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Se la storia ¢ servita Pattualitd viene a rimorchio. La storia della cucina siciliana ¢ la risultan-
te di una stratificazione antropologica di dominazioni, ritualita pagane, contaminazioni cul-
turali ed influenze francesi e mediorientali. L'ispirazione di una materia prima, l'osservazio-
ne del paesaggio, la rilettura delle ricette della tradizione, la passione per arte. Il fine non &
lo sfoggio di una tecnica, bensi un’indagine sul gusto. Oggi per lo Chef tutto converge nella
divulgazione ¢ nella formazione, nella sua accademia di cucina opera per scrivere le nuove
pagine della letteratura del gusto. Sara perché terra di confine, terra dalle profonde radici e
dal fascino nobile ¢, probabilmente, perché I'ultimo baluardo d’Italia verso I'Europa orientale.
Un grande autore resiste al tempo, ¢i emoziona, ¢i fa viaggiare con la fantasia e, soprattutto,
viene ricordato, entra a far parte del nostro bagaglio di conoscenza ¢ viene spesso citato come
modello ed esempio. Qui parla solo ed esclusivamente la vigna, che nonostante gli avvicenda-
menti, le acquisizioni, 1 cambi di proprieta continua a lasciare tutt a bocca aperta. Il termine
Bitter, che in tedesco significa amaro, la dice lunga sulle sue caratteristiche organolettiche ri-
cavate da un cstratto di piantc aromatiche che rende sensibili le papille gustative riuscendo
in un'impresa davvero straordinaria e bivalente. E negli ultimi anni si ¢ arricchito di strutture
ultra-contemporanee che sono esempio di sviluppo urbano alternativo, attente all’ambiente,
ad uso dei cittadini. Da sempre attratto dalla rappresentazione dell'invisibile (la bellezza in-
teriore del corpo; attraverso il visibile (Parte della cinematografia), ¢ scmpre pitt consapevo-
le che la macchina da presa ¢ costretta ad arrestarsi davanti alla fenomenologia delle cose.

AT ADIZI NEN

Fino ad ora sono certo che non avete capito nulla di quello che avete letto. E ¢’¢ una ragione.
La prima parte di questo editoriale & formato da [rasi a cas 1 stralel presi dagli articoli
di questo numero di James Magazine. “cnica adottata dalla trasmissione Re-
port nell’inchiesta dedicata all’alta cucina intitolata “Sotto le stelle”. Un illogico susseguirsi di
immagini, interviste, proclami di cui non si percepisce lo scopo, né la ragione che ha portato
a conlezionare un tale servizio. Non € questo aspello, seppur eclatante, che mi ha lasciato sba-
lordito, perché pud capitare a chiunque di inciampare nel proprio cammine professionale, di
non sapersi approcciare ad un argomento di cui palesemente non si conosce nulla. 1l lato pit 7 CAMERE E SUITE CON ACCESSO DIRETTO ALLA PISCINA A SFIORO E IMMERSE NE| PROFUMI DELLA SARDEGNA
deludente, che alla fine rimane in mente, ¢ proprio il dubbio che si insinua, quella irritante sensa-

zione che non sia un caso isolato, ma un modus operandi. E spero, sinceramente, di shagliarmi.

ALBERO CAPOVOLTO - COUNTRY & SEA BOUTIQUE HOTEL
SARDEGNA - GOLFO ARANCI
WWW.ALBEROCAPOVOLTO.COM



FAMES

Supplemento trimestrale a:
jamesmagazine.it

N. 17 - A. VI - Marzo 2023
Testata registrata presso

il Tribunale di Perugia

n. 6 del 12/05/2017

Redazione

S.S. Tiberina Nord, 26/T
06134 - Perugia, Italy

T. +39.075.92.80.209
www.jamesmagazine. it

MAGAZINE

JAMES MAGAZINE 17 | MAR 2023

Direttore R
e Coordinamentc
Bruno Petronilli
direttore@jamesmagazine. it

redazione@jamesmagazine.it

) Redazione

Responsabile Segreteria:
Sara Carlini
segreteria@jamesmagazine.it

SPIRITS & CIGARS

TRAVELS
& CULTURE

Hanno collaborato
Rossana Brancato
Elisabetta Canoro

Nicola di Nunzio

Sara Favilla

Manlio Giustiniani

Andrea Grignaffini

Andrea Loi

Erika Mantovan

Andrea Matteucci
Alessandra Meldolesi
Laura Pacelli

Mauro Parmesani (fotografo)
Bruno Petronilli

Giovanna Romeo

Silvia Ugolotti

Lido Vannucchi (fotografo)
Massimo Zanichelli

Editore
Business Farm Srl

S.S. Tiberina Nord, 26/T

06134 - Perugia, Italy

T. +39.075.92.80.209

Editing e impaginazione

Fattoria Creativa Srl

S.S. Tiberina Nord, 26/T

06134 - Perugia, Italy
T. +39.075.59.18.444

www.fattoriacreativa.it

Art director

Paolo Cavallucci
Davide Germini
Umberto Paesani

Fotografo
Lido Vannucchi
Mauro Parmesani

Stampa

Petruzzi Industria Grafica
Via Venturelli, 7/b

Zona Ind.le Regnano

06012 - Citta di Castello (PG)
Tel. +39 075 85 11 345
www.petruzzistampa.it

JAMESMAGAZINE.IT



CHAMPAGNE

JACQUART

A REIMS - FRANCE

/ t4 - -’ .
’ g : 'y
CAPPPP P 444 g
- - //' o //" ’/ ’/‘//,’/ -
' 7

I

7%
5

Nll\\\\%‘“

et R e VNN

:auu_na } [ J

L

T oS S S \M&

Distribuito da
E

RI DI 1957

"UNE MOSAIQUE DE CRAIE ET DE VIGNES,
SIGNEE CHAMPAGNE JACQUART"

LABUS DALCOOL E5T DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMNER AVEC MODERATION.®
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1. MOSAICO DELLA

L'unione fa la forza:

800 conferitori e 300
ettari di vigneti creano
"iImmagine univoca di uno
Champagne famoso

