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Il rap-
porto tra il cri-
tico e il cuoco è una 
relazione assai complessa, 
che può assumere sfumature 
di ogni genere. Al limite estremo 
di questo curioso universo si pone il 
KMV[WZM� QVÆM[[QJQTM�� KWT\W� M� [XM[[W� IZQ-
do di umanità, che con la sua penna, di 
[W^MV\M�ZQMUXQ\I�KWV�QVKPQW[\ZW�QV^Q[QJQTM��[Q�
MZOM�I�OQ]LQKM�LMT� TI^WZW�IT\Z]Q��[\IJQTMVLW�[M�
il risultato dell’equazione culinaria dello chef  
LQ�\]ZVW�[QI�OQ][\W�W�[JIOTQI\W"�QOVWZI��Y]I[Q�[MU-
pre, i molti passaggi che hanno portato sulla sua 
\I^WTI�Y]MT�XQI\\W��)T�TQUQ\M�WXXW[\W�LMTTI�ÅO]ZI�LMT�
¹XZWNM[[WZMº�K¼v�Y]MTTI�LQ�KWT]Q�KPM�LMÅVQ[KW�¹IVQUI�
candita”, normalmente giovane, privo di esperienza, 
facile a stupirsi ed esaltarsi per ogni novità gastrono-
mica che gli capita davanti, il cui parere, normalmen-
te, ha la consistenza dell’aria di un mattino primaverile.
In mezzo, c’è tutto il resto. Anche il sottoscritto, che, da tre 
decenni, ha interpretato il suo ruolo di critico sottostando 
ad una naturale pulsione che nasce da un processo psico-
[WUI\QKW� QZZMNZMVIJQTM"�XMZ�.ZM]L� TI�X]T[QWVM�v�]VI�KIZQKI�
energetica che spinge l’organismo verso una meta. Ecco, la 
mia meta è la soddisfazione di un elemento inconscio impre-
[KQVLQJQTM��KPM�PI�Q�\ZI\\Q�LMTT¼MTMOIVbI��LMTTI�XMZNMbQWVM��LMT�
gusto assoluto. Tendo a quella meta in ogni cosa, in ogni atto. 
Da sempre la ricerco nel mio mondo, ovvero degustando un 
vino o assaggiando un piatto. Quando non la trovo, cerco di 
capire, costruire, confrontarmi, ma mai distruggere. E spesso 
mi rifugio lontano da quel mondo, nell’arte, nella musica, nel-
TI�TM\\MZI\]ZI��)�^WT\M�UQ�XMZLW�VMTTW�[O]IZLW�LQ�]V�JIUJQVW�
Ma quando trovo la soluzione è pura estasi, mi innamo-
ro perdutamente, rimanendo fedele per sempre a colui o 
a colei mi ha trasmesso questa divina variante della sindro-
me di Stendhal. Tra questi c’è sicuramente Luigi Taglienti.
A Luigi devo moltissimo. Senza di lui avrei perso gran 
parte del mio entusiasmo verso questo mestiere. In die-
ci anni mi ha regalato la linfa vitale per credere che, 
sia io che lui, eravamo, e siamo, le persone giuste al 
posto giusto. Il rapporto ideale in un mondo deluden-
te, pieno di invidia, false verità e fastidioso vociare.
Ogni piatto di Luigi Taglienti è scolpito nella testa e 
VMT�K]WZM��LMNQVQ\Q^I�ZQ[XW[\I�ITTI�UQI�JZIUW[QI�LQ�JM-
nessere. Ma qualche giorno fa Luigi mi ha insegna-
to un valore ancora più importante, la normalità.
Luigi è venuto a cena a casa mia. Il rapporto 
si è invertito, io ho cucinato, lui ha sorriso. 
Qualche ora di semplicità in cui il teore-
UI�KPM�[XM[[W�OTQ�v�[\I\W�INNQJJQI\W�Y]ITM�
sommo interprete di “genio e sregola-
tezza” è svanito in un attimo.

È rimasto solo il genio, l’uomo 
M�\IV\I�JMVMLM\\I�
normalità.

Ode alla normalità

Spazi liberi per spiriti liberi: 12 Suite, 2 ristoranti, una tenuta del 1750. 
Un luogo storico, volutamente puristico, dove l’essenzialità del lusso diventa esperienza, 

il riposo si eleva e il palato si esalta. Villandro | Chiusa (BZ) | Alto Adige
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Bruno Petronilli

6MTTI�XQ��QZZQ^MZMV\M�XQbbMZQI�Q\ITQIVI�[Q�XW[[WVW�^Q^MZM�UWUMV\Q�QVKZMLQJQTQ��
\ZI�OZIVLQ�+PIUXIOVM�M�QV\MZXZM\IbQWVQ�NWTTQ�M�KZMI\Q^M�LMT�XQI\\W�[QUJWTW�
del nostro immaginario collettivo culinario

Salon & Piedigrotta,
estasi e felicità

www.piedigrottavarese.it

sparkling
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C¼v�]V� T]WOW�I�>IZM[M�� QV�XQMVW� KMV\ZW�� KPM�LMÅVQZM� ¹WZQ-
OQVITMº� v� ZQL]\\Q^W�� 4¼MKKMV\ZQKQ\o�� I� ^WT\M�� v� ZMXTQKIJQTM��
KIUJQIVLW�UIOIZQ�Y]ITKPM�MTMUMV\W��UM\\MVLWKQ�Y]ITKPM�

