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Se qualcuno mi chiedesse perché ho scelto di pubblicare 
in questo numero di James Magazine un articolo scritto da un 

ragazzino di undici anni, avrei l’imbarazzo della scelta nel rispon-
dere. Replicherei immediatamente con un “perché me l’ha chiesto”. Poi 
aggiungerei ¹M�XMZKPu�v�UQW�ÅOTQWº, non per ostentare un desolante favo-

ritismo, ma per celebrare un semplice atto d’amore paterno, la cui forza 
[IZMJJM�KIXIKM�LQ�ZMVLMZM�QV[QOVQÅKIV\M�WOVQ�IT\ZW�ZIOQWVIUMV\W��7OV]VW�

di noi ha diritto di mettersi in gioco, se ci si crede, qualunque sia il risultato, 
qualunque sia la sua età e la sua cultura. Sempre che la sentiamo nostra quella 
volontà di osare, che ti fa agire senza il timore di sbagliare, ma ti fa vivere 

pienamente l’esistenza. Così è stato per Gabriele, dopo un’esperienza che 
gli ha insegnato che, nella vita, è fondamentale essere curiosi, speri-
mentare, capire e conoscere per essere felici. Mai giudicare senza ri-
ÆM\\MZM��JMVKPu�T¼M[MZKQbQW�KZQ\QKW�[QI�]VI�NWZUI�LQ�KWVW[KMVbI��]VI�
delle più sublimi. Prevede analisi, crescita, maturità, confronto. E 
chi non comprende questo dettaglio cade in una trappola molto pe-

ricolosa. Ritengo che quasi tutti i dilemmi della nostra società, peren-
nemente esposta in un alienante universo mediatico, derivino dal giudizio 
che ognuno di noi dà degli altri. Il problema è che, troppo spesso, questo 

avviene non cercando di capire realmente chi abbiamo davanti, ma 
W[[MZ^IVLW�[WTIUMV\M�TM�[]M�IbQWVQ��-�K¼v�]VI�LQٺMZMVbI�MVWZUM��

Se considerassimo le persone per quelle che sono, con le loro 
debolezze e aspirazioni, capacità e mancanze, tutto sa-
ZMJJM�XQ��[MUXTQKM��=V�ZIOQWVIUMV\W�IٻTI\W��TW�[W��

ma bisogna salvaguardare la possibilità di perce-
XQZM�Y]MTTM�[W\\QTQ�LQٺMZMVbM�KPM�KWV[MV\WVW�

di rendere privato un sentimento che 
magari, a prima vista, abbiamo 

avvertito come pubblico e meri-
\M^WTM�LQ�]V�OQ]LQbQW�LMÅVQ\Q^W�

e inappellabile.
Vivo in un processo continuo 
di autoanalisi in cui mi ricordo 

[WTW�LQ�Y]MTTM� [KWVÅ\\M�KPM� TI�^Q\I�
mi ha sbattuto in faccia, con violenza. Mi 

confronto con loro, cerco di capire il perché di al-
K]VM�[KMT\M�[KMTTMZI\M�KPM�IVKWZI�UQ�NIVVW�[WٺZQ-
re. Non lascio tuttavia spazio al rammarico, come 
non ho memoria delle mie vittorie, che svaniscono 
come neve al sole appena le raggiungo. Per fortu-

na ho quell’età in cui, il sapersi accontentare, non è 
più una rinuncia, ma un compromesso ragionevole con 

la mia coscienza. E mi rimane la consolazione che non è 
necessario sapere proprio tutto: considerarsi onniscienti 
si traduce nella certezza di non porsi più alcun dubbio, 

il primo spaventoso passo verso la perdita della 
fantasia, del sogno e del desiderio.

8ZMNMZQ[KW�ITTWZI�IٻLIZUQ�ITT¼QV\]Q\W��
Spesso ci ho visto giusto.

Questione di intuito
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Patrick Jouin, 
¹LQٻLI\M�LQ�]V�LM[QOVMZ� 
che non sa cucinare”

L’importanza 
di chiamarsi IGenio
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Un vanto italiano in grado di 
combinare il genio architetto-
nico con le regole ingegneristi-

che: insomma uno scienziato applicato 
al gusto. Il Maestro Iginio Massari è la 
XMZ[WVQÅKIbQWVM� LMT� KW[\IV\M� ML� QVÅVQ\W�
streben teso alla perfezione nell’arte pa-
sticcera. Il suo approccio alla materia 
rappresenta il perfetto trait d’union tra 
passione, vocazione e immensa prepara-
zione tecnica che lo ha innalzato a faro 
d’incontrovertibile autorevolezza nel suo 
campo. Giovane discepolo del Maestro 
Pasticcere Claude Gerber, il bresciano 
Massari riceve una prima formazione in 
Svizzera e fa una lunga esperienza come 
consulente per l’industria alimentare pri-
ma di dedicarsi pienamente alla pastic-
ceria artigianale nel 1971, con l’apertura 
della Pasticceria Veneto a Brescia (oggi la 
migliore in Italia per il Gambero Rosso) 
inaugurando una lunga e luminosa car-
riera costellata di successi con oltre 300 
tra concorsi, premi e riconoscimenti na-
zionali ed internazionali vinti. Testimone 
e ambasciatore di un’ars necessariamente 
legata all’analisi degli ingredienti e all’e-
satta applicazione di regole procedurali, 
è convinto ¹KPM� \]\\W� OQZQ� []� ]VI� JI[M�UI\M-
matica” e crede nel valore della creatività 
nella misura in cui venga padroneggiata 
KWV�UM\WLW� M� KWUXM\MVbI"� ]VI�ÅTW[WÅI�
che si materializza in dolci creazioni dal-
lo stile impareggiabile, manifestazione di 
raro talento, attentissima selezione delle 
materie prime ed estrema cura del detta-
glio. E risulta profondamente illustrativo 
di colui che ha elevato la cultura della pa-
sticceria italiana alla sua massima espres-
[QWVM��T¼I]\WLMÅVQZ[Q�IZ\QOQIVW�M�VWV�IZ\Q-
sta poiché, ipse dixit, “mentre l’artista crea 
Y]ITKW[I� LQ� QZZQXM\QJQTM�� T¼IZ\QOQIVW� LM^M� [IXMZ�
fare cose ripetibili, alla portata di tutti”, sen-
za mai dubitare del ruolo essenziale dello 
spirito d’innovazione, in mancanza del 