N tutto Il mondo per la
sua perfezione stilistica

di Manlio Giustiniani

Jacquart & una Maison relativamente giovane, nata nel 1964
grazie all'iniziativa di Robert Quantinet che invita alcuni vigne-
ron a mettere insieme le loro vigne. In totale sono 28 dli ettari e
I'obiettivo & creare un marchio ambizioso a livello internazionale
per la produzione di Champagne con uno stile fine ed elegante.
Nel 1998 Jacquart si unisce a Groupe Alliance: 2.400 ettari di
vigneti (300 quelli dedicati agli Champagne Jacquart) e 1.500
vigneron (800 sono i conferitori Jacquart). La sede sociale di
Jacquart ¢ inizialmente & a rue de Mars, in un immobile classifi-
cato oggi monumento storico della citta di Reims, edificato nel
1899 dallarchitetto Ernest Kalas con la sua facciata ornata da
cinque magnifici mosaici: disegnati da Joseph Blanc e Octave
Guillonet, sono prodotti dal famoso mosaista Guilbert-Martin e
rappresentano le tappe di elaborazione dello Champagne. Dal
1999 la sede si trova invece a Boulevard Lundy, nell’antico pa-
lazzo Brimont, splendida dimora storica edificata nel 1897 con
uno stile neo Luigi XV dall’architetto parigino Paul Blondel, col-
laboratore di Hausmann nel rinnovamento della vecchia Parigi.
L’emblema della Maison ¢ la statua La Renommée montée sur
Pégase, opera scultorea in marmo di Carrara di Antoine Coy-
sevox del 1702. Una copia si trova all’entrata del giardino delle
Tuileries, dalla parte di Place de la Concorde, mentre I'originale
dal 1986 € conservato al museo del Louvre.
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Palazzo Brimont, attuale sede Jacquart
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La cantina storica & oggi affiancata da quella piu moderna di
Rue Gosset. La filosofia di Jacquart si concretizza nella maggio-
ranza di Chardonnay in tutte le cuvée. La vinificazione avviene a
temperatura controllata di 18-20 gradi, utilizzando solo il coeur
de cuvée, con svolgimento della fermentazione malolattica, che
apporta volutta e rotondita. Il remuage e il dégorgement sono
meccanizzati ad eccezione dei formati magnum e jeroboam.
“La Maison, attraverso il proprio patrimonio d’eccellenza situato
nelle diverse zone della Champagne e grazie alla possibilita di
scegliere fra tanti cru, riesce a mantenere una costanza di stile
contemporaneo che gioca con la mineralita e, soprattutto, con
la freschezza dello Chardonnay, perché il Pinot Noir rappresenta
la tradizione. Vinifichiamo separatamente 150 vini e Ii affiniamo
separatamente. Tutti svolgono la fermentazione malolattica”.
Cosi ci racconta la Chef de Cave Joélle Weiss. Piacevolezza
immediata, ricerca della freschezza della frutta, una sensazione
che da lunghezza al vino, il sentore agrumato del limone senza
un’acidita accentuata, leggerezza, non troppa struttura e una
coerenza aromatica-gustativa: questo & I'obiettivo della Maison.
L’assemblaggio Mosaique &€ sempre lo stesso, ovvero 40% di
Chardonnay, 35% di Pinot Noir e 25% di Meunier provenienti da
300 ettari in 60 Cru, con I'aggiunta del 25/30% di vini di riserva
di tre annate precedenti, composti esclusivamente da uve Char-
donnay e Pinot Noir, dotate di grande finezza e integrita, capaci
di donare la proverbiale costanza stilistica della Maison. E un as-
semblaggio, quindi, leggermente dominato da uve Chardonnay,
scelte da Villaggi Grand Cru della Cote des Blancs, selezionati
per la loro purezza € la loro capacita di maturazione che conferi-
scono alla cuvée aromi freschi e raffinati. Il Pinot Noir della Mon-
tagne de Reims fornisce I'ossatura, mentre il Meunier apporta il
fruttato. Quello che cambia nelle varie Cuvée Mosaique sono il
dosaggio € la permanenza sui lieviti.

Nel 2003 Philippe Dupuis, responsabile per I'assemblaggio € la
qualita del polo dei vini per il gruppo Alliance si interrogo sull’av-
venire della Cuvée Nominée con Pierre Depaquis, allora Chef de
Cave di Jacquart, e Claude Thibault di Devaux. Dopo la riflessio-
ne comune, fu presa la decisione di creare la Cuvée Alpha che
vide la luce dopo circa un decennio con I'annata 2005, lanciata
a Parigi nel giugno 2013. Cuvée iconica di Jacquart, & I'aspi-
razione per la perfetta armonia tra la profondita e la purezza,
idealmente svincolata da uno specifico blend, che ogni nuovo
vintage cerca di interpretare sul’'onda di uno stile preciso ed
elegante. Ogni cuvée Alpha, quindi, & diversa dalla preceden-
te, come il coffret, originale in ogni nuova edizione, simbolo di
sperimentazione e assoluta apertura mentale. Alpha & l'inizio di
un’avventura che si rinnova ogni anno.

Jacquart Chateau Jourelies:
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Base 2016 con un affinamento sui lieviti di
quattro anni e un dégorgement avvenuto nel
2021 con un dosaggio di 4 g/l. L'olfatto espri-
me profumi eleganti di fiori di sambuco, aromi
di frutta fresca, di pera, fichi e mela cotogna,
nuance di brioche, sentori agrumati di berga-
motto, polvere da sparo e una punta di torrefa-
zione. Al palato & austero, con un’effervescen-
za cremosa, bella freschezza e acidita, con un
finale di mandorla amara e una nota gessosa
in evidenza.

Base 2017con un affinamento sui lieviti di 3
anni e un dégorgement avvenuto nell’ottobre
2021 con un dosaggio di 7 g/I. E la sintesi della
filosofia della Maison: all’olfatto profumi fruttati
di pesca bianca, mela rossa e mirabelle, con un
tocco di frutta esotica di cocco, sentori agru-
mati di limone candito € pompelmo, sentori di
panificazione, profumi bianchi primaverili, frutta
secca, mandorla, note speziate, lieve cenno
di burro fresco, note di biscotto al burro e di
miele. Al palato € avvolgente, con un attacco
fresco, di buon equilibrio e bella intensita. Finale
dal tratto minerale che lascia una bocca agru-
mata e una bella persistenza.