XMVVMTTI\I�LQ�WZQOQVITQ\o��5I�4I�8QMLQOZW\\I�LQ�)V\WVMTTW�+QWٻ�v�]V�
¹NMVWUMVWº�QUXW[[QJQTM�LI�ZMXTQKIZM��-�QT�UW\Q^W�v�[MUXTQKM"�VI[KM�
dalla fervida mente e dalle passioni smodate del suo fautore. Un’al-
KPQUQI�VWV�ZQXZWL]KQJQTM�IT\ZW^M�
A prima vista La Piedigrotta si svela come una tipica pizzeria in sti-
TM�VIXWTM\IVW�� 1T� NWZVW�I� TMOVI�� TM� QV[MOVM�� QT�UMV���<]\\W� [MUJZI�
QV^Q\IZ\Q�IL�]V¼M[XMZQMVbI�IJQ\]ITM��KPM� [Q�X]�� \ZW^IZM� QV�WOVQ�KQ\\o�
italiana. Ma in realtà siamo lontani anni luce. Oltre al classicismo 
partenopeo c’è un universo del gusto che si regge su due architravi 
JMV�LMTQVMIJQTQ"�]VI�KZMI\Q^Q\o�QVKWV\ZWTTIJQTM�VMT�XMV[IZM�M�ZQXMV[IZM�
QT�KWVKM\\W�LQ�XQbbI�M�]V�IXXZWKKQW�IT�UWVLW�LMTTM�JWTTQKQVM��+PIU-
pagne su tutti, che non ha eguali. E partiamo proprio da qui, da-
gli amati Champagne di Antonello, che è riuscito a creare una lista 
[KWVÅVI\I�KPM�NIZMJJM�JMTTI�UW[\ZI�LQ�[u�QV�]V�\ZQ�[\MTTI\W�NZIVKM[M�
,I\M� TM�XZMUM[[M�VWV�v�LQٻKQTM� QUUIOQVIZM� KPM�I�4I�8QMLQOZW\\I�
I^^MVOWVW�¹KW[Mº�KPM�[WVW�I[[WT]\IUMV\M� QVKZMLQJQTQ��0W�I^]\W� TI�
NWZ\]VI�LQ�XIZ\MKQXIZM�UWT\M�^WT\M�IQ�KWV^Q^Q�¹UILM�QV�8QMLQOZW\\Iº"�
degustazioni da fantascienza e spettacoli circensi di cui è normale, 
poi, parlarne per anni. L’assoluta e lucida follia di Antonello non ha 
TQUQ\Q��KWUM�VMTTI�UQI�]T\QUI�M[XMZQMVbI"�;ITWV��=VI�^MZ\QKITM�QVKZM-
LQJQTM�LQ�]VW�+PIUXIOVM�UQ\W�� ZIZW� M�XZMbQW[W��)KKIV\W�IT�Y]ITM�
)V\WVMTTW�XWVM�TW�[\QOUI�LMTTI�I�VWZUITQ\o�LMTT¼IZ\M�JQIVKI"�+ZWY]M�
MV�JW]KP�5IZOPMZQ\I#�8IVQVW�IT�̂ IXWZM�KWV�UQTbI�M�X]V\IZMTTM#�8QbbI�
UIZQVIZI�KWV�WUJZQVI#�,MTÅVW�LQ�XQbbI�KWV�KM\ZQWTW�ML�W[\ZQKI#�>I-
riazioni di Margherita e Sushi pizza al pomodorino giallo. Queste le 
tappe ritmicamente cadenzate di un percorso del gusto accattivante, 
originale, dove il divertimento è padrone della scena, ma dove c’è 
anche tanta “serietà”, negli impasti, nella lievitazione, negli accosta-
UMV\Q�I]LIKQ��VMTT¼IZUWVQI�LQ�]V�XMV[QMZW�JQbbIZZW�M�IT�KWV\MUXW�
saldamente concreto.
Lo spettacolo poi si illumina della luce di Salon, una Maison tutto 
sommato giovane per la sua fama planetaria. Salon, una sola etichet-
ta, un solo vigneto, una sola annata, una sola varietà, lo Chardonnay. 
Un terroir paradisiaco dove dal 1928 nasce uno Champagne di in-
KWUXIZIJQTM�ÅVMbbI"�ÅVW�IL�WOOQ����IVVI\M�LQ�TMOOMVLIZQM�JWTTQKQVM��
1T������v�[QK]ZIUMV\M�QT�XQ��NZM[KW�M�LQVIUQKW��XQMVW�LQ�MTMOIVbI��\ZI�
frutto e minerale. Il 2006 gioca su sensazioni più dolci e agrumate, 
]VI�UI\MZQI�[WTQLI��QUXWVM\M��LQ�VWJQT\o�MKKMT[I��1T������[NWLMZI�]VI�
XZWNWVLQ\o�I[[WT]\I�M�]VI�KWUXTM[[Q\o�\W\ITM"�LIT�[ITUI[\ZW�ITTI�NZ]\-

\I�\ZWXQKITM��]V�MLQÅKQW�LQ�����XQIVQ�LI�[KITIZM�TMV\IUMV\M��1T������
ostenta una purezza stilistica sorprendente. Il 1999 è un torrente in 
XQMVI��\ZI�ÆWZMITQ\o�M�NZM[KPMbbI��QUUMV[W��1T��!!��v�KIZVW[W�M�IVQ-
UITM[KW��UI�IVKPM�LQ�OZIVLM�ÅVMbbI�M�^Q^IKQ\o�� 1T��!!��� QVÅVM�� [Q�
palesa con lentezza, per poi invadere l’olfatto e il gusto con ondate di 
aromi salmastri e sapori marini, frutta matura, tropicale, mineralità e 
]VI�XZWNWVLQ\o�QVKWVKMXQJQTM�
.QVQIUW�KWV�QT�\ZQ\\QKW�,MTIUW\\M�+WTTMK\QWV�����������������OQ]-
[\W�XMZ�VWV�TI[KQIZM�VM[[]VI�[K][I�ITTI�VW[\ZI�J]TQUQI�QV�NI\\W�LQ�JWT-
licine e relative esagerazioni. E come sempre, prima di salutarci, un 
)V\WVMTTW�[MZIÅKW�M�QUXMZ\]ZJIJQTM�KQ�O]IZLI�VMOTQ�WKKPQ�[WZZQLMVLW�
M�KQ�KPQMLM"�“Ti sei divertito?”. “Sì Antonello, mi sono divertito” gli rispondo, 
KMTIVLW�UITIUMV\M�]V�XW¼�LQ�QUJIZIbbW�XMZ�VWV�\ZW^IZM��WOVQ�^WT\I��
parole degne della sua generosità.
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di So!a Landoni

A camminarci dentro, sembra quasi di deturparlo. È un am-
biente esuberante di gesso, conficcato dentro la roccia a una 
profondità che costringe al buio, rotto bruscamente dalle lam-
pade artificiali e, in certi angoli, accolto come tale in tutta la sua 
assenza di luce. I cunicoli sotterranei della Maison Ruinart sono 
scavati nel gesso come le grotte divorate dalle gocce d’acqua 
nel corso di anni incalcolabili. Percorrerli è simile ad attraversare 
con l’immaginazione la scenografia fiabesca dei romanzi. C’è 
qualcosa di silenzioso e, da sempre, il silenzio riporta l’uomo a 
un certo senso del sacro. In questo tempio dalle origini antiche e 
dalla percezione moderna, ad essere custodite sono le bottiglie 
di Champagne, concentratissimo scrigno di reazioni chimiche 
e processi metabolici, in parte conosciuti e in parte imponde-
rabili. Il tipico e riconoscibile “botto” all’apertura della bottiglia 
rende manifesta anche un’altra dote di questo vino estrema-
mente vivo, ovvero la possente proprietà di energia. Ebbene, in 
questo contesto che riserva non poche sorprese a chi vi lavora 
al suo interno, il team di enologi usava chiudere le bottiglie di 
vino destinate alla rifermentazione, al termine del tiraggio, con 
un tappo a corona. Era una pratica abituale, del resto, lì e nelle 
più note aree spumantistiche del mondo. C’è però un motivo se 
le grandi Maison sono, perlappunto, “grandi”. La loro superiorità 
sta nei mezzi, certamente, e nelle dimensioni, che rendono più 
praticabili e concrete le possibilità; ma soprattutto, lo stacco dei 
grandi sta nelle loro intuizioni e nella loro genialità, supportate 
da una base di conoscenza che si rinnova ogni giorno, poiché 
le sfide quotidiane la mettono in discussione, la riaffermano o la 
modificano, incessantemente. Fu così, quindi, che sul finire del 
secolo scorso, l’enologo della Maison Ruinart, Frédéric Panaïot-
is, fece un esperimento, uno di quelli a lungo raggio, dei quali si 
scopriranno i risultati solo dopo tempo, parecchio tempo. Era 