La ;]J[\IVKM� L]� LM[QOV era il titolo 
di una mostra allestita al Centre 
Pompidou di Parigi nel 2010. In 

esposizione le creazioni di Patrick Jouin 
(Nantes, 1967) che, allora poco più che 
quarantenne, presentava i primi, già no-
tevoli frutti di una carriera precoce co-
minciata nello studio di Philippe Starck. 
Le idee, Jouin, le aveva ben chiare: il de-
sign deve risolvere, non complicare. Un 
concetto consolidato dall’incontro del 
designer francese con uno chef  che gli ha 
cambiato la vita e che ne ha fatto parte 
attiva per oltre vent’anni. Non uno qual-
[QI[Q�� UI� QT� XT]ZQ[\MTTI\W� )TIQV� ,]KI[[M��
¹5Q�KPQIU��XMZ�LQ[MOVIZM�]V�XQI\\W��XWQ�LMKQ[M�
KPM� I^ZMQ� LW^]\W� ZQ^MLMZM� IVKPM� \]\\Q� OTQ� QV\MZVQ�
LMT�ZQ[\WZIV\M�8TIbI�)\PuVuM�QV�)^MV]M�5WV\IQ-
OVM� I�8IZQOQ#� MZIVW� IXXMVI� [\I\Q� ZQVVW^I\Q��UI�
)TIQV�^WTM^I�Y]ITKW[I�LQ�]VQKW�M�LQ�[]W�XMZ�Y]MT�
locale e così fu”. Un successo, tre stelle Mi-
chelin, ovviamente prima che nel 2021 
,]KI[[M�TW�TI[KQI[[M�XMZ�T¼M[QOMVbI�LQ�LW-
ver ¹KIUJQIZM�XMZ�[WXZI^^Q^MZMº.  
4¼QVKWV\ZW� KWV� ,]KI[[M�� KPM� LIT� XZW[[Q-
mo ottobre debutta in Italia all’interno 
del nuovo hotel Romeo Roma, ha in 
qualche modo sancito l’ingresso di Jouin 
nel mondo dell’alta ristorazione. “Non sa-
XM^W�V]TTI�LQ�ZQ[\WZIbQWVM��VWV�MZW�UIQ�[\I\W� QV�
un buon ristorante, men che meno stellato, ero 
OQW^IVM� M� XW^MZW�� 4]Q� PI� KZML]\W� QV� UMº�� ,I�
qui anche il restyling di tutti gli altri ri-
[\WZIV\Q�LQ�,]KI[[M��KWUM�T¼M`�UWVI[\MZW�
medievale .WV\M^ZI]L� T¼)JJIaM nella Loira 
che, dichiarato Patrimonio dell’Umanità 
dall’Unesco, è diventato uno degli indi-
rizzi di charme più esclusivi per dormire 
e mangiare. Sua anche la seduta imbot-
tita Ester di Pedrali (con cui vanta una 
collaborazione ultradecennale su tanti 
XZWOM\\Q��ZMITQbbI\I�XMZ�QT�ZQ[\WZIV\M�,WZ-
KPM[\MZ�� [MUXZM� LQ� ,]KI[[M�� I� 4WVLZI��
E molti altri: non bastano le dita di una 
mano.

¹4¼QV[MOVIUMV\W� ZQKM^]\W� LI� ,]KI[[M� v� [\I\W�
NWVLIUMV\ITUMV\M�]VW"�KQ��KPM�NI�TI�LQٺMZMVbI�v�
TI�XW[QbQWVM�LMOTQ�IZZMLQ��[MLQM��\I^WTQ�M�QT�ZM[\W��
che, al di là della comodità e bellezza estetica, 
LM^WVW�XMZUM\\MZM�IT�[MZ^QbQW�LQ�[ITI�LQ�TI^WZIZM�
in perfetta sintonia nello spazio e ai clienti di 
[MV\QZ[Q�[MUXZM�I�TWZW�IOQWº. Un’armonia che 
si traduce anche in praticità e capacità di 
fare bene, con una premessa. ¹,QKW�[MUXZM�
KPM�JQ[WOVI�LQٻLIZM�LQ�]V�LM[QOVMZ�KPM�VWV�IUQ�
Vu�UIVOQIZM�Vu�K]KQVIZM�XMZ�[u�M�XMZ�OTQ�IT\ZQ��XMZ-
KPu�KZMMZMJJM�Y]ITKW[I�KPM�VWV�[MZ^M�I�VM[[]VWº. 
E così, nel 2011, arriva anche l’ambito 
Compasso d’oro per Pasta Pot di Alessi, 
una pentola che sfrutta un antico metodo 
di cottura, usato dai raccoglitori di olive 
e ispirato al concetto di concentrazione, 
dove l’amido liberato dalla pasta resta 
legato agli alimenti e i sapori non si di-
luiscono. ¹1T�UIVQKW�T]VOW��ITTMOOMZQ\W�XMZ�VWV�
[JQTIVKQIZM� TI� KI[[MZ]WTI�� v� KI^W�XMZ�VWV� []ZZQ-
[KITLIZ[Q�ML�v�[IOWUI\W�QV�UWLW�LI�XW\MZ�IKKW-
OTQMZM�VMT�[]W�[XM[[WZM�QT�K]KKPQIQW"�ZQKWZLW�KPM�QT�
XZWOM\\W�ITT¼QVQbQW�VWV�XQIKY]M�IL�)TJMZ\W�)TM[[Q#�
]V�NZIVKM[M�KPM�QV[MOVI^I�OTQ�Q\ITQIVQ�I�UIVOQIZM�
TI�XI[\I��UWV�,QM]	º. Eppure… Nonostan-
te le costanti frequentazioni con colleghi 
e clienti italiani, Patrick Jouin, da bravo 
K]OQVW�L¼7T\ZITXM��KWV\QV]I�I�XZMNMZQZM�TI�
cucina e i vini francesi, su tutto. “I miei pre-
NMZQ\Q�[WVW�Q�JQIVKPQ�LMTTI�*WZOWOVI#�PW�ZQ[KWXMZ\W�
IVKPM�QT�5][KILM\��ÅVW�I����IVVQ�NI�KWV[QLMZI\W�
LQ� [KIZ[I� Y]ITQ\o�� M� Q� 8QVW\� 6WQZ� LMTT¼)T[IbQI#�
ZMKMV\MUMV\M�PW�XZW^I\W�IVKPM�]V�*WZOWOVI�ZW[[W�
LQ�:WUIVuM�+WV\Q��LQ^QVWº. La destinazione 
ristorativa, invece, continua a essere non 
“stellata”: ¹,I�;Y]IZM�<ZW][[MI]��I�L]M�XI[[Q�
LI�XQIbbI�LMTTI�*I[\QOTQI��KWVW[KW�\]\\Q��UQ�XQIKM�
l’ambiente e il cibo tradizionale francese”. C’est 
simple comme bonjour!