Base 2015 con un affinamento sui lieviti di 5
anni e un dégorgement avvenuto nell’ottobre
2021 con un dosaggio di 7 g/I., che consente al
Mosaique Signature di raggiungere una pienez-
za ideale. Il risultato & una cuvée perfettamente
bilanciata, dotata di una ricchezza eccezionale
pur mantenendo la freschezza e la finezza ca-
ratteristiche dello stile Jacquart. Olfatto di bella
complessita che evoca profumi di caprifoglio e
fiori d’arancio con una bella maturita di frutta a
polpa bianca. Quindi sviluppa aromi di pastic-
ceria, torta al limone, nocciola, caramello, miele
d’acacia, pasta di mandorle. Al palato & com-
plesso, si sviluppa con una struttura dinamica,
una bella freschezza e un centro bocca fine e
cremoso, con una bollicina setosa, dominato
da aromi di evoluzione, bilanciato da una nota
citrica. Finale di buona persistenza con ritorno
gusto olfattivo di agrume. Il dosaggio € il lungo
tempo sui lieviti rinforzano la freschezza e la ric-
chezza aromatica del vino.
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Base 2015 con un affinamento sui lieviti di 36
mesi e un dégorgement avvenuto nel 2021 con
un dosaggio di 9 g/I. E I'espressione rosata
del Brut Mosaique: la raffinatezza dello Char-
donnay (33%) & completata dalla pienezza del
Meunier (23%) e dalla struttura del Pinot Noir
(44%) con il 14% proveniente da Les Riceys e
Neuville, Vertus e Cumiéres vinificato in rosso,
con una tecnica di macerazione pellicolare che

-

.
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non estrae il tannino, ma il colore e lascia espri-
mere la parte fruttata. Colore salmone intenso,
aromi di piccoli frutti di bosco, gelatina di ribes,
fragole di bosco, cassis e granadine, sento-
ri fruttati di pesca e albicocca, agrume scuro,
note speziate di liquirizia. Palato rinfrescante e
materia ampia, con un finale agrumato rosso
seducente, e un ritorno gusto olfattivo di pesca
e albicocca. Rosé gourmand e succoso.

100% Chardonnay proveniente da villaggi
Grand cru della Céte des Blancs di Chouilly,
Avize, Le Mesnil-sur-Oger e Oger, con un tocco
dal terroir crayeux di Villers-Marmery (10 %),
villaggio Premier Cru della Montagna di Reims.
Dopo un affinamento di 5 anni sui lieviti, & do-
sato a 6 g/I. Allolfatto esprime aromi floreali,
d’acacia, fresia e verbena, mela verde e zest
di agrumi, sentori di mandorle fresche, intrec-
ciati a note gessose, iodate e di liquirizia, con
nuance mielate e croissant al burro. Al palato &
morbido e fresco, ha una texture fine e raffinata
con un’effervescenza cremosa, sulla lingua una
sensazione tattile salata e un finale minerale e
agrumato di lunga persistenza.
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La Chef de Cave, Joélle Weiss, ha cercato la
struttura, la profondita, la finezza per trovare il
pit armonico bilanciamento tra il 52 % di Char-
donnay proveniente dalla Cote des Blancs (Avi-
ze, Cramant e Oger) e il 48% di Pinot Noir della
Montagne de Reims (A, Verzenay e Verzy). La
vinificazione avviene in acciaio inox con svol-
gimento parziale della malolattica e dopo un
affinamento di 8 anni sui lieviti iI dégorgement
¢ stato effettuato nel 2021 con un dosaggio di
7 g/l. Joélle Weiss: “con I'annata 2012, Alpha
segna un’espressione appagata e serena. Uno
Champagne armonioso al passo con i tempi,
un lungo affinamento nelle cantine per gestire la
materia che oggi si esprime in un’immensa lun-
ghezza al palato”. Champagne ampio, aroma-
tico, con all’olfatto sentori di croissant al burro,
aromi fruttati di ananas, mela golden, bouquet
floreale di acacia, note di marzapane, scorza
di agrumi, crema pasticcera, erbe aromatiche
e nuance speziate di cannella e di liquirizia. Al
palato & elegante ed equilibrato, con una bella
linearita e freschezza che contrastano la con-
centrazione del frutto. Finale ammandorlato e
lunga persistenza salina.

Jacquart & importato e distribuito in Italia da www.rinaldi1957.it

Assemblaggio di Chardonnay (44 %) prove-
niente in maggioranza dai villaggi Grand Cru
della Céte des Blancs, (Avize, Cramant, Oger)
e di Pinot Noir (56%) di cui il 15% vinificato in
rosso da Ay, Verzenay, Verzy, Vertus e Neuvil-
le. La vinificazione avviene in acciaio inox con
svolgimento parziale della malolattica e dopo
un affinamento di 8 anni sui lieviti il dégorgem-
ent é stato effettuato nel 2021 con un dosaggio
di 7 g/I. Champagne dal colore ramato, all’ol-
fatto fruttato, cassis, more e lamponi, floreale
di rosa, agrume scuro fedele alla tradizione e
all’eccellenza della Maison, profumi speziati
dolci di cannella e liquirizia, anice stellato. Al
palato ha una struttura ampia, unita insieme in
una combinazione armoniosa, in equilibrio tra
la freschezza e la parte fruttata. Finale lungo e
sapido. Amalgama la finezza dello Chardonnay
e I'evoluzione del Pinot Noir. La Cuvée esprime
la quintessenza della vendemmia 2012 con la
dolcezza di un millesimo setoso.

