempio di

accoglienza e integrazione. In Sicilia, a Palermo, il quartiere della Kalsa porta ¢

segni di questa stratificazione storica e culturale, che fa da sfondo alla rinascita
di Palazzo Butera”, dice Massimo Valsecchi.

Dopo un lungo e meticoloso restauro, il palazzo si ¢ trasformato in
un laboratorio aperto alla citta, che utilizza la storia, la cultura, la
scienza e I’arte come catalizzatori di sviluppo sociale.

Al primo piano si visitano 1 saloni affrescati, gli interventi artistici

di David Tremlett che ha affrescato di motivi geometrici le sale,

il figurativo inglese Tom Phillips, 1 concettualisti francesi Anne e
Patrick Poirier e la terrazza. Il percorso prosegue al secondo pia-
no, con altre venti sale aperte al pubblico e la vista dal torrino. La
collezione di Francesca e Massimo Valsecchi comprende dipinti
antichi, porcellane monocrome, mobili inglesi disegnati da grandi
architetti, acquerelli di artisti-viaggiatori e tante altre opere da sco-
prire. Una collezione originale ed eclettica, tra il vaso che George
Bullock aveva realizzato per Napoleone a Sant’Elena, e le foto che
il land artist Hamish Fulton ha scattato in Nepal dopo decine di
chilometri di marcia. A volte Palazzo Butera riapre 1 quattro saloni
normalmente chiusi al pubblico. La sala indaco, la sala rosa, la
sala verde e la sala gotica contengono opere di Annibale Carracci,
Rosalba Carriera, Andrea Solario, mobili di Koloman Moser e di
William Burgess, interventi artistici fatti apposta per Palazzo Bu-
tera da Anne e Patrick Poirier, lavori di Gilbert & George e tante
altre opere da scoprire insieme a Claudio Gulli, curatore della col-
lezione. Artisti, curatori e personalita della cultura sono ospitati,
invece, nella foresteria, dove possono lavorare a progetti di ricerca:
Palermo rinasce a palazzo, luogo di scambi e commistioni.
www.palazzobutera.it

Foto ®Melanie Neuh&user & Shayne Thomas, © Andrea Bianchi
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Un castello magico, circondato da un parco secolare su un promontorio privato che
sovrasta la Strada del Vino. Qui I’estetica si tramuta in gioia di vivere e gli attimi si
custodiscono per I’eternita. Le 16 suite, arredate con eleganza, evidenziano il carattere
storico e pongono |’accento sulle particolarita nel rispetto piU assoluto del nucleo antico
che contraddistingue Castel Freudenstein.

Le specialita gastronomiche sono magistralmente orchestrate da Danilo D’Ambra,
giovane chef dallo spirito cosmopolita in grado di fondere sapientemente le ricette
campane delle sue origini con la tradizione culinaria altoatesina, creando connubi
tanto gustosi quanto salutari.
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www.schlossfreudenstein.com
Strada Masaccio 6, 1-39057 San Michele / Appiano sulla Strada del Vino Tel: +39 0471 661 308 (Ristorante: 660 497) info@schlossfreudenstein.com
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It’s a family business, after all.
Qui, nel cuore dell’Alto Adige, la passione per 'ospitalita sposa il carattere unico dei vini bianchi piu amati.
Taschlerhof, a sud di Bressanone, produce Sylvaner, Riesling, Kerner e Gewtirztraminer
con la giusta quantita di passione e con un pizzico di estrosita.
Gnollhof ***%* a Gudon - Chiusa, ¢ I’angolo di paradiso centenario,

immerso nel bosco, dove il cielo cinge la terra in un abbraccio.

Hotel Gnollhof | Famiglia Verginer | Gudon 81 | 39043 Chiusa (BZ) | T 0472 847323 | info@gnollhofit gnollhofiit  Taschlerhof | Peter Wachtler | La Mara 107 | 39042 Bressanone (BZ) | T 0472 851 091 | info@taschlerhof.com taschlerhof.com
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