quale non solo c’è immobilità, ma involu-
bQWVM��,IT�XQOTQW�IT�KWV\MUXW�\M]\WVQKW�M�
accogliente, Massari, oltre ad essere pun-
to di riferimento per i colleghi, è ama-
to e seguito anche dal grande pubblico 
tanto che le sue creazioni sono diventate 
dei veri e propri oggetti del desiderio e 
le sue pasticcerie, oggi presenti anche a 
Milano e Torino, sono la meta preferita 
dei OW]ZUIVL[: un meritatissimo, unanime 
plauso che supporta il suo obiettivo prin-
cipale, la celebrazione della pasticceria 
nazionale in quanto eccellenza da condi-
videre perché, come sostiene Massari, il 
dolce è il lusso che ci si può permettere. 
Tutto ciò alla luce della più importante 
lezione d’arte pasticciera (e non solo) che 
il Maestro mai termina d’impartire attra-
verso il suo esempio: improvvisazione e 
performances estemporanee contano ben 
poco, sono invece l’approfondimento, la 
disciplina professionale e il costante rin-
novamento, gli ingredienti basilari per 
concretare genio e sensibilità estetica in 
frutti eccelsi che supereranno la prova 
del tempo, della critica e del pubblico. 
Talento e scienza, cuore e testa.
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CHEFS-D'ŒUVRE
Per la Carte Blanche 2023, Eva Jospin ha creato “chefs-d'œuvre” di car-
tone, nome che allude alle incantevoli opere realizzate dai compagnons 
(apprendisti) nel loro percorso per conseguire il titolo di mastro. La serie 
ci invita ad esplorare una regione in miniatura. Sviluppata su due livelli, 
ciascuna di queste sculture giustappone rappresentazioni di paesaggi 
naturali a forme architettoniche che rievocano le profondità sotterranee 
delle crayères. I visitatori potranno scorrere con lo sguardo lungo una 
piccola scala scolpita, i cui gradini emulano quelli che, da Ruinart (4, rue 
des Crayères), conducono nelle profondità delle cantine dove le bottiglie 
sono lasciate ad invecchiare. Si ritrovano anche i dettagli minuziosi che 
adornano la facciata monumentale della Cattedrale di Reims.

di Bruno Petronilli

Eva Jospin si è appassionata alla ricchezza della Champagne 
e al know-how che qui viene trasmesso: dal mondo sotter-
raneo delle crayères alle radici e agli intrecci delle viti; dall’in-
coronazione dei re di Francia nella Cattedrale di Reims alla 
concessione del titolo nobiliare alla famiglia Ruinart da parte 
di Carlo X; dalla conversione delle vecchie cave di gesso in 
cantine all’impegno di ampio respiro della Maison a sostegno 
della biodiversità.
Attraverso una serie di opere d'arte (disegni, sculture e rica-
mi), Eva invita a immergersi in questo paesaggio, come se ci si 
tuffasse in una narrazione misteriosa in cui si intrecciano i cicli 
della storia e delle piante, della vita e della creazione. Eva Jo-
spin ha tratto ispirazione dalla regione della Champagne e dal 
patrimonio della Maison per creare un paesaggio scultoreo. 
Costruita per lo più in cartone, materiale prediletto dell’artista, 

la visione di 
Eva Jospin
Invitata a essere l’artista 
Carte Blanche per il 
2023, Eva Jospin crea un 
paesaggio trasversale e 
il sito della Montagne de 
Reims si rivela all’artista 
francese come composto 
da una successione di strati 
geologici e temporali, 
reali e immaginari

CARMONTELLE
Nel corso delle sue ricerche Eva Jospin si è ap-
passionata alla storia della Carmontelle. Que-
sto dispositivo, che deve il suo nome al pittore 
e disegnatore Louis Carrogis detto Carmontelle 
(1717-1806), consiste in un rotolo di carta teso 
tra due cilindri. In origine vi si collocavano dipin-
ti, talvolta retroilluminati, che rappresentavano 
scene bucoliche popolate di personaggi. Il pa-
esaggio si dispiegava con la rotazione di una 
piccola manovella.
L’artista riadatta dunque il principio per creare 
un panorama che fonde tempo e spazio nella 
stessa prospettiva, rievocando la sua scoperta 
del sito storico e del terroir della Montagne de 
Reims. Filo conduttore delle opere della Car-
te Blanche, la Carmontelle passa in rassegna 
i diversi luoghi visitati dall’artista, dalle cave di 
gesso al vigneto di Ruinart e alla vicina foresta. 
La giustapposizione dei vari strati, dagli spazi 
sotterranei ai mondi aerei, dalle radici al cielo, 
forma un design che riprende il motivo dell’in-
treccio, evocativo dei tralci di vite, collegamen-
to subliminale da un mondo all’altro.

l’installazione si presenta come una collezione di “chef d'œuv-
re”, altorilievi, disegni e ricami che si articolano attorno a una 
Carmontelle, invenzione del Secolo dei Lumi che richiama al 
XVIII secolo, periodo in cui la Maison Ruinart ha visto la luce.
Come architettura narrativa della Carte Blanche, questo fregio 
disegnato su carta narra una storia senza parole. Racconta, in 
filigrana, i legami tra i mondi sotterranei delle cave di gesso e 
della vigna, tra la natura e l’architettura, tra i gesti emblematici 
dell’artista nel suo atelier e quelli di chi produce lo Champa-
gne, dalla potatura delle viti alla crivellatura delle bottiglie.
Promuovendo il dialogo tra la precisione del gesto e il sogno, 
questa installazione rende omaggio all’intelligenza della mano 
e allo spirito visionario, entrambi essenziali per lo sviluppo di 
un grande vino.
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www.ruinart.com

RICAMI
Il ricamo occupa un posto privilegiato nel lavo-
ro di Eva Jospin fin dalla creazione della sua 
Chambre de soie per la sfilata Dior Haute Cou-
ture a luglio del 2021. Durante la sua residenza 
a Villa Medici, l’artista ha scoperto la sala dei 
ricami in stile indiano di Palazzo Colonna, a cui 
si è ispirata per la creazione dei paramenti ri-
camati. Disegnati come paesaggi, i ricami che 
ha realizzato per la Carte Blanche 2023 sono 
intessuti di fili di seta.