L’origine risiede nel gesso,
il futuro nel tappo in sughero.
Il Dom Ruinart 2010 ripropone 
l’af!namento in bottiglie chiuse 
con tappo di sughero, come 
accadde nel millesimo 1998.

precisamente il 1998, quando Frédéric decise di impiegare per 
la chiusura del Dom Ruinart un tappo in sughero. Il millesimo 
’98 fu il primo, con una prova condotta su un numero limitato di 
bottiglie. Esse furono equipaggiate di tappo a sughero e sospin-
te nella galleria del tempo, allo stesso modo delle altre, chiuse 
come sempre con il tappo a corona. Frédéric dovette aspetta-
re dieci anni prima di poter conoscere gli esiti dell’esperimento. 
Furono aperte nel 2008, entrambe. Fu allora che il confronto 
divenne possibile: da un lato il Dom Ruinart affinato dentro una 
bottiglia chiusa da tappo a corona, dall’altro il Dom Ruinart evo-
lutosi all’ombra di un tappo in sughero. Il vino era il medesimo, 
Chardonnay in purezza (il migliore a disposizione della Maison) 
e il tempo a contatto con i lieviti anche. Solo la tipologia di tap-
po cambiava e restituiva, dopo anni, due vini che sembrava-
no essere partiti da punti diversi poiché diversa era la distanza 
percorsa dalla loro evoluzione. Se il Dom Ruinart affinato con 
tappo a corona mostrava i segni del tempo in modo più mar-
cato, quello proveniente dall’affinamento in sughero preservava 
dei caratteri di freschezza e una particolare tensione del sorso. 
In una parola, sembrava più giovane. Con l’annata 2010 si volle 
riproporre questa tempra puerile, il timbro scattante e dinamico 
che si era percepito in quel pionieristico millesimo 1998, per il 
Dom Ruinart. 
Champagne iconico della Maison, il Dom Ruinart è una purezza 
delle migliori uve di Chardonnay, provenienti esclusivamente da 
Grand Cru. La stragrande maggioranza di essi si trova nella Côte 
des Blancs – precisamente a Le Mesnilsur, Oger, Avize, Chouilly 
e Cramant – mentre i restanti appezzamenti sono collocati sul 
versante settentrionale della Montagne de Reims, a Sillery. Il vino 
base non passa in alcuna fase della sua vinificazione attraverso 
contenitori di legno: la complessità del gusto del Dom Ruinart, 
a seguito degli almeno 9 anni di sosta sui lieviti di rifermenta-
zione, è dovuta solo ed esclusivamente alla qualità eccellente 
delle uve e al tempo. Questi sono i due macro ingredienti del 
Dom Ruinart, a cui si aggiunge il complemento essenziale dello 
stile Ruinart e, come si è ben visto già nel millesimo ’98, dalla 
tipologia di tappo impiegato in affinamento. Quest’ultima varia-
bile determina infatti una sostanziale differenza nel passaggio 
dell’ossigeno in fase di rifermentazione e nella successiva fase 
di affinamento a contatto con i lieviti disgregati. Durante i primi 
mesi, quando la rifermentazione prende avvio, il passaggio di 
ossigeno dal tappo in sughero appare più massiccio, determi-
nando quindi un’accelerazione del processo di fermentazione; 

dopo poco tempo, tuttavia, i pori del tappo di sughero si satura-
no proprio con i gas di scambio. Il tappo a corona, al contrario, 
permette fin dall’inizio una microssigenazione dosata, più lenta e 
cadenzata ma continua nel corso del tempo. Ne consegue che, 
dopo qualche anno, lo Champagne nella bottiglia con tappo a 
corona avrà avuto una maggiore interazione con l’ossigeno, ov-
vero un percorso evolutivo più impattante. Lo Champagne affi-
nato in bottiglie con tappo a sughero, invece, presenterà, da un 
certo punto in poi, una curva evolutiva piuttosto costante, con 
variazione minima se confrontata con quella dell’altra bottiglia, 
poiché il tappo a sughero ormai saturo permetterà un passaggio 
di ossigeno ancora più ridotto rispetto a quello che consente 
abitualmente la superficie di un tappo a corona. A completare 
questo lungo, articolato, complesso e affascinante processo, la 
delicatezza della mano umana, che si occuperà di realizzare la 
sboccatura, al termine dei 9 (almeno) anni di contatto con i lievi-
ti. Nessun remuage meccanico e nessuna analoga sboccatura, 
quindi. Esattamente come è stato delegato all’occhio di Fédéric 
e alla sua intuizione critica l’origine, lo sviluppo e la comprensio-
ne del Dom Ruinart, allo stesso modo anche l’ultimo tratto viene 
affidato al fattore umano, a quell’elemento talvolta imperfetto 
che, però, è ancora l’unico sinceramente dotato di passione.

www.ruinart.com

2010

GESSO & 
SUGHERO

DOM RUINART 
2009
Accogliente, complesso, avvol-
gente in tutte le sue inquadrature. 
Il naso del Dom Ruinart 2009 è ric-
co, intenso nelle sue mille sfuma-
ture tostate che ricordano il pane 
appena sfornato e il profumo ine-
briante delle pasticcerie al mattino. 
Uno sfondo grasso di caramello e 
crema pasticcera dona ancora più 
spessore, confermato dal sorso 
materico eppure insistentemen-
te fresco. Persiste in un’eleganza 
tostata.

DOM RUINART 
2010
Appare quasi timido, all’inizio. Del 
resto è il suo debutto, il suo primo 
contatto con il mondo fuori dalla 
protezione delle tane di gesso del-
la Champagne. Ricorre la trama 
tostata, seppur con un’accezione 
differente, che vira su ricordi di 
sesamo, agrume ed erbe aroma-
tiche, componendo un profilo più 
teso. Il sorso porta il calco dello 
stile Ruinart, con quel timbro to-
stato che proviene dal misterioso 
impasto di uva e tempo, ma che 
qui è scolpito dalla freschezza vi-
vida protratta in una lunga persi-
stenza.
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Rossana Brancato Rossana Brancato

Otto Geleng,
metamorfosi permanente

Principe Cerami,
Arcimboldo in Sicilia

:WJMZ\W�<WZW��+PMN �LMT�ZQ[\WZIV\M�LMT�*MTUWVL�/ZIVL�0W\MT�<QUMW�I�<IWZUQVI��
WXMZI�]VI�KWV\QV]I�\ZI[NWZUIbQWVM�LMTTM�UI\MZQM�XZQUM��QV�]V�KIUJQW�
di prospettiva che non è puro esercizio di stile

Lo Chef  Massimo Mantarro nella sua proposta vegetale non si limita a giocare 
con le somiglianze tra verdure e uomo, ma disegna un percorso che stilizza 
M�UWLMZVQbbI�T¼IT\ZI�NIKKQI�LMT�ÅVM�LQVQVO