www.champagne-jacquart.com
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Era il 20 aprile 1577 quando il Granduca Francesco de’ Ed & uscendo dalle mura del borgo antico, dopo poche cen-
Medici, figlio di Cosimo, si decise a firmare I'ordinanza: tinaia di metri, che il paese si specchia nella sua storia: una
da quell’anno lo Stato fiorentino avrebbe finalmente ban- parete di vetro avveniristica, se non fosse per gli echi del
dito ogni “vetro forestiero”. C’era da proteggere un’indu- tempo e per le torri € i campanili che raddoppia e incorni-
stria che iniziava a fiorire, concentrata su Colle di Val d’Elsa cia. “Colle era la piccola Boemia d’ltalia”, sorride Gaetano
dal Medioevo, quando la famiglia dei Pasci aveva ottenuto Trovato, il padrone di casa, che nel paese esercita un arti-
di affittare alcuni locali del Convento degli Agostiniani per  gianato altrettanto nobile ormai da quattro decenni. E sua
la sua officina. “Nulla persona possit portare vel vendere quella cattedrale high tech al principiare della sinuosita del-
ad aliquam fornacem bicchierorum de lignis silve comunis le colline, che sbalordisce per I'architettura purissima non
de Colle”, fin dal 1331. Proprio i Medici, del resto, aveva- meno che per la perfetta integrazione nel paesaggio. Pro-
no contribuito ad affinare la produzione di quel vetro “a la prio mentre il mondo intona il de profundis per I’alta cucina,
facon de Bohéme”, cosicché la zona aveva richiamato le prova con la forza delle pietre che sulle armonie piu esili &
maestranze piu raffinate, contendendo il primato a Vene- possibile edificare mille metri di sogno. Una lezione per tutti.
zia. Nomi come Bartolo di Luigi, allievo di Angelo Barovier, Trovato parla da toscano, eppure la Sicilia dove & nato con-
Bartolo D’Alvise, il veronese Jacopo Ligozzi, fino al vetraio  tinua a battere nella sua cucina. Erano gli anni ‘60 quando i
francese Mathis nell’Ottocento. genitori, che avevano condotto un’aziendina con mandorle

JAMESMAGAZINE.IT
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e ulivi, si trasferirono da Scicli per raggiungere un congiunto,
portando con sé Gaetano e il fratello Giovanni insieme ad al-
tre quattro figlie. “/ prodotti siciliani fanno parte del mio DNA.
D’estate al mare era un tripudio di pesce e verdure, ma ri-
cordo anche un grande brasato, con il cui sugo si condiva-
no i ravioli di ricotta e la pasta al matterello. E poi i dolci di
mandorle € la frutta secca. Erano tempi in cui tutto ruotava
intorno alla cucina, il regno delle donne. Qualcosa di focale”.
Quando le stelle Michelin non erano ancora all’orizzonte,
quel tepore amniotico era bastato per convincerlo a iscri-
versi all’alberghiero di Chianciano. Poi la prima stagione a
Rimini e un master a St. Moritz. Al Kulm d’inverno converge-
va sua maesta Roger Vergé per qualche evento. Quando lo
conosce, Trovato trova il modo di infilarsi a Mougins e tutto
cambia per sempre. “Sono state due stagioni, che mi hanno
aperto gli orizzonti della creativita e del bello. E facevamo bei
numeri. Era lo chef del sole, del Mediterraneo, del vegetale
in connubio col pesce. In quel momento era la Francia a in-
novare. Nel frattempo, mia mamma Concetta aveva aperto
nel centro del paese la sua trattoria e pian piano I’ho presa
in mano. Nel 1983, a ventun anni, ho iniziato a trasformar-
la, perché sono sempre stato innamorato del design e del
comfort, del bello e del buono, piti che mai dopo la Francia.
A venticinque anni poi ho avuto la prima stella e nel 1999 la
seconda. Avevo frequentato i corsi da sommelier, per capire
I’abbinamento, e mi aveva raggiunto mio fratello Giovanni,
che guida la sala. Da gennaio fino a Pasqua chiudevamo
e io ne approfittavo per fare i miei stages, ad esempio da
Lendtre, dove ho approfondito la pasticceria. Un giorno poi
€ passato a mangiare Paracucchi, che cercava i bicchieri
per la sua locanda a Sarzana, e gli ho chiesto di prendermi.
Faceva una cucina di mare e di monti, con influenze tosca-
ne e gusti umbri, il flambé in sala e tante cose belle, pit di
impatto che cromatica. Con tre ingredienti di qualita usciva
il piatto. E io tre volte a settimana lo accompagnavo al mer-
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cato, dove mi ha insegnato a selezionare le materie prime”.
Mentre sfilava elegantemente per la sala e la cucina, for-
mando generazioni di cuochi come un maestro di bottega
rinascimentale, Trovato tuttavia nascondeva una strategia
sparigliante. Il vecchio Arnolfo sembrava gia meraviglioso,
ma nei suoi piani ¢’era qualcosa di diverso, cui lavorava con
la pazienza di un monaco e il rigore di un contabile. “Dagli
anni 90 cercavamo una residenza d’epoca o un cascinale
dove trasferirci per acquisire pitu spazio, senza troppa for-
tuna. Serviva un luogo di conforto per un’esperienza a tutto
tondo, che valesse la vacanza per la strategia dell’arrivo,
la bellezza e la praticita. Ho viaggiato molto per lavoro, in
America e in Asia, durante i mesi di chiusura per eventi e ho
cosi potuto constatare cosa accadeva dall’altra parte del
mondo. Nella mia mente si e formato spontaneamente un
raggruppamento di idee, pensieri, organizzazione sul risto-
rante del futuro, uno spazio ex novo, non riadattato come
sempre in ltalia, da lasciare come esempio alle nuove gene-
razioni, in modo che possano replicarlo dinamicamente. Ma
sulla location non sono sceso a compromessi”.

Il terreno giusto, edificabile con vista panoramica, & stato
finalmente acquistato nel 2010, ma i lavori si sono conclusi
solo I'estate scorsa, quando il nuovo Arnolfo ha spalancato
la sua porta in corten, monumentale come un battistero,

“... sulla location
NON SONO SCESO

)

ad COMpPromessi

mentre nella vecchia sede continuano a fervere altri lavo-
ri per un’osteria con camere. Ed & stato come spostare
lo sguardo dall'interno all’esterno del borgo, seguendo la
scrittura speculare di Leonardo che non a caso ispira il logo.
“Amo la trasparenza in assoluto, quindi ho voluto una cucina
a vista, dove non ci si limita ad assemblare, e uno scrigno di
vetrate attorno all’open space, per avere luce ovunque. Da
appassionato di architettura e di arte contemporanea, ho
cercato di valorizzare i materiali del territorio, come il marmo
giallo di Siena, il travertino di Rapolano, i cristalli ColleVilca”.
Il bello, tuttavia, coincide con il confortevole, anche in chiave
ergonomica e fin negli ambienti di servizio: ogni dettaglio &
pensato per alleviare il lavoro dei cuochi sui tre blocchi della
cucina in acciaio De Manincor, disegnata per la massima fa-
cilita di pulizia, senza interferenze fra le partite, e sovrastata
da un impianto che purifica I'aria con i raggi ultravioletti. Né
e dato udire un rumore, nell’assenza di motori. “C’¢e tanto
design, fra tavoli Desalto e poltroncine Frau, ma altrettanta
domotica e 4.0. Controllo tutte le temperature con I'iPhone,
Su cui ricevo eventuali allarmi. In questo contesto di igiene,
comfort e rigore si puo creare meglio”.