La Maison Ruinart e l’artista francese condivi-
dono l’attitudine a valorizzare l’ordinario, a pro-
muovere il know-how artigianale e a mettere 
il tempo al centro del loro lavoro. Eva Jospin 
evoca mondi meravigliosi a partire da un mate-
riale apparentemente insignificante. Allo stesso 
modo, lo Chef de Cave estrae da un semplice 
frutto, l’uva, aromi che vengono cesellati per 
dare vita a un vino fedele alla sua visione. Il tem-
po è il prezioso alleato delle loro creazioni. L’a-
bilità e la maestria sono necessarie per intaglia-
re una foresta di cartone con una lama, come 
per potare le viti con le forbici; sono necessa-
rie per modellare gli strati di una scenografia 
come per il remuage delle bottiglie. Nell’atelier 
di Eva Jospin, come nei vigneti e nelle cantine 
di Ruinart, la sfera manuale si manifesta con 
la ripetizione di gesti precisi, a volte ripetitivi 

DISEGNI
Se l’artista è nota in primis per il suo lavoro 
scultoreo con il cartone, materiale dal quale fa 
emergere foreste monumentali, anche i disegni 
a china sono una parte fondamentale del me-
todo di Eva Jospin. Lungi dall’essere semplici 
studi preparatori, sono opere d’arte a sé stanti. 
Le loro linee intricate evocano giardini che si ri-
velano in mezzo a forme architettoniche, grotte 
e ninfei ispirati al barocco italiano. Per la Carte 
Blanche, l’artista ha realizzato anche una serie 
di disegni a rilievo su tela montata, giocando 
sull’idea della cartografia della regione.

EVA JOSPIN
I reticoli intrecciati dei tralicci di vite e i merletti 
in pietra della facciata della Cattedrale di Reims 
hanno spinto Eva Jospin a riflettere sul ruolo 
dell’ornamento nell’arte e nell’architettura. 
“L’ornamento, quando non è geometrico, pren-
de in prestito il virtuosismo dei suoi arabeschi 
dal regno vegetale”, osserva. Ponendo l’intrec-
cio al centro del suo progetto per la Maison 
Ruinart, Eva Jospin celebra il gesto della mano 
e della natura, centrale nel suo lavoro e nella 
produzione dello champagne. Questo moti-
vo assurge a simbolo dell’intersezione di due 
mondi, all’incrocio tra un know- how d’eccezio-
ne e una creazione artistica irripetibile.

LIMITED EDITION
Con la sua rilettura artistica della Maison Rui-
nart, Eva Jospin ha creato una confezione da 
collezione per una Jeroboam di Ruinart Blanc 
de Blancs. L’artista ha trasformato la scatola di 
legno che contiene la bottiglia: fatta su misura 
come una vera opera d’arte, fissata da cinghie 
di cuoio, si apre sulla scena di una crayère in 
miniatura, scolpita in strati di cartone. La botti-
glia è incastonata all’interno di questo paesag-
gio, metafora della produzione dello champa-
gne e della sua fermentazione al riparo dalla 
luce. Il formato Jeroboam offre un metodo di 
conservazione particolarmente ricercato dagli 
intenditori di grandi vini. Lo scarso volume di 
aria nella bottiglia di grande formato consen-
te un’ossigenazione più lenta, che favorisce la 
freschezza e la ricchezza aromatica. Più com-
plesso, lo Champagne invecchiato in una Je-
roboam è più pieno in bocca e si rivela molto 
setoso all’ingresso.
Questa eccezionale cuvée di Blanc de Blan-
cs, blend di 25-30 annate di Chardonnay ac-
curatamente selezionati, rivela note agrumate 
accompagnate da un’avvolgente consistenza 
vellutata. Limitata a 25 pezzi firmati e numerati, 
questa edizione speciale sarà presentata alle 
fiere d’arte di cui la Maison è partner.

ALTORILIEVI
Tema ricorrente nell’opera di Eva Jospin, la fo-
resta, profonda e misteriosa, ci trasporta nelle 
terre confinanti con il vigneto di Taissy, dove 
la Maison Ruinart sta portando avanti un am-
bizioso progetto di sostegno alla biodiversità 
con il rimboschimento di 14.000 alberi suddi-
visi in aree di 800 metri quadrati delimitate da 
4,4 chilometri di siepi. Gli altorilievi di cartone 
rendono visibile anche l’ambivalenza della na-
tura, protettiva e terrificante al tempo stesso, 
luogo di passaggio e di confronto che osses-
siona il nostro immaginario collettivo. Il motivo 
dell’intreccio suggerisce allo stesso tempo un 
passaggio dalle radici ai filari, dagli spazi sotter-
ranei al mondo aereo.

ma sempre essenziali. Da un mondo all’altro, 
il sapiente gesto della mano è al servizio di una 
necessità. L’artista condivide con la Maison an-
che il gusto per la storia e la sua trasmissione, 
nella convinzione che la conoscenza del nostro 
passato getti luce sul nostro futuro. Il paesag-
gio che inventa per la Carte Blanche unisce tutti 
gli elementi, visibili e invisibili, che compongono 
un grande champagne.
Per Frédéric Dufour, Presidente di Maison Ru-
inart, “la loro verticalità, che va dalle cantine 
e dalle cave di gesso fino alle colline coperte 
di vigneti, rende i paesaggi della regione del-
la Champagne unici. Questa verticalità è valsa 
loro lo status di Patrimonio Mondiale dell’U-
nesco. Proprio questi strati della regione della 
Champagne sono messi in evidenza nel pro-
getto di Eva Jospin per la Maison Ruinart”.

UN DIALOGO NATURALE

“Con le mie opere 
non racconto una 
storia. Creo un 
mondo in cui la 
storia si svolge 
e si anima” 
Eva Jospin
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di Alessandra Meldolesi

il “Seeing-In”
di Niko Romito

Ricorda ancora quella scena, Niko Romito, nel momento in 
cui il suo stile è forse più identificato che mai. La persona-
lità non è mai mancata a questo geniale cuoco autodidat-
ta, solista totale; eppure, il vegetale lo ha aiutato a trovare 
se stesso, ancora più a fondo. Ancora più normale, eppure 
unico.