CIUJQIZM� XZW[XM\\Q^I� XMZ� [KWZOMZM� QVMLQ\M� ITKPQUQM� LQ�
tessiture, istoriare profondità aromatiche, complessità 
voluttuose e memorie palatali attraverso la trascen-

dentale metamorfosi delle consistenze delle materie prime di 
ZQKMZKI��Ð�Y]M[\W�T¼M[MZKQbQW�LQ�[\QTM�XZMLQTM\\W�LQ�:WJMZ\W�<WZW��
executive chef del ristorante ÅVM�LQVQVO�7\\W�/MTMVO�LMT�*MTUWVL�
/ZIVL�0W\MT�<QUMW�LQ�<IWZUQVI�
Così la zucca, come in una visione pittorica espressionista o 
ancora in una rivelazione maieutica socratica supera il presen-
zialismo di stagione e nel dualismo di anima e accento dei tor-
\MTTQ�LQ�[M\W[I�[NWOTQI�ITT¼]W^W��VIZZI�T¼IUIJQTM�XWTQNWVQI�LQ�]VI�
dolcezza mai leziosa, attraverso l’eclettico interloquire con la 
XQKKIV\MbbI�TI\\QKI�LMTTI�[IT[I�IT�JT]�LQ�KIXZI��KWV�TI�[MV[]ITQ-
\o�]UJZI\QTM�LMT�\IZ\]NW�JQIVKW��[XMKKPQIVLW[Q�VMTTI�ZW\WVLQ\o�
umami del fondo di coniglio.
:WJMZ\W�<WZW�MVNI\QbbI�TI�^Q^IKQ\o�[\IOQWVITM�LMQ�^MOM\ITQ�\ZI\-
teggiando allegorie cosmopolite, armonizzando la veracità 
mediterranea al classicismo d’impronta francese, superando 
attraverso la tecnica ogni corruzione, manifestando purezza 
M�JZQW�[\QTQ[\QKW�
,IT������IT�*MTUWVL�/ZIVL�0W\MT�<QUMW��T¼executive chef  è di-
vulgatore dei valori dell’alimentazione salutistica, attingendo 

Massimo Mantarro, executive chef del San Domenico Pa-
TIKM��I�.W]Z�;MI[WV[�PW\MT�I�<IWZUQVI��5M[[QVI��v� QT�
mentore di tanti protagonisti del� ÅVM� LQVQVO�di Sicilia. 

Dopo l’accurata ristrutturazione, l’hotel è tornato a essere prota-
gonista dei Grand Tour del Mediterraneo, grazie alla sua posizione 
sul golfo di Naxos che si armonizza con lo splendore dei giardini 
M�ITTI�ZQY]ITQÅKIbQWVM�T]`]Za�LMT�KWV^MV\W�LWUMVQKIVW�LMT������
Dal 2002 il ristorante Principe Cerami� �� QV\Q\WTI\W�IT�VWJQTM�KPM� N]�
XZWXZQM\IZQW�LMT�;IV�,WUMVQKW�VMTT¼7\\WKMV\W� �� v� QT� TIJWZI\WZQW�
della creatività più espressiva dello Chef. Ristorante recentemen-
te insignito di una delle due stelle Michelin storiche, rappresenta 
T¼IUJI[KQI\I�XQ��M[KT][Q^I�LMTTI�\ZILQbQWVM�LMT�O][\W�LMTT¼1[WTI��4M�
qualità organolettiche e nutrizionali dei vegetali sono i capisaldi 
LMTTI�,QM\I�5MLQ\MZZIVMI�M�LMTT¼ITQUMV\IbQWVM�KWV\ILQVI�[QKQTQIVI#�
QV�XIZ\QKWTIZM�Q�TMO]UQ�M�TM�MZJM�[XWV\IVMM�[\IOQWVITQ�PIVVW�[MUXZM�
attivato la memoria evocativa di quei sapori familiari che genera-
no armonie e sentimentalismi.
1T�UIVQMZQ[UW�LQ�/Q][MXXM�)ZKQUJWTLW�QVL]OQI�[]T�LQUWZÅ[UW�̂ M-
getale dei soggetti. Nella trasposizione ÅVM�LQVQVO del ritratto dell’or-
\W�LMTTW�KPMN �5I[[QUW�5IV\IZZW�K¼v�QV^MKM�TI�ZQLMÅVQbQWVM�LMTTI�
[W[\IVbI�M�LMTT¼QLMV\Q\o�̂ MOM\ITM��KWUM�QV�]V�[QUJWTQ[UW�[]ZZMITQ[\I�
QUXMOVI\W�I�ZQLMÅVQZM�\M`\]ZM��[MZQOZIÅM��\ZIUM�M�^QJZIV\Q�KZWUzM��
>MOIVM[QUW�KWUM�UM\INWZI"�UMZQ\W�LMTTW�+PMN �v�QT�[IXMZ�\ZI[XWZZM�
Q�^MOM\ITQ�VMTTI�UWLMZVQ\o�KPM�[MUXTQÅKI�M�IٻVI��ZQ^MTI�M�[\QTQbbI�
6MTTI�LMÅVQbQWVM�LQ�Come un quadro dell’Arcimboldo, una delle pro-
poste vegane della carta del ristorante, gli ortaggi crudi, cotti e 
UIZQVI\Q�[Q�[XMKKPQIVW�VMTTI�^QJZIV\M�MVNI[Q�LMTTM�MZJM�IZWUI\QKPM�
NZM[KPM�M�VMTTI�KZMUW[I�IVQUI�LMQ�TMO]UQ�IV\QKPQ"�I]\MV\QKQ\o��ZQ-
KMZKI�ÅTWTWOQKI�M�\ZI[XW[QbQWVM�KWV\MUXWZIVMI�KZMI\Q^I�LMT�O][\W�
[QKQTQIVW��+QKMZKPQM� M� ^MZL]ZM� LQ� [\IOQWVM�� NWVLW� JZ]VW� ^MOM\ITM�
I�LMÅVQZM�KWUXTM[[Q\o�]UIUQ�M�XZWNWVLQ\o�KIZQ[UI\QKPM�� \ZI\\MO-
giano l’architettura di un piatto ideato per soddisfare particolari 
esigenze alimentari ma che impreziosisce ogni menù e muta nella 
composizione con le stagioni.
4W�[\QTM�LQ�5I[[QUW�5IV\IZZW�\ZI[XIZM�VMTTI�[]I�VWJQT\o�L¼IVQUW��
nella sua sincerità, nella sua autorevolezza percepita nell’esempla-
rità di ogni sua forma espressiva e nel sincretismo dinamico della 
sua cucina in evoluzione. Un direttore d’orchestra che esegue le 
sinfonie di un territorio celato tra vulcano e mare, che con carezze-
^WTM�MTMOIVbI�̂ ITWZQbbI�TI�[\IOQWVITQ\o"�ILIOQW�KWV�TM�[W^ZI[\Z]\\]ZM�
e travolgente nell’ouverture�LQ�[]JTQUIbQWVM�LMOTQ�QVOZMLQMV\Q�
La tridimensionalità delle croccantezze e le dichiarazioni gusta-