La cucina, allora. Per quanto Trovato abbia compiuto espe-
rienze formative di eccellenza, il suo resta uno stile estrema-
mente personale per grafismi ed eleganza, apollineo tanto
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alla vista che in bocca. Ad animarlo € un’armonia neoclas-
sica fuori dal tempo, che ha consentito il salto fra location
diverse. L'impronta di Vergé sopravvive nella ricerca dell’es-
senza dell’ingrediente, locale e stagionale. “Quando in Ita-
lia ancora non si usava, ricordo le brasiere che bollivano
per estrazioni di mare, terra o vegetali. Una concentrazione
unica, che ho portato avanti a modo mio, nel tentativo di
esaltare il gusto naturale dell’ingrediente”. Ci sono i volatili
di Laura Peri, con la quale Trovato ha lavorato per I'ingresso
nei presidi del gallo nero del Chianti, la chianina di Simo-
ne Fracassi, 'agnello, le uova e per Natale anche I'oca del
Casentino, il pesce della costa toscana, con i suoi diversi
habitat dall’Argentario alla Lunigiana. Mentre i vegetali, pro-
tagonisti di un pionieristico menu fin dal 1999, sono quelli
di un orto bio adiacente ed & gia in itinere il progetto di un
campo proprio, oltre I'uliveto che ha gia dato il primo olio.
Dentro l'involucro geometrico brilla sul piatto il cristallo,
“immagine di invarianza e regolarita” nonché emblema di
“esattezza”, assoluto estetico e forma di bellezza perfetta
che esprime un modo di crescita nel tempo, “costituendo
quasi un ponte tra il mondo minerale e la materia vivente”
secondo le Lezioni Americane di Calvino. E la trasparenza
della materia prima, nitida nel gusto, insieme all’idealizzazio-
ne che la mette in risalto, grazie alle tecniche di lavorazione.
“Voglio premiare i miei clienti con una cucina cucinata. E
I'attimo che ti fa accarezzare uno scampo e nappare di bur-
ro spumoso la carcassa di un piccione. La cucina deve es-
sere esclusivamente espressa, per questo siamo in tanti. E
costa. Vedo i ragazzi che si emozionano a dare il massimo,
ogni volta che la linea riparte da zero, senza mai scendere a
compromessi. Anche loro offrono spunti, partendo dai pro-
dotti di stagione che studiamo in due meeting a settimana,
prima della spesa. A turno porto uno di loro al mercato, in
modo che impari a selezionare il prodotto, poi gli offro la
colazione E ogni giorno I'aperitivo cambia: sono le cellule di
piatti che potranno entrare in carta”.
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La wonderland della cucina espressa & come un film im-
provvisamente a colori. Piu che mai quando ha a che fare
con la verdura, che rappresenta la sfida a sfaccettare il vir-
tuosismo. Sono i piatti del menu “Impressionismo vegetale”,
come la zucca con la nocciola, entrambe variate e rivariate
fino al punto di equilibrio ricavando fondi, pralinati, polveri,
gel e creme. Per ogni ingrediente, conta altrettante lavora-
zioni la miscellanea di cavoli crudi, fritti, piastrati con com-
posta di limone di Sorrento. “Ho un book per ingrediente,
che contiene il lavoro su cotture e consistenze. Quando il
menabo va in preparazione, lo passo ai ragazzi, do I'idea e
loro ci lavorano. Il prossimo sara il carciofo”.

E trasparenza esatta lo scampo dell’Argentario cotto nel ca-
rapace sulla piastra, per la massima esaltazione, e marinato
al lime con caviale di aringa, servito con cavolfiore in crema
alla vaniglia e piastrato da crudo, estrazione di corallo e cial-
da di tapioca. Ma Trovato eccelle nelle paste ripiene, come
le piramidi di cinta senese e cime di rapa su salsa allo zaf-
ferano di San Gimignano, dove il binomio salsiccia-friarielli
della tradizione campana si rinnova senza che ci scapiti la
grinta di un morso gagliardo e il gioco delle superfetazioni
prosegue con il magro glassato al centro, la cotenna soffia-
ta, le foglie amarotiche e gassose.

| primi mesi di apertura hanno celebrato i quarant’anni di
Arnolfo con un menu in movimento dedicato ai signature,
come il rombo alle mandorle. Dove il cristallo & quello del
Mediterraneo siciliano; risalta la testura del pesce, cotto un
minuto a vapore, due a secco e finito da un colpo di sala-
mandra; la sapidita & contrastata dalle mandorle in scaglie
tostate e in crema grezza, piu terra di olive, scalogno e clo-
rofilla di prezzemolo mista a fondo di pesce. Altro signature
e il piccione, fra i migliori d’ltalia, cotto in carcassa al mo-
mento per massimizzare il gusto e mantenere tesa la carne,
nappato per quaranta volte contate di burro spumeggiante,
passato 2 minuti in forno e lasciato riposare prima della sca-
loppatura, piu la coscetta brasata e arrostita al momento, il
porro e la melagrana tono su tono.

Per una volta la pasticceria, vecchia passione di Trovato,
non sfigura anzi risalta per l'originalita dei toni “etnici”, di
insospettabile eleganza. Non solo ricciarelli e panforte da
frutta secca siciliana, ma anche un pizzico di spezie tosca-
ne nel cioccolato. Ed ¢ originale la stessa sequenza pre-
dessert-dessert, basata sulla variazione degli ingredienti sul
modello dei doppi servizi salati, come il mandarino € il cioc-
colato che rimbalzano le loro molteplici rifrazioni.