Si aggirava per Casadonna 
Bob Noto, dopo la cena nel 
suo ennesimo giro gourmet. 
“Ma tu a cosa ti ispiri?”, 
chiese allo chef, così a 
bruciapelo. 
E lui non sapeva che dire.
“Non all’alta cucina”.
Il gourmet allora: “No, è ovvio. 
Tu prendi ispirazione dalla 
cucina normale, quotidiana, 
italiana di tutti i giorni”

di Alessandra Meldolesi

il “Seeing-In”
di Niko Romito
il “Seeing-In”
di Niko Romito
il “Seeing-In”
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chiudono lo spaghetto alle cime di rapa e limone, dove l’ac-
qua è leggermente fermentata per l’acidità che equilibra, e il 
radicchio raggomitolato nell’estratto di arachidi al naturale, 
quasi da crema inglese. È già un’icona la foglia di broccolo, 
stesa sul piatto con il suo estratto denso e grasso come un 
pralinato, contrappuntato da gocce leggere di anice. Perché 
il monoingrediente non è un dogma. Dove il cuoco riesce 
quasi per via di inconscio tecnologico a svegliare le sensa-
zioni che dormono nell’ingrediente, da sempre trascurate. 
Oppure la sensazionale scarola arrosto in purezza, unico 
ingrediente con l’acqua, in grado di srotolare sul piatto una 
complessità gustativa infinita, che apre a gusti nuovi grazie 
alla glassa, che ha cinquanta volte i polifenoli del migliore 
extravergine. A fare capolino, tuttavia, in entrambi i casi, è 
il noto: un accenno di aglio latente, quasi da verdura stra-
scinata; le olive e l’uva passa, originariamente aggiunte, ora 
evidenti eppure solo in nuce. Quasi che quel lavoro di “se-
eing-in”, dall’ingrediente al piatto, vi scrutasse in filigrana la 
ricetta della tradizione italiana, in un momento di sospensio-
ne fra natura e cultura popolare: tutta la capacità rivelatoria 
di un’epifania gastronomica, che ha il dono di rivelare quello 
che noi già sappiamo.
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mNon è una novità, per chi lungi dall’accodarsi a una moda, 
da anni covava avant-coup quali la storica melanzana glas-
sata di se stessa, il cocomero e pomodoro, la verza e pa-
tate. Soprattutto il cavolfiore, monografia che è un mondo 
sensoriale. Presentimenti lucidi che solo ora ha trasformato 
nelle icone di una cucina tanto sofisticata quanto infraordi-
naria, capace di trasfigurare l’inezia in metodo, con la stes-
sa potenza del gesto con cui ha fatto del pane, lavorato per 
anni, una portata del degustazione. “Questo menù non va 
dichiarato: se è vegetale o vegano. È il menù del Reale”, 
taglia corto. “E se all’inizio è stata un’operazione di corag-
gio, che ha suscitato qualche perplessità anche giustificata, 
visto che manca la storicità, oggi attira un pubblico nuovo, 
giovane, entusiasta. Forse è il migliore di sempre”.
Le idee sono chiare: non si tratta solo di colmare lacune, 
svolgendo le potenzialità del più umile dei regni, relegato nel 
dimenticatoio dalla letteratura, con tutta la saggezza dell’i-
nesperienza. “Semplicemente il vegetale mi ha aperto un 
mondo”. A tu per tu con casse di insalata, rape e ortaggi 
vari, Romito ha messo piede in quello che Davide Cassi, 
eminenza della cucina scientifica, definisce il laboratorio di 
complessità della natura, prolungandone a piacere il gioco 
infinito. Il punto di partenza, come sempre, è stato l’ascol-
to della materia: esercizio di quel “vedere-in”, che secondo 
l’estetica consente ai pittori di ravvisare volti in una roccia, 
animali in una nuvola o in una macchia sul muro. “Non ha 
l’ottimo artista alcun concetto che il marmo in sé non circo-
scriva col suo cuperchio, e solo a quello arriva la man che 
ubbidisce all’intelletto”, scriveva Vasari di Michelangelo con 
lo scalpello in mano. Qualcosa di molto italiano.
Ed è un altro esercizio del levare, quello di Romito, erede in 
questo di Gualtiero Marchesi, esercitato certo con i mezzi 
della contemporaneità. “Più che di stagione, questa è una 
cucina di periodo, dove la sensibilità deve essere dieci volte 
più all’erta, perché lo standard del prodotto cambia più di 
un agnello, che ha tot proteine. Invece la lattuga, secondo 
il luogo e il momento, ha più o meno zuccheri, un diverso 
colore, un’altra consistenza che devi analizzare, adeguando 
le elaborazioni. Significa una minore staticità nel ripetere le 
ricette e una comprensione più acuta dell’ingrediente, che 
ogni giorno mi insegna qualcosa di nuovo. In un mese avrò 
visto cinque tipi di lattuga, al sesto magari il piatto cam-
bierà completamente. Anche per questo non abbiamo un 
orto, ma ci affidiamo a un selezionatore da generazioni: per 
i quantitativi necessari e perché non coglierebbe l’istante 
del luogo”.
Un metodo a dire il vero si sta già decantando, ed è quello 
che consente allo chef di tenere una cucina così lenta al 
passo di ingredienti veloci. È la sottrazione per addizione, 
o forse stratificazione, già codificata a suo tempo: ovvero 
l’assemblaggio sul piatto del medesimo ingrediente in di-
verse forme ed elaborazioni, in modo tale che si faccia tutto 
restando uno solo. Quello di Romito non è infatti un vegetale 
naturalistico, nudo e crudo, per così dire da insalata.
“Si tratta di asciugare le sovrastrutture, spingendosi dentro 
l’ingrediente, scomponendo e ricomponendo quello che ha 
dato la natura nel tentativo di migliorarlo. Quindi è tutto lavo-
ratissimo, ci sono arrostiture, cotture lunghissime, estrazio-
ni spinte che stanno contaminando il nostro approccio alla 
carne e al pesce, tuttora presenti in carta, e le altre cucine 
che curo, secondo un concetto di creatività circolare. Tanto 
che presto anche Spazio avrà un menù vegetariano”.