LIOTQ�WZ\Q�LMT�XIZKW�JW\IVQKW�LMT�<QUMW�M�LITTI�ZM\M�LQ�XZWL]\-
\WZQ�M�IZ\QOQIVQ�KPM�[WVW�IUJI[KQI\WZQ�LMQ�UQKZWKW[UQ�OI[\ZW-
VWUQKQ�[QKQTQIVQ��6MTT¼M^WT]bQWVM�IZ\Q[\QKI�LMQ�UMV��LQ�:WJMZ\W�
<WZW��\ZI[XIZM�TI�UMUWZQI�LMTTI�KWTTIJWZIbQWVM�XZWNM[[QWVITM�
KWV�:MVu�:MLbMXQ�M�5I[[QUQTQIVW�)TIRUW��TI�ZQKMZKI\MbbI�I[QI-
\QKI�LMTTM�UIZQVI\]ZM��TI�TQJMZ\o�KWUXW[Q\Q^I�KPM�TW�IKKWU]VI�
IT�XQ\\WZM�\MLM[KW�7\\W�/MTMVO���I�K]Q�v�QV\Q\WTI\W�QT�ZQ[\WZIV\M�
KPM�v�QT�TIJWZI\WZQW�LQ�ZQKMZKI�LMTTW�+PMN ���TQJMZ\o�KPM�KI\ITQbbI�
Q[XQZIbQWVM�M�I]LIKQI��KIZQ[UI�M�ZIٻVI\MbbI�
6MTTI� XZWXW[\I� LMTT¼W[XQ\ITQ\o� LMT� *MTUWVL�/ZIVL�0W\MT�<Q-
meo grande attenzione è riservata alle esperienze immersive 
VMTT¼I]\MV\QKQ\o� LMTT¼MVWOI[\ZWVWUQI� M� K]T\]ZITM� Q[WTIVI"� LIQ�
tour alla scoperta dei vini dell’Etna ai folkloristici itinerari in 
Ape o Vespa che si snodano tra Taormina e Castelmola, alle 
^Q[Q\M�O]QLI\M�\ZI�TM�IZKPQ\M\\]ZM�JIZWKKPM�LQ�6W\W��IT�OWTNW�LQ�
6I`W[�M�LQ�)KQ�W�IT�XQ\\WZM[KW�JWZOW�LQ�XM[KI\WZQ�UM[[QVM[M�LQ�
/IVbQZZQ�
Ricercatezza e dedizione nel perpetuare lo stile italiano del lei-
sure��K][\WLQ\W�VMTT¼MUJTMUI\QKW�M�NWZ[M�LM[]M\W�\MZUQVM�¹^QTTMO-
giatura”, che racconta il saper godere dell’essenza, hic et nunc. 

www.belmond.com

\Q^M�LMOTQ� QVOZMLQMV\Q�� TI�K]Q�Y]ITQ\o�v�OIZIV\Q\I�LITTI�Å\\I�ZM\M�LQ�
produttori sparsi lungo tutti i microcosmi siciliani, conferiscono a 
Massimo Mantarro la gioia di istoriare la Sicilia nella trasparenza 
magistrale della tecnica, nei tratti iridescenti dei sapori e attraverso 
l’ironia delle forme. Ironia come ingrediente distintivo della me-
UWZIJQTQ\o�

www.principecerami.com
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Un’antica Maison familiare 
che esprime tutte 
le anime della seconda 
regione vinicola francese 
per produzione 
dopo Bordeaux

Con questa antica Maison familiare del Rodano il rischio di 
stupirsi all’assaggio di ogni etichetta è alto. Altissimo. È come 
una meraviglia aristotelica che spinge alla ricerca di una mag-
giore conoscenza della seconda zona più produttiva di Fran-
cia dopo il Bordeaux. La ricerca delle diverse e numerose 
espressioni dei vini prodotti nelle 12 appellazioni della Vallée 
du Rhône settentrionale e nelle 17 della parte meridionale 
rende chiaro quanto complessa, ma in fondo organizzata, sia 
la suddivisione di questa lunga strada del vino, che segue il 
percorso del fiume Rodano da cui l’areale prende il nome. Si 
parla di oltre 200 chilometri, da Valence a Vienne. La sede 
operativa di Delas si trova nel centro del paese di Tain-l’Her-

2017, 2018 e il 2019. L’ordine in cantina è visibile nelle 
lunghe file di vasche d’acciaio (40) di ultima generazione 
e nelle quasi 800 botti borgognone, per il 30% nuove, 
selezionate da 7 diversi fornitori (François Frères, Séguin 
Moreau e Damy, per citarne alcuni) per garantire il più 
corretto apporto di ossigeno e preservare l’equilibrio ol-
fattivo. Dal 2019, infatti, è iniziata un’attività di scouting 
dei migliori bottai, che sfocia in un ricircolo annuo pari al 
15%. E con i suoi 187 anni di attività alle spalle, la Mai-
son riesce a valorizzare la sua storia con abilità, passando 
dalla tutela delle sue radici a un costante rinnovo delle 
proprie expertise. Questa capacità è sotto gli occhi di 
turisti e appassionati che si recano in cantina che, com-
pletamente rinnovata, rappresenta l’inizio di una nuova 
dimensione di Delas. I lavori, iniziati nel 2016, si basano 
sui progetti del famoso architetto Carl Fredrik Svenstedt 
ispirati ai muretti serrati che arredano la collina dell’Hermi-
tage, modello naturale stilistico scelto per impostare una 
struttura mastodontica, che mette al centro il legame tra 
l’uomo e la natura.
A fare da cuscinetto tra la cantina e la Guest House di 
11 camere, che mantiene la sua facciata borghese dal 
XIX secolo, una cucina professionale e sale meeting, c’è 
un piccolo parco, una corte verde che consente di getta-
re lo sguardo ai vari punti di accesso ai diversi ambienti, 

a firma di Christophe Ponceau e Mélanie Drevet. La cantina 
in pietra e a forma ondulata, s’impone nel cortile e, specu-
larmente, all’interno della cantina; la direzione del visitatore 
verso la sala degustazione e la libreria, in cui sono conservate 
vecchissime bottiglie di Delas, è accompagnata da un gioco 
di ampie vetrate. 
Come siamo arrivati a questo punto? Il lungo percorso di De-
las Frères inizia nel 1835 con Charles Audibert e Philippe De-
las, quando rilevano la Maison de négoce “Junique” rinomina-
ta “Audibert” e poi “Delas” successivamente acquistata negli 
anni Venti del secolo successivo dai due figli di Philippe, Henri 
e Floretin Delas, che riescono in un’impresa particolare: far 
sposare i figli del primo con le figlie del secondo; così facendo, 
nel 1924, l’azienda diventa familiare e a “Delas” si aggiunge 
“Frères”. L’azienda rileva vigneti a Châteauneuf-du-Pape e 
amplia la propria superficie anche nell’Hermitage. Superato il 
secondo conflitto mondiale, l’azienda entra in un grande pe-
riodo espansionistico; nel 1952 il vino arriva sulle tavole inglesi 
e via via ad Amsterdam, Bruxelles e negli USA. Il mercato ita-
liano è sviluppato da trent’anni. Questa crescita si deve alla 
terza generazione rappresentata da Michel Delas, che con il 
suo importante contributo è riuscito a donare lustro a questa 
azienda famigliare acquisendo diversi ettari di superfici vitate. 
Dal 1977 il percorso della Maison mutua, viene acquistata dal-
la allora già partner commerciale maison de Champagne Deu-