www.arnolfo.com
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| percorso evolutiv
dell'iconico bianco
orodotto nelle collin
del Chianti Classico,
alla ricerca di g
unico regalato d
culto per “defini
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“Era un sogno che si poteva realizza-
re” dice Manfred Ing, enologo di Quer-
ciabella dal 2009. Definite, appunto, le
uve da cui partire e gli appezzamenti nei
quali coltivarle, Batar si e affermato per
la sua grande espressivita e potenziale
evolutivo. ’assaggio di dieci annate di-
verse, che abbracciano quindici anni di
tempo, mostra eloquentemente i risulta-
ti delle scelte prese per trovare nel bic-
chiere la migliore espressione possibile
di un supertuscan che mette al centro
I'interpretazione del profilo dell’anna-
ta affiancato da un lavoro di precisione
svolto in vendemmia e in cantina, dove
si e fatta strada una profonda selezione
delle barrique per I'affinamento. Batar
fermenta in botti di rovere, selezionate
da tre diversi fornitori, quando non co-
struite appositamente, e vi affina per
almeno nove mesi. Rese bassissime,
25 ettolitri, per un totale di circa quin-
dicimila bottiglie prodotte ogni anno
nei cinque ettari piantati a Chardonnay

e Pinot Bianco. Siamo sul Galestro, suo-
lo tipico dei migliori siti del Chianti Clas-
sico, terra del Sangiovese che, Quercia-
bella, nella figura di Sebastiano Cossia
Castiglione, ha scelto di sfidare con
bacche internazionali e bianche, capaci
di raccontarsi nel tempo. Ma facciamo
un passo indietro. Batar nel 1988, na-
sce come Batard-Pinot: la prima anna-
ta € poco piu di un esperimento, se ne
producono appena 576 esemplari. Nel
nome c’eé “Pinot” perché si trattava di
un blend di Pinot Bianco e Pinot Grigio.
Solo dopo qualche anno si € inserito lo
Chardonnay nell’assemblaggio. Il vino
aveva preso un’altra direzione, diventa
Batard ma dura poco, perché nel 1995,
data I'assonanza con la grande denomi-
nazione borgognona, Sebastiano Cos-
sia Castiglione & costretto a togliere la
“d”. Lispirazione ai vini della Cote d’Or
¢ evidente, ma c’era il desiderio di re-
alizzare qualcosa di inedito, che valo-
rizzasse il potenziale dei suoli di Ruffoli.
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In etichetta troviamo una delle esclusive opere d’arte del pitto-
re italiano Bernardino Luino, la tavola in primo piano riprende i
momenti di convivialita e del nutrimento, tema tra i piu sentiti di
Sebastiano, tra i principali fautori della rivoluzione vegana nel
mondo. Un movimento che ha trasposto anche nei vini facen-
do di Querciabella una delle prime aziende italiane ad essersi
awicinata all’agricoltura biologica e nel tempo alla biodinamica
vegana, il risultato € I’'esclusione di qualsiasi prodotto di origine
animale, dalla vigna alla bottiglia. Dalle colture di copertura alle
preparazioni erboristiche, passando per la cura manuale e la
corretta tempistica degli interventi viticoli, si combinano diver-
se tecniche per garantire I'equilibrio ecologico. Con le radici
che si nutrono in profondita nel terreno, le viti prosperano e
raggiungono una crescita e una maturazione dell’uva pitu omo-
genea. Allo stesso tempo, valorizzando le connessioni naturali
tra le radici della vite e i batteri, i microrganismi e i funghi del
suolo, si lascia a ciascun vigneto la capacita di esprimere il
suo carattere specifico. Uve espressive, specchio dei suoli e
cariche di contenuti, hanno portato ad una lenta ma graduale
riduzione dell'impiego del legno nuovo, impiegato fino al 2018
per il 60/80%. Con I'arrivo di Manfred, la definizione di Batar
si € andata a configurarsi prendendo in analisi la ricerca di fre-
schezza ed eleganza passando in rassegna tutti gli elementi
che coinvolgono la produzione, come I'impianto e I'aggiunta

nel blend del Pinot Gouges (19 filari) nel
2018. Il clone borgognone, suggerito
dal vivaista francese dell’'epoca, porta
finezza, materia e soprattutto tensione.
Affina in tonneau posti nella stessa cu-
verie dedicata al Batar che vede 110
barrique dedicate a Pinot e Chardonnay,
usate 4 anni. Oggi si parla di una rota-
zione del 10% di botti nuove, spesso
anche di piccolissime tonnellerie visitate
da Manfred, con le quali € stato possi-
bile instaurare un rapporto di fiducia e
arrivare alla costruzione di un poingcon
cucito secondo le proprie esigenze e
gusti. Insomma, un lavoro di definizione
ai dettagli, che si completa nell’ascolto
delle uve, per lo Chardonnay si parla di
due vigneti: le pendici a sud di Casaoc-
ci e il sito piu alto dell’azienda, “ll Pal-

g.

lonaio” dove le argille scagliose, indurite
e ricche di scisti conferiscono un’ideale
concentrazione di frutti e intense note
floreali. A un’altitudine di 600 metri van-
tano una grande presenza di arenaria,
che conferiscono alle uve una spiccata
mineralita silicea, note fumé e di lime,
freschezza e tensione. Anche per il Pinot
Bianco si scelgono esposizioni fresche,
esposte a nord a 400 metri di altitudine
e ben visibili dalla cantina. Qui il galestro
si & scomposto in argilla e scisto. Suoli
di matrice piu densa aggiungono al vino
uno strato di ricchezza e di struttura,
che unisce cremosita e volume, in una
tessitura che trova il suo fiato negli aro-
mi di agrumi. Il richiamo alla Borgogna
in questo specifico momento di vita dei
vini & netto con un millesimo in partico-

lare, il 2005, ma anche in altri se si rie-
sce a pazientare e vedere oltre i primi
aromi. La presenza di Manfred e le sue
microvinificazioni chirurgiche, il contato
con le fecce per nove mesi e il controllo
sull’evoluzione in legno delle masse ab-
binata a un assemblaggio delle stesse,
molto seguito da tutto il team dell’azien-
da, rendono il vino sempre fedele al suo
stile, ma oggettivato da una vitalita essa
stessa figlia del millesimo. Dal 2010 Ba-
tar € entrato in un nuovo capitolo della
sua storia, dove ogni singolo lotto espri-
me un particolare che racconta la com-
plessita del vino. Dalle sue stratificazioni
minerali alla sua intensita del frutto, degli
agrumi e dei fiori.

www.querciabella.com
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BATAR 1998

E un’estate secca, dalle temperature piuttosto eleva-
te ma le altezze dei vigneti danno un riscontro diver-
S0, la cui risposta € oggi nel bicchiere. Il primo naso
ricorda note di cioccolato e di vermouth bianco, che
riempiono il cielo, la nostra arcata superiore che si
colora di pennellate dorate, nascoste da strisce di
granito, nel mezzo c’e la densita, in tensione, che
batte sulle gengive e narra della sua voglia di mo-
strare il ricordo di un’annata nata interrogatoria. Ma
di successo.