Le concentrazioni, perlopiù a pressione, possono essere 
estreme: per ottenere un decilitro di salsa, glassa o fondo 
occorrono casse e casse di verdure, trasformate in giornata 
per la massima intensità. Se ne occupano quattro cuochi 
al giorno, cosicché alla fine il food cost non ha niente da 
invidiare a foie gras e caviale.
E in assenza di storicità, la struttura del percorso è tutta da 
inventare: segue le curve delle strutture e dei gusti, prima 
amaro, poi acido/amaro, infine dolce/acido su un contrap-
punto di morsi che cambiano sempre. “Anche piccoli schiaf-
fi fra le carezze, in modo che l’ospite non si annoi”.
“È stata la foglia a darmi il coraggio di andare fino in fondo. 
Non riuscivo a capire come trarne un piatto cotto con una 
dimensione diversa dall’ordinario. Tutto un lavoro di ricerca 
e di avanguardia, perché su ciò che è domestico è impos-
sibile bluffare. Ma io come cuoco sapevo il suo valore”. La 
foglia, ebbene: l’elemento per eccellenza privo di corpo e di 
spessore, pura acqua sotto forma di lamina, infraordinaria. 
Eppure, Romito l’ha resa performante traendone salse dalla 
struttura quasi adesiva, da “collagene” vegetale.
Nella sequenza le foglie sono cinque. Apre l’infuso di cavo-
lo nero dalla speziatura avvolgente e dalla tattilità setosa; 
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Una costellazione di 
proprietà che immortalano 
lo stile e l’eccellenza della 
Francia meridionale, con i 
rosé quale spina dorsale 
di una produzione che 
sembra non porre limiti 
all’immaginazione

di Bruno Petronilli

“Il sud della Francia è nel mio sangue. Da Montpellier a Per-
pignan, dal Mediterraneo ai Pirenei, con i suoi Châteaux ca-
thares e le abbazie cistercensi, mi attraversa le vene, dando-
mi energia e forza, mi guida a mostrare il magnifico terroir di 
questa regione”. Parla così Gérard Bertrand, sguardo acuto, 
aspetto da attore consumato, mente imprenditoriale brillante, 
anima profondamente radicata in questa terra solare, gene-
rosa, nei confronti della quale non è difficile diventare devoti 
paladini. “Mio padre Georges mi ha insegnato a concentrarmi 
sui minimi dettagli, a lottare per l'eccellenza e a seguire il mio 
sogno di fare vini esclusivi. Tutte le persone con cui lavoro 
condividono la mia ambizione personale, ovvero creare una 
connessione tra i grandi vini delle nostre tenute e i momenti 
più memorabili per saperli apprezzare”.

Forse è proprio quest’ultimo aspetto che colpisce di più del-
la “dottrina Bertrand”: che faccia grandi vini è palese, basta 
versarli nel bicchiere e degustarli per rendersene conto. Ma 
oltre alla indiscutibile qualità, c’è un lato del tutto originale che 
li contraddistingue: una giovialità assoluta e profonda, un lin-
guaggio enoico chiaro, schietto, trasversale, che pone quei 
vini ad un livello di percezione quasi sentimentale, stimolando 
ben oltre i cinque sensi, in un moto perpetuo di impulsività 
irrefrenabile. Il risultato di questo progetto è sorprendente, un 
progetto forse all’inizio dettato da una visione a tratti utopisti-
ca, nell’immaginare un futuro luminoso e nuovo per i vini del 
sud della Francia. Ma la convinzione nel guardare nella giusta 
direzione era ed è granitica, confortati dalla consapevolezza 
del patrimonio che si aveva di fronte: un terroir di immensa 
ricchezza e potenzialità.
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Tutto ha inizio nel 1975, fra i vigneti di Château de Villemajou 
nel cuore della AOC Corbières: è qui che Gérard Bertrand 
vendemmia le sue prime uve e scopre la propria passione per 
il vino. Nell’azienda di famiglia affianca per dodici anni il padre, 
Georges Bertrand. E lentamente, anno dopo anno, matura 
dentro di sé quella “visione globale” di un sud unito nell’ec-
cellenza delle sue differenze. La tenacia con cui ha realizzato 
il suo sogno è figlia della sua indole, di quel temperamento 
maturato nella sua iniziale carriera come rugbista professioni-
sta: guardare avanti, non mollare mai, lottare per una causa, 
sempre.
Quella che all’inizio era una piccola tenuta familiare, sotto la 
guida di Gérard Bertrand si è trasformata nella più importante 
realtà produttiva del sud della Francia. A Château Villemajou 
si è aggiunto negli anni '90 il Domaine de Cigalus e nel 2002 
Château Hospitalet, nel cuore del parco naturale de La Cla-

pe. Oggi Gérard Bertrand annovera ben 17 Château, produce 
tutte le principali appellazioni del Sud-Ovest della Francia e 
date le premesse il suo approccio non poteva che affidarsi al 
fondamentale contributo dell’agricoltura biologica, bio-soste-
nibile e biodinamica. Già nel 2002 ha iniziato la conversione 
in agricoltura biodinamica di Domaine de Cigalus, l’azienda 
in cui risiede. La viticoltura biologica e biodinamica per Ber-
trand rinforza il legame con l’ambiente, permettendo la massi-
ma espressione del terroir nei vini. Un lavoro difficile e intenso 
che oggi il gruppo porta avanti in vari Château fra cui Cigalus, 
Hospitalet, Clos d’Ora, Sauvageonne e Clos du Temple. Una 
concezione globale che abbraccia in maniera verticale ogni 
terroir, come nel caso del suo Cremant de Limoux, con vigne 
situate fino a 700 metri. Limoux può vantare il primato di me-
todo classico più antico al mondo e Gérard Bertrand gli rende 
omaggio con due Cremant de Limoux, ottenuti da Chardon-