mitage; dal tetto, nelle giornate con tanta luce, si vedono per-
fettamente tutti i terrazzamenti della collina dell’Hermitage e 
qualche parte di ansa del Rodano. L’amplissima produzione 
di Delas consente a chiunque di approcciarsi a questa impo-
nente regione viticola in una maniera onnicomprensiva e da 
più angolature, grazie anche agli importanti volumi produttivi 
dell’azienda (Delas produce quasi un milione di bottiglie ogni 
anno da dieci diverse Aoc): oltre trenta ettari di proprietà e poi 
l’uva acquistata in Côte-Rôtie, Condrieu, Saint-Joseph, Cro-
zes-Hermitage e Cornas da quelli che sono dei veri e propri 
partner dell’azienda da decenni, agricoltori che vengono se-
guiti e indirizzati durante tutte le fasi più importanti del ciclo 
della vite. Per tutti questi motivi vige l’obbligo di perpetuare 
un’attività attenta e precisa in vigneto e nella cuvérie, dove 
il recentissimo arrivo del giovane enologo italo-tedesco Mar-
co Beckmann ha permesso di apportare importanti migliorie 
in cantina volte a quello che, ci immaginiamo, sarà un lento 
ma graduale utilizzo di tecniche più vicine a piccoli vigneron, 
come l’uso del grappolo interno, qui applicate a una quantità 
di masse di vino impressionante. Scelte figlie di una crescita 
della conoscenza del parco vitato di Delas e degli orizzonti 
geologici sottostanti, seguita da una felice risposta da parte 
del mercato sulla qualità dei vini prodotti nelle ultime decadi. 
Tra i millesimi più apprezzati dalla critica rientrano sicuramente 
il 1990, il 1999, il 2001 e tra quelli più recenti, il 2015, 2016, 
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tz; nuove risorse consentono di spostare la sede di produ-
zione a Saint-Jean-de-Muzols, vicino a Tournon-sur-Rhône, 
in prossimità del vigneto di Saint-Joseph; ma le cose sono 
destinate a cambiare ancora: nel 1993 Deutz e Delas vengono 
acquistate dalla famiglia Rouzaud, entrando a far parte della 
galassia Louis Roederer. Da qui partono investimenti ingentis-
simi, che hanno agevolato la nascita di quella che è la cantina 
odierna. Quasi 18 i milioni di euro spesi, di cui 10 destinati alla 
costruzione della nuova cantina, e il restante montante impie-
gato per rigenerare i 6 km di muretti a secco per un totale di 
altrettanti chilometri di vigneto e quasi settemila fallanze siste-
mate. Tra i numeri più significativi per l’azienda troviamo anche 
i dieci ettari di proprietà nella collina dell’Hermitage, su 120 
totali della denominazione; una percentuale altissima in mano 
a una sola casa, tra le poche a produrre sia la versione rossa 
sia quella bianca di Hermitage, in appezzamenti in pieno Sud 
su suoli di matrice prettamente granitica; il Syrah condivide il 
proprio spazio con uve Marsanne e di Roussane con le quali 
è ammesso il taglio dei vini per il 15%, sebbene Delas opti per 
produrre Syrah in purezza. Infine, tra le ultime acquisizioni c’è 
quella risalente al 2006 di Les Grand Chemins, una tenuta che 
si estende per 18 ettari sull’AOC Crozes-Hermitage. 

I vini prodotti in questa zona si caratterizzano per l’ampiezza, 
la rotondità e un buon equilibrio materico, con tannini fini e 
presenti, in grado di enfatizzare la complessità aromatica e un 
buon potenziale d’invecchiamento. L’imponente produzione 
del Côtes du Rhône Saint-Esprit (500mila bottiglie) concepita 
da un grandissimo lavoro di assemblaggio, si contrappone a 
una produzione delle oltre venti referenze che vedono un ap-
proccio borgognone, con l’obiettivo di sfruttare al meglio le 
caratteristiche del suolo per andare a creare un vero e proprio 
mosaico al palato: vins parcellaires prodotti in tiratura limitata 
(massimo 7mila bottiglie) solo nelle migliori annate. Si vanno 
così a delineare tre fasce di vini prodotti da Delas: i Saint-E-
sprit, vini gioviali e d’assemblaggio; i vini di terroir, più evocativi 
degli areali d’origine (Cornas Chante Perdrix, Châteauneuf du 
Pape Haute Pierre, Muscat de Beaume de Venise, Saint-Jo-
seph François de Tournon, Condrieu La Galopine, Côte Ro-
tie Seigneur de Maugiron); e i vini più prestigiosi, come La 
Landonne e gli Hermitage Ligne de Crête e Domaines des 
Tourettes.
Detonanti ed espressivi i vini bianchi, che per stilistica s’im-
pongono per la loro pienezza, opulenza e una “potenza sen-
za peso”, per dirla alla francese; si stagliano al palato per un 
frutto giovane, emozionante e una componente minerale, il 
tessuto connettivo di tutti i vini di Delas. Grande carattere per 
i vini rossi, che puntano sulla longevità, sulla sapidità e sulla 
eleganza, mai ostentata quest’ultima, anzi vistosamente com-
plessa.

CÔTE DU RHÔNE 
SAINT-ESPRIT 
2021
Un piccolo faro per chi si avvicina al Rodano, 
una garanzia per chi l’ha già scoperto. Best 
seller per la grandissima bevibilità e l’ottimo 
rapporto qualità-prezzo. Assemblaggio di uve 
Syrah e Grenache, dopo la vinificazione in ac-
ciaio e un affinamento per otto mesi in legno, 
il vino viene immesso in commercio giovane, 
per concedersi in tutta la sua agilità ed espres-
sività, fatta di agrumi rossi e spezie dolci, che 
si dipanano in una concentrazione fruttata che 
si condensa in un sorso persistente ed avvol-
gente.

CORNAS CHANTE 
PERDRIX ROUGE 
2020
Da un blend di uve Syrah provenienti da di-
versi appezzamenti, tutti esposti a sud. 15.000 
bottiglie prodotte con vinificazione in cemento 
dopo tre giorni di macerazione prefermentati-
va a freddo e un affinamento in rovere per 14 
mesi. Il vino avanza con intensità e sensazioni 
in principio coriacee, è scuro, fodera con opu-
lenza il palato lasciando in sospensione i frutti 
rossi e la viola; la materia si alleggerisce incre-
dibilmente rispetto alla sua stessa struttura. 