N

BATAR 2002

Sono giorni impegnativi, quelli del 2002. Alla prima-
vera umida e fredda & seguito, improvvisamente, un
giugno caldo. L'estate € ricca di acqua. Nel blend c’e
praticamente solo Pinot bianco. E una scelta ecce-
zionale, appaiono cenni di botrytis, un botta di alcol
non interrompe il gusto avvolto da uno strato iodato
molto persistente.

BATAR 2005

Annata dalle condizioni climatiche favorevoli, prima-
vera umida e fredda, in cantina sono arrivati grappoli
con un’acidita sostenuta. La vendemmia ¢ iniziata il
27 agosto. Il primo naso e uno sguardo alla Francia,
per la polvere da sparo, la pietra, I'acacia, il capri-
foglio e il burro tostato. Ma piove freschezza, vivide
sensazioni, ancora di roccia, irrompono nel corpo
che non cancella il suo gusto di agrumi gialli, grande
espressivita e beva pressoché perfetta. Emozionan-
te, dopo 18 anni.

N

BATAR 2011

Dopo una fioritura anticipata, un’ottima allegagione,
I'estate mite e dalle forti escursioni termiche, hanno
consentito di raggiungere una maturazione perfetta
delle uve. Il naso riporta al Pinot Bianco, tanti fiori,
note alpine, zenzero, muschio, un sentiero di monta-
gna, dopo la pioggia, dove vapori boschivi si liberano
nell’aria e avvolgono ogni passo con densita e un cer-
to equilibrio nella sua tessitura, liscia, morbida. Sorso
di fluidita memorabile. Elegantissimo.
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BATAR 2013

A una primavera fresca e con abbondanti pre-
cipitazioni, sono seguiti un’estate e autunno
caldi, la graduale maturazione delle uve si per-
cepisce nel vino. Presenta note di agrumi, di
cedro, di miele millefiori, la materia si dipana
nel palato con grande tensione, una grana sa-
lace molto persistente, un sospiro finale pre-
senta il passaggio in legno e conferma il mo-
mento del vino, non ancora all’apice della sua
migliore espressivita.

BATAR 2014

Dopo I'inverno piovoso e una primavera fresca
dal germogliamento anticipato sono seguiti
mesi umidi e di piogge mentre il settembre,
mite, ha consegnato uve mature raccolte all’i-
nizio del mese. Al naso c¢’e un richiamo di can-
diti, di albicocca, sorso molto nitido sul frutto,
esile ma di spinta e propulsione, basato su una
texture in tensione che spinge la materia in
buon equilibrio, tra note di ibisco e mandarino
nel finale.

N

BATAR 2016

Un’annata equilibrata, lo sviluppo vegetativo
primaverile ed estivo € stato omogeneo, I'e-
norme escursione termica notturna ha portato
a una vendemmia precoce. Il naso e il corpo
sono aperti, i frutti si palesano con grande com-
piutezza, luminosita, lo strato boisé percepito in
superficie e nel finale € solo la conferma della
gioventu del vino nonché della sua solidita, per-
cepita nella densita della polpa.

N

BATAR 2019

Dopo un inverno mite e una primavera umida e
fresca, la vendemmia & stata di successo, per
qualitd e quantita. Migliaia le bottiglie prodotte
in piu rispetto alla media. Oltre agli agrumi e
una persistenza, data dalla stratificazione mi-
nerale, si gode di una struttura piuttosto inedita
per Batar, cosi profonda, precisa e intensa.

N

BATAR 2020

Dopo l'ondata di freddo primaverile, che ha
limitato il volume del millesimo, I'estate calda
€ secca si é protratta fino alla vendemmia, in-
tervallata da piogge occasionali. Il risultato &
un sorso di grande volume, piacevolezza e una
massa di pixel iodati, di lunghezza ed energia
elargita da una vena di freschezza continua.
Una parte del sorso gia opulento, non lascia in
secondo piano I'energia. Sara un grande vino
da invecchiamento. Definito.
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Nicola Di Nunzio

Sigari Habanos

& Capodanno cinese

Da alcuni anni Habanos S. A. ha creato una nuova linea commemorativa con esclusive release di prestigiosi

sigari Avana dedicata al Capodanno Cinese

nese realizzata a Habanos S. A. risale al 2020, anche se

alcuni anni prima Pimportatore ufficiale spagnolo dei
sigari Habanos aveva immesso sul mercato release dedicate al
Year of the Dog e allo Year of the Pig, proposte con il brand Cohiba.
La prima uscita rilasciata da Habanos S.A. nel 2020 ¢ sta-
ta il Romeo y Julieta Maravillas 8 Years of the Rat, un Mara-
villas No.3 con le misure di 155 mm per 55 di cepo. L'e-
legante cofanetto laccato di colore rosso conteneva otto
sigari recanti, oltre alla classica anilla del brand, un’anil-
la commemorativa al piede. I box non erano numerati.
A seguire, nel 2021, ¢ stato selezionato il brand Hoyo de Mon-
terrey con il sigaro Primaveras Year of the Ox, un Hermosos No.1
con le misure di 167 mm per 48 di cepo. Da questa release in
pol 1 cofanetti sono numerati e la produzione ¢ di 8.888 boxes
da 18 sigari cadauno. Visto il grande successo riscontrato tra
gli aficionados di tutto il mondo, Habanos S. A. nel 2022 ha
immesso sul mercato la nuova release. Questa volta ¢ stato scel-
to il brand H.Upmann. La vitola selezionata per 'occasione ¢
il Magnum 52 Year of the Tiger, una novita per il portafoglio del
brand. I 18 sigari Magnum 52, vitola de galera Segundos con le