nay, Pinot Noir e Chenin Blanc. Ovviamente l’universo Ber-
trand non poteva che ostentare tutta la sua luminosità nella 
produzione dei Rosé. Siamo a sud, non dimentichiamolo. La 
Languedoc è stata la prima regione in Francia, e al mondo, a 
produrre rosati, anche se col passare degli anni la produzione 
di rosati in Languedoc è leggermente calata in favore dei rossi. 
Ma negli ultimi anni c’è stato un cambiamento di tendenza e 
una rinascita del vino rosé in queste zone, e grande merito lo 
si deve soprattutto a Gérard Bertrand. Gris Blanc è uno dei 
rosé più venduti al mondo, a base Grenache Gris e Noir è 
caratterizzato da una grande beva. Hampton water, ideato col 
figlio del noto cantante Bon Jovi, è fruttato e sapido, a base di 
Grenache, Mourvedre e Cinsault. I suoi rosati di punta, Sauva-
geonne la Villa e Clos du Temple sono stati eletti migliori rosé 
al mondo per Drink Business nel 2017, 2018 e 2020. La Villa 
ha struttura e eleganza, grazie alle uve Grenache, Mourvedre, 
Viognier e Vermentino, e il passaggio in legno gli dona grande 
complessità. Clos du Temple è prodotto da vigne centenarie 
di Grenache, Cinsault, Mourvedre, Syrah e Viognier. Bassissi-
me rese, affinamento in piramidi ricoperte di bauxite prima e in 
barrique poi, donano a questo vino un'energia unica.
Osservati nel suo insieme le etichette dei rosé di Gérard Ber-
trand appaiono come un macrocosmo emozionante, fatto 
di bellezza, sensualità, pulizia. E dimostrano quanta “magia” 
possa albergare nella mente di un uomo innamorato della pro-
pria terra.
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PAPILOU
2021
Vin de France
Cinsault, Pinot Noir
Come la nascita di una farfalla, Papilou evo-
ca bellezza e armonia grazie alle sue delicate 
bollicine rosate. Un vino in perfetto equilibrio 
con la natura, frutto di un’agricoltura rispetto-
sa dell’ambiente e della biodiversità. Fresco, 
conviviale, basso dosaggio e bassa pressione 
nella bottiglia. Fragrante, profumi di granatina, 
mandarino e agrumi. Se l’aspetto preannuncia 
un vino semplice, l’olfatto svela una realtà per 
nulla banale. Al palato è piacevolissimo, gioca 
sull’equilibrio dolce/acido, attraente e diverten-
te.

AN 825 CREMANT DE 
LIMOUX BRUT ROSÉ  
2020
AOP Crémant de Limoux
Chardonnay, Chenin, Pinot Noir
Se Gérard Bertrand è parte integrante della 
storia dei vini del sud della Francia, il suo Cre-
mant de Limoux rappresenta la Storia con la S 
maiuscola. Nasce a Limoux vicino ad un luogo 
unico, l’Abbazia di Saint-Hilaire, le cui tracce 
risalgono all’825 d.C. e, soprattutto, famoso 
per aver ospitato i primi monaci che sperimen-
tarono la produzione di vini spumanti. An 825 
regala profumi raffinati ed eleganti, tra nuances 
di agrume rosso e mandarino. Al palato la bolla 
è cremosa, di eccellente acidità, con un finale 
sapido e minerale di grande piacevolezza.

HAMPTON WATER  
2022
AOP Languedoc
Grenache, Cinsault, Mourvèdre
Hampton Water incarna alla perfezione lo “spi-
rito sudista” tanto caro a Gérard Bertrand. 
Ogni vitigno è raccolto separatamente ad un 
perfetto grado di maturazione. Il processo di 
vinificazione è maniacale, in particolare nella 
fase di pressatura per garantire un mosto fiore 
di altissima qualità. All’olfatto svela una elegan-
za raffinata, tra profumi di arance e tocchi di 
cipria, in un quadro di grande equilibrio e pia-
cevolezza. La indubbia classe del vino si nota 
anche ad un palato levigato, morbido, fluido, 
lunghissimo.

GRIS BLANC 
2022
IGP Pays d’Oc
Grenache
Siamo nella zona di Tautavel, tra il Mar Medi-
terraneo e le montagne dei Pirenei, a 30 km a 
nord di Perpignan. Il terroir secco e soleggiato 
permette al Grenache di esprimersi in maniera 
superba. Uve raccolte a mano, operazioni di 
cantina effettuate in assenza di ossigeno per 
preservare gli aromi, fermentazione a basse 
temperature, affinato sulle fecce fini per diverse 
settimane prima dell'imbottigliamento. Profumi 
fruttati, netti e fragranti, mela e pesca bianca 
su tutti. Elegante al palato, morbido, pulito, ot-
tima acidità e persistenza. Un rosé esemplare.

LA VILLA CHÂTEAU 
LA SAUVAGEONNE  
2021
AOP Languedoc
Grenache, Mourvèdre, Viognier, Vermentino
La tenuta si trova a nord-ovest di Montpellier, 
tra i 150 e i 350 metri di altezza, su una super-
ficie di 57 ettari. Terreni diversi, ricchi di mine-
rali da una parte, sabbiosi e scistosi dall’altra, 
ideali per la coltivazione dei vari vitigni, che si 
giovano anche della vicinanza del mare e di 
temperature notturne fresche. Il vino si apre 
con un ventaglio aromatico di grande impatto 
e di grande complessità. Al limite del concetto 
“rosé”, domina la frutta matura, bianca e gial-
la. Al palato svela tutto il suo fascino: potente, 
lunghissimo, dotato di un’armonia acida asso-
luta. Una meraviglia.

CLOS DU TEMPLE 
2021
AOP Languedoc Cabrières
Grenache, Cinsault, Syrah, 
Mourvèdre, Viognier
Situato nel cuore della Languedoc, Clos du 
Temple nasce nello storico terroir di Cabrières, 
luogo di nascita dei vini rosé, dalla particola-
re origine geologica con terreni scistosi e cal-
carei. L’altitudine di 240 metri e l’esposizione 
sud/sud-ovest contribuiscono alla produzione 
di vini perfettamente equilibrati e dalla gran-
de freschezza aromatica. A Clos du Temple, 
si coltiva la vite seguendo principi biodinamici. 
L’aspetto olfattivo del vino svela profumi com-
plessi e intriganti, con note di spezie, frutta, 
piccoli frutti rossi, raffinati riflessi minerali. Il pa-
lato è ampio e materico, la dolcezza e l’acidità 
fuse assieme in un abbraccio ideale.

www.gerard-bertrand.com   Gérard Bertrand è importato e distribuito in Italia da www.ghilardiselezioni.com
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Nicola Di Nunzio