HERMITAGE 
LIGNE DE CRÊTE 
2020
Un progetto sentito per la Maison, rese bor-
gognone in questa che è la parte più alta della 
collina dell’Hermitage, la cresta. Appena 2,31 
ettari in produzione a circa 325 metri di altitu-
dine. In un semi-anfiteatro terrazzato esposto 
a Sud le circa duemila bottiglie prodotte an-
nualmente nascono da uve 100% Syrah, una 
macerazione di almeno 3 settimane e un affi-
namento di almeno 20 mesi in barrique. Velluto 
e cesello, il vino unisce uva e suolo, potenza e 
charme in una stratificazione iodata; la densità 
in propulsione scandita da una pioggia di spe-
zie. Immenso.
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di Nicola DI Nunzio

La storica Maison del Pays 
d’Auge interpreta al meglio 
la leggendaria acquavite 
prodotta in Normandia 
dalla distillazione del sidro, 
dalle versioni più fresche 
ai millesimati con più di 
trent’anni

spirits & cigars

L’acquavite tipica della Normandia, che si ottiene dalla distil-
lazione del sidro (prodotto con mele e pere), ha tra le chia-
vi del suo fascino sicuramente il nome: Calvados. Che, di 
oscura origine, si fa risalire a “San Salvador” (“San Çalvador”), 
una nave da guerra spagnola dell’Invincible Armada scampa-
ta alla disfatta di Trafalgar e arenatasi sulle coste normanne. 
Studi effettuati dalla Maison Lecompte suggeriscono un’altra 
origine più plausibile: il nome Calvados avrebbe origine dalla 
denominazione spagnola o portoghese degli scogli affioranti 
che caratterizzano la costa normanna (calzadas o calçadas). 
In effetti sulle carte nautiche del XVII secolo, queste scogliere 
sono segnalate come “Calvados”.
L’invenzione del Calvados, secondo tracce storiche, si deve 
al Signore di Gouberville, grande agronomo e gastronomo 
del 1500; a conferma di come l’arte della distillazione del si-
dro sia molto antica e faccia parte delle tradizioni radicate 
della regione. Pare che già le popolazioni celte indigene pre-
cedenti alla conquista di Roma facessero uso di sidro.
Piccolo produttore artigianale, la Maison Lecompte, fondata 
nel 1886, è specializzata nella distillazione e invecchiamento 
di Calvados du Pays d’Auge, la zona più piccola e nobile 
dell’appellazione. Appartiene a una famiglia di distillatori che 
ha deciso di concentrare sotto l’etichetta Lecompte il meglio 
della sua produzione. Un’importante svolta avviene nel 1923 
con Alexandre Lecompte, che contribuisce a fare diventare 
Lecompte un distillatore autonomo acquistando alambicchi 
in rame da 25 ettolitri, ancora oggi impiegati, la cui dimensio-
ne è il massimo concesso dal disciplinare del Pays d’Auge, 
regione nella quale è ammessa la produzione mediante l’uso 

5 ANS D’AGE
Un’acquavite che esalta le migliori qualità dei 
giovani Calvados (quelli commerciali hanno nor-
malmente tre anni).

12 ANS D’AGE
La lunga sosta in botte ha raffinato al massimo 
il distillato, donandogli un colore ambrato, un 
bouquet di mela, arrotondato e smussato da 
note speziate, tannini gentili e delicati e un primo 
sentore di vaniglia.

18 ANS D’AGE
È un prodotto che, pur avendo un lungo invec-
chiamento, non è dominato dall’aroma del le-
gno. Gradevole e delicato, molto elegante, con 
fragranza di mele al forno.

LECOMPTE  
25 ANS TRÈS 
VIEILLE
A differenza degli altri Calvados, non è invec-
chiato in botti che hanno contenuto vino di Por-
to, ma in barili da sidro, che regalano aromi di 
mele mature con sentori di liquirizia e di marmel-
lata. Ha colore marrone dorato e tabacco.

LECOMPTE 
ORIGINEL
Si presenta con un colore più chiaro e un profu-
mo di mela particolarmente spiccato. È prodot-
to per esaltare le caratteristiche di freschezza e 
piacevolezza dei migliori Calvados. Il profumo di 
mela è infatti talmente vivo, fresco e persisten-
te da rendere questo Calvados unico nel suo 
genere. Queste sue qualità lo rendono estre-
mamente gradevole e “beverino” alla degusta-
zione, oltre che perfettamente adatto all’uso nei 
cocktails o in cucina. È inoltre molto piacevole 
freddo o servito con il ghiaccio.

MILLÉSIMÉ 1988
Racconta il mastro distillatore Richard Prével: 
“Per selezionare e far maturare le acquaviti che 
creano questo nettare speciale ho attinto a uno 
dei miei più cari ricordi d’infanzia. Mi riporta indie-
tro alla casa della mia famiglia, e al profumo del-
la deliziosa torta di mele di mia madre che cuo-
ceva nel forno. Dopo 25 anni di maturazione, e 
per celebrare il quarto di secolo che ho passato 
come Chef de Cave di Lecompte, ho prodotto le 
caraffe 1988 di questa specialissima cuvée, che 
adesso ha raggiunto il suo apice aromatico”. 
Il 1988 è un’annata che sta a cuore a Richard 
Prével, rappresentando il suo prestigioso record 
come Chef de Cave e regalandoci un Calva-
dos Pays d’Auge che impersona perfettamen-
te il pregio e la storia della Maison Lecompte. 

MULTI-VINTAGE 
1988/1989/1990
Il Calvados Pays d’Auge Multi-Vintage è un ec-
cezionale assemblaggio di 3 dei migliori millés-
imé 1988, 1989 e 1990.
Questo Calvados è l’apice di un meticoloso 
processo di miscelazione, in cui solo lo chef de 
cave conosce le esatte proporzioni usate.

LECOMPTE
le stagioni
del Calvados

esclusivo di mele da sidro. Per l’affinamento, la Casa impiega 
botti da 200-400 litri che rinnova totalmente ogni 12 anni.
Le mele utilizzate per la produzione del sidro (pommes à 
cidre) sono selezionate da varietà la cui origine botanica è 
differente da quelle da tavola. L’elaborazione del sidro desti-
nato alla distillazione di Calvados è sottoposta a una rigida 
normativa che prevede la fermentazione naturale del succo 
di frutti freschi. A grandi linee il sidro si ottiene facendo fer-
mentare il succo di mele preventivamente lavate, tritate e tor-
chiate. Si tratta dunque di una bevanda a basso tenore alco-
lico (4,5°/5°) che può essere impropriamente definita vino di 
mele. Il sidro da distillazione si distingue da quello destinato 
al consumo per l’assenza di zucchero e di gas.
All’uscita dall’alambicco il distillato viene invecchiato in fusti 
di quercia. Durante questa permanenza il legno cede tanni-
ni all’acquavite e consente un interscambio con l’ambiente, 
permettendo così al Calvados di assumere un colore ambra-
to e sviluppare le sue potenzialità. Sta all’abilità del produt-
tore alternare botti di differente capienza e di diversa età per 
ottenere un prodotto di equilibrio perfetto tra l’aroma fruttato 
di mela e i tannini del legno. I Calvados du Pays d’Auge per 
avere diritto alla denominazione devono essere sottoposti 
all’esame di una commissione di esperti che stabilisce se il 
distillato ha i requisiti minimi richiesti.