I a prima produzione ufficiale dedicata al Gapodanno ci-
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misure di 148 mm per 52 di cepo, sono conservati in un elegan-
te cofanetto laccato di colore rosso dalla forma esagonale. Le
anille commemorative poste al piede del sigaro, di colore rosso
con le scritte dorate, appositamente realizzate per ogni release,
riportano I’anno di riferimento e il simbolo dello zodiaco cinese
relativo all’anno di uscita. Nel gennaio 2023 Habanos SA, insie-
me a The Pacific Cigar Company e ad Infifon Hong Kong Li-
mited, rispettivamente distributori per Asia Pacifico e Cina, ha
presentato la sua nuova vitola Cohiba Siglo de Oro Year of the Rabbut.
Il Cohiba Siglo de Oro, vitola de galera Exitosos con le misure
di 115 mm per 54 di cepo, ¢ una vitola prodotta in quantita
limitata ma sara disponibile in tutti i mercati Habanos. Il sigaro,
oltre all’anilla del brand Cohiba, al piede reca una seconda anil-
la commemorativa, dedicata a questa release, di colore nero con
la scritta dorata Year of the Rabbit. Le scatole sono dotate anche
della tecnologia del chip NFC, per la prima volta nell’'industria
det sigari. Poiché Cohiba ¢ il marchio piu prestigioso al mondo
di sigari e la contraffazione raggiunge livelli altissimi (soprat-
tutto nelle serie piu esclusive come questa), la nuova tecnologia
consentira agli appassionati del marchio di attestare I’originalita
e accedere a maggiori informazioni sul prodotto.
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Tempo per me. Dal 1888 ¢ la meta d’elezione per chi desidera immergersi nella purezza della natura,

rigenerare 1 sensi e I’anima in una SPA dal panorama assoluto, gustare sapori e aromi autentici del territorio.

Hotel Gnollhof

Un luogo placido, scandito dal ritmo della natura e circondato da boschi intonsi a 1.160 s.I.m.

Ampie vetrate si affacciano sullo scenario delle montagne circostanti e invitano a decelerare 1 ritmi.

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

FUORI DALLA ROUTINE 4 nott1 | 06/04 - 14/05/2023

4 notti con pensione per buongustai

Famiglia Verginer

da 504,00 euro per persona in camera doppia

Gudon 81

39043 Chiusa (BZ) |

T 0472 847323

info@gnollhof.it

www.gnollhof.it
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¥/LOUNGE
di Silvia Ugolotti

Scrivi
Copenaghen,
leggi design

Si scia in citta, si va in bici tutti 1 glorni, si seguono 1
principi di sostenibilita, riduci e ricicla. Le architetture
sono esempi di rivoluzione artistica e le abitazioni
nidi di benessere “hygge”, parola danese che traduce

calore e intimita domestica

P ] aestra di design, citta verde, campionessa di felicita
(lo dicono gli indici di ricerca) Copenaghen ¢ capita-
le mondiale dell’architettura 2023. LLa nomina arriva

dall’Unesco e la chiave di tutto ¢ la sostenibilita. La giuria dietro

le quinte dell’elezione della Capitale Mondiale dell’Architettu-
ra ha tenuto conto dello sviluppo urbano della citta, un disegno
urbano, pulito e lineare, porta la firma di grandi architetti, da

Zaha Hadid a Norman Forster e Jean Nouvel. E negli ultimi anni

si ¢ arricchito di strutture ultra contemporanee che sono esem-

pio di sviluppo urbano alternativo, attente all’ambiente, ad uso
det cittadini. Se avevano stupito The Cisterns, deposito d’acqua
sotterraneo trasformato in un centro d’arte, o il ponte pedonale

e ciclabile Cirkelbroen dell’artista Olafur Eliasson, opera d’ar-

te pubblica tutta piattaforme circolari rosse, lascia senza parole

CopenHill nell’ex area industriale Refshalegen, oggi quartiere

emergente. Siglato Big, lo studio di Bjarke Ingels, ¢ uno degli

impianti di smaltimento rifiuti pit innovativo al mondo. Sfrut-
tando risorse naturali, CopenHill trasforma 400.000 tonnellate

di spazzatura all’anno in energia green. Pannelli geometrici in

alluminio e vetro rivestono le pareti esterne e, grazie al profilo

obliquo della struttura, funziona come una montagna artificiale
con pista da sci in prato sintetico e skilift per la risalita. A breve,

a completare I'opera ci saranno anche una parete per I’arrampi-

Black Diamond
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CopenHill

cata e sentieri per il trekking per assecondare la predilezione dei
suol abitanti per la vita all’aria aperta, al punto da concedersi
un tuffo in mare per una nuotata anche a temperature nordi-
che. Magari partendo da Kastrup Sea Bath, piattaforma in legno
dalla forma a conchiglia appena fuori dal centro, dove prendersi
una pausa prima del tuffo o partire per un’escursione in kayak
per pot sciogliere 1 muscoli a Copenhot, la Spa galleggiante inau-
gurata a Refshalegen. Ci sono saune panoramiche a forma di
botte per scaldarsi guardando la citta dall’acqua, jacuzzi all’a-
perto e piccole imbarcazioni che ospitano vasche idromassaggio
per rilassarsi navigando intorno al porto. Tra le principali sug-
gestione architettoniche di Copenaghen, Black Diamond ¢ un’e-
stensione della Biblioteca Reale Danese con libreria, ristorante,
caffetteria e sala concerti, che puo ospitare fino a 600 persone.
Disegnata dagli architetti Schmidt Hammer Lassen ha al suo
interno anche il Museo Nazionale di Fotografia dove sono espo-
ste circa 50.000 opere fotografiche danesi e internazionali. E
per gli appassionati di architettura al DAC - Danish Architectu-
re Center da febbraio 2023 sara visitabile la mostra Made in
Denmark, che ripercorrera la storia dell’architettura danese a
partire dall’era vichinga fino ai giorni nostri: un’occasione per
sottolinearne il contribuito nell’ambito dello sviluppo democra-

tico del Paese nordeuropeo.

Out of all the hotels in Merano, the Europa Splendid is the belle of the ball.

Come on in — we love balls, pageants, and exclusivity, but everyone is
welcome to admire our art nouveau establishment when swinging by the
thermal holiday destination of Merano. Right in the city centre.
www.europa-splendid.com




Le tue vacanze.
Il nostro inverno.
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Innamorati dell’inverno

| comprensori sciistici di Spieljoch e Hochzillertal/
Hochflgen 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 tranquillitd con i bambini e tutta la famiglia.

Vi aspettano piste mozzafiato, perfettamente preparate
e impianti di risalita allavanguardia, 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
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