Arrivati a Cuba, neanche il tempo di disfare le valigie, 
e via al primo ed importantissimo appuntamento in 
programma, la conferenza stampa prima dell’apertura 

del XXIII Festival del Habano. Lunedì 27 febbraio, durante la 
conferenza, sono state presentate tutte le novità che Habanos 
S.A. immetterà sul mercato nei prossimi mesi. La prima è la 
prestigiosa Línea Maestra di Partagás con tre nuovi formati: il 
5IM[\ZW������UU�XMZ����LQ�KMXW���T¼7ZQOMV������UU�XMZ����LQ�
KMXW��ML�QVÅVM�QT�:Q\W���� �UU�XMZ����LQ�KMXW���4I�/ZIV�:M[MZ-
va è dedicata al brand Cohiba con l’Espléndidos Cosecha 2017 
(178 mm per 49 di cepo) mentre per omaggiare il franchising de 
La Casa del Habano, è stato creato il Bolívar New Gold Medal 
(165 mm per 48 di cepo) rivestito da una stagnola dorata e dalla 
[MKWVLI�IVQTTI�4+,0��;WVW�[\I\Q�XZM[MV\I\Q�QVWT\ZM"�QT�5WV\MKZQ-
[\W�7XMV�;TIU������UU�XMZ����LQ�KMXW���QT�5WV\MKZQ[\W�4¼-[XZQ\�
�����UU�XMZ����LQ�KMXW���QT�+WPQJI�;QOTW�LM�7ZW�)}W�6]M^W�
Chino (115 mm per 54 di cepo), il Vegueros Centrogordos (100 
mm per 54 di cepo) e La Gloria Cubana Turquinos (141 mm 
XMZ����LQ�KMXW���1VÅVM��XMZ�TI�ZM\M�4+,0���;8�[WVW�[\I\M�XZM-
sentate due novità: il Partagás Aliados (167 mm per 45 di cepo) 
ed il Romeo y Julieta Cupidos (148 mm per 55 di cepo). Nel 
pomeriggio della stessa giornata, presso il Palacio de Conven-

XXIII Festival del Habano,
Ritorno a Cuba

ciones de la Habana, è stata inaugurata la Fiera Campionaria, 
il più importante punto di incontro per professionisti del setto-
re del tabacco, produttori di prodotti Premium e artigiani, che 
quest’anno ha riunito più di 260 espositori provenienti da 10 
paesi. L’inaugurazione ha visto la presenza del Presidente della 
:MX]JJTQKI�LQ�+]JI�5QO]MT�,yIb�+IVMT�
La sera di lunedì, presso il Club Habana, è stata organizzata la 
prima delle serate speciali, la Noche de Bienvenida, dedicata a 
5WV\MKZQ[\W�M�ITTI�[]I�IXXZMbbI\I�4yVMI�7XMV��6MT�KWZ[W�LMT-
la serata è stata presentata la sua ultima novità, il Montecristo 
7XMV�;TIU�
Martedì, di primo mattino, eccoci a Pinar del Rio presso la Fin-
KI�.ZIVKQ[KW�4IbW�,yIb�I�;IV�2]IV�A�5IZ\QVMb��LW^M�IJJQIUW�
potuto ammirare le coltivazioni di tabacco e le successive fasi 
KPM�^MVOWVW�MٺM\\]I\M�VMTTI�ÅVKI�M��I�[MO]QZM��IJJQIUW�^Q[Q\I\W�
IT\ZM�[\Z]\\]ZM�LW^M�^QMVM�TI^WZI\W�QT� \IJIKKW��\ZI�K]Q� QT�,M[XI-
dillo Vivero.
Mercoledì e giovedi si sono svolti diversi seminari, tenuti da vari 
esperti del settore. C’è stato il corso torcedores, durante il quale 
i partecipanti si sono cimentati nella realizzazione di un sigaro, 
un’esperienza molto divertente da provare almeno una volta 
nella vita, una degustazione che vedeva protagonista il Sake in 
tre diverse versioni, abbinato a due sigari, un’altra degustazione 
dedicata al Ron Eminente nelle versioni Anejo e Reserva, sem-
pre in abbinamento ad un sigaro. Giovedì un Habanos Momen-
ts dedicato all’Italia, con protagonisti l’H. Upmann Magnum 
50 e i tre vini presentati, rigorosamente in formato Magnum, il 
>QTTI�<ZI^QOVWTQ�+PQIV\Q�:�ÅVI�:Q[MZ^I�������QT�8ITIbbW�+PQIV-
ti Riserva 2017 ed il Coeli Aula Chianti Riserva 2018. 
Mercoledì la Noche Intermedia, nella Sala del Protocollo El 
Laguito, dedicata al brand Bolívar e alla rete franchising de La 
Casa del Habano. Giovedì sera anteprima Mondiale del Cohi-
ba Wide Short. La cena si è svolta nell’incantevole location del 
Museo Nacional Bellas Artes, Arte Cubano a La Habana. Il 
nutrito gruppo di italiani presente a questa anteprima mondia-
TM��PI�NM[\MOOQI\W�Y]IVLW�,QILMUI�;�X�)���v�[\I\I�QV[QOVQ\I�LMT�
riconoscimento “Crescimiento en distribución de nuestro portafolio en 
MT� UMZKILW� LWUu[\QKW� L]ZIV\M� ����”. Il prestigioso premio è stato 
ritirato dal Presidente Andrea Vincenzi e dal Vicepresidente 
Yannis Levy.
/ZIV� ÅVITM� ^MVMZLz� [MZI� KWV� TI� 6WKPM� LM� /ITI�� LMLQKI\I� I�
Partagás, con la presentazione dell’esclusiva Linea Maestra e 
la consegna degli Habanos Awards, i più importanti riconosci-
UMV\Q�TMOI\Q�ITT¼0IJIVW��1VÅVM�TI�\ZILQbQWVITM�)[\I�LQ�0]UQLWZ�
“subasta”, i cui proventi andranno, come ogni anno, alla Sanità 
Pubblica cubana: un nuovo record per quanto riguarda i prezzi 
raggiunti dai sei lotti presenti, che ha raggiunto 11.200.000 €.

spirits & cigars

Pernice 2019,
l’essenza 
del Pinot Nero 
oltrepadano

,WXW�TI�XIVLMUQI�ÅVITUMV\M�I�ÅVM�NMJJZIQW�LMT������0IJIVW[�;��)��PI�V]W^IUMV\M�WZOIVQbbI\W�QV�XZM[MVbI�
Y]M[\W�M^MV\W�UWT\W�I\\M[W�LI�\]\\Q�OTQ�IÅKQWVILW[�LQ�[QOIZQ�K]JIVQ
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Sensazioni uniche.

Sole montagne, panorami
mozzafiato e tanto relax. 
Siete pronti per nuovi ricordi del  
cuore? C’è l’imbarazzo della scelta tra  
escursioni, passeggiate, percorsi da  