Distribuito da Sagna S.p.A. www.sagna.it

11
7JAMESMAGAZINE.IT

11
6 JAMES MAGAZINE 16  |   DIC 2022



Travel 
& Culture

126
Silvia Ugolotti
Ostana, il borgo che sembrava 
perduto e invece è rinato

128
Silvia Ugolotti
Reykjavik, la movida boreale
che conquista il mondo

130
Silvia Ugolotti
La Valletta,
Barocco e design

132
So!a Landoni
Sporthotel Sillian
Paradiso “familiare”

134
So!a Landoni
Gradonna Mountain Resort,
la natura del Tirolo

138
Silvia Ugolotti
Madagascar,
la strada verso Sud

142
Massimo Zanichelli
Pier Paolo Pasolini,
la messa in scena dell’oltraggio

travel & culture

12
5JAMESMAGAZINE.IT



IL WINE RESORT 
DA SOGNO

Ostana,
il borgo 
che sembrava 
perduto
e invece è rinato

UV�JIUJQVW�VI[KM�� QT� XZQUW� QV� \ZM�LMKMVVQ�� M� TI�VW\QbQI�
ÅVQ[KM�[]TTM�XIOQVM�LMT�?IPQVO\WV�8W[\�M�VMQ�\O�LQ�\]\\W�
QT�UWVLW��,ITTI�+VV�ITTI�*JK��,WXW����IVVQ�� \WZVI�I�

[]WVIZM�TI�KIUXIVMTTI�LQ�]V�I[QTW�VQLW"�[Q�KPQIUMZo�¹7º��/TQ�QU-
prenditori investono e giovani coppie impegnano tempo e risorse 
XMZ�KIXQ\ITQbbIZM�QT�N]\]ZW��;]KKMLM�IL�7[\IVI��]V�JWZOW�WKKQ\IVW�
nell’Alta Valle del Po ai piedi del Monviso. Insegna che per rivita-
lizzare un luogo da cui tutti sono scappati servono tempo e investi-
menti mirati in strutture, servizi e tecnologie. 

=V�XI[[W�QVLQM\ZW��6MT��!���OTQ�IJQ\IV\Q�LMT�KWU]VM�LQ�7[\IVI��QT�
paese più piccolo della vallata, erano quasi 1200, poi un decennio 
dopo l’altro, tra nuove prospettive in città e nessuna nascita si è 
IZZQ^I\Q�I�]VI�UIVKQI\I�LQ�XMZ[WVM��XMZ�TW�XQ��IVbQIVQ��1T�JWZOW�M�
le frazioni intorno stavano rischiando l’estinzione così, negli anni 
¼ ���ITK]VQ�IJQ\IV\Q�M�Q�XQ��VW[\ITOQKQ�\ZI�OTQ�M[XI\ZQI\Q�KPM�I^M^IVW�
ancora una casa in montagna hanno deciso di recuperare tutto ciò 
che si poteva salvare. In controtendenza rispetto a quanto stava 
accadendo altrove si è scelta una strada alternativa, ripristinare 
piuttosto che costruire. Il progetto di recupero si è fondato su tre 
MTMUMV\Q�KPQI^M"�QT�XI\ZQUWVQW�IZKPQ\M\\WVQKW��QT�KWV\M[\W�IUJQMV-
tale e la cultura occitana. “Ostana rappresenta un caso emblematico di 

ZQVI[KQ\I�M�ZQOMVMZIbQWVM� QV�K]Q� T¼IZKPQ\M\\]ZI�PI�OQWKI\W�]V�Z]WTW�LQ�ZQTQM^Wº, 
dice Antonio De Rossi, architetto e docente del politecnico di To-
rino. Nel frattempo, nasce un’associazione culturale che apre un 
U][MW�M\VWOZIÅKW�M�KPM�TI^WZI�[]Q�\MUQ�LMTTI�^ITWZQbbIbQWVM�LMTTM�
memorie e del patrimonio storico. Intanto il passaparola richiama 
[MUXZM�XQ��XMZ[WVM�I�7[\IVI�M�WOOQ�IL�IJQ\IZM�QT�JWZOW�[WVW�]V�
centinaio, tra montanari di ritorno e chi ha lasciato la città per 
mettere radici. Insieme hanno formato una comunità dinamica 
M�QV�LQ^MVQZM�KPM�NWVLI�QT�XZWXZQW�MY]QTQJZQW�[]TTI�Y]ITQ\o�LMTTI�^Q\I�
e su un modello sociale che alla pluralità predilige l’intensità delle 
ZMTIbQWVQ��+Q�[WVW�J�J�M�IOZQ\]ZQ[UW��]V�ZQN]OQW�KWV�ZQ[\WZIV\M��]V�
forno, un centro wellness e la Casa Alpina del Welfare che ospita 
]VI�JQJTQW\MKI��WT\ZM�IOTQ�]ٻKQ�XMZ�QT�X]JJTQKW��=V�LWKMV\M�]VQ^MZ-
sitario svizzero ha ridato vita a una piccola frazione per creare il 
Monviso Institute, destinato ad attività formative sul tema della 
[W[\MVQJQTQ\o��[Q�WZOIVQbbIVW�ZM[QLMVbM�L¼IZ\Q[\I�M�QT�ZMOQ[\I�/QWZOQW�
,QZQ\\Q� QV[QMUM�ITTW� [KMVMOOQI\WZM�.ZMLW�>ITTI�PI� NWVLI\W� T¼)]ZI�
Scuola di cinema che è frequentata da studenti di tutta Italia. Case 
in pietra, strade strette e a zig zag, una corona di montagne sullo 
sfondo, Ostana è un’alchimia, frutto di un intreccio di progettuali-
\o�LIT�JI[[W��LQ�K]T\]ZM�TWKITQ�M�LQ�KZMIbQWVM�LQ�ZM\Q�LQ�KWUXM\MVbM�

Tempo per me. Dal 1888 è la meta d’elezione per chi desidera immergersi nella purezza della natura, 
rigenerare i sensi e l’anima in una SPA dal panorama assoluto, gustare sapori e aromi autentici del territorio. 

Un luogo placido, scandito dal ritmo della natura e circondato da boschi intonsi a 1.160 s.l.m. 
)UXQM�^M\ZI\M�[Q�Iٺ�IKKQIVW�[]TTW�[KMVIZQW�LMTTM�UWV\IOVM�KQZKW[\IV\Q�M�QV^Q\IVW�I�LMKMTMZIZM�Q�ZQ\UQ��

Un incanto da vivere in ogni momento dell’anno a pochi minuti dal borgo di Chiusa.

Dimenticate ogni rumore, voi che entrate.
da Euro 111 - p.p./notte in camere doppia con ricca pensione ¾ e accesso alla Spa

Hotel Gnollhof    |   Famiglia Verginer   |   Gudon 81   |   39043 Chiusa (BZ)   |   T 0472 847323   |   info@gnollhof.it   |   www.gnollhof.it
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Le tue vacanze. 
Il nostro inverno.

Innamorati dell’inverno 

I comprensori sciistici di Spieljoch e Hochzillertal/ 
Hochfügen dettano nuovi standard per una perfetta  
vacanza sulla neve, sia per professionisti dello snowboard, 
sia per appassionati dello slittino o per chi desidera  
sciare in tranquillità con i bambini e tutta la famiglia. 

Vi aspettano piste mozzafiato, perfettamente preparate 
e impianti di risalita all’avanguardia, rifugi accoglienti e, 
naturalmente, un panorama montano maestoso che  
non conosce pari: quello delle Alpi della Zillertal.

Apertura impianti dal 03/12/2022.

Prenota ora e provalo su:
www.best-of-zillertal.at

Sensazioni uniche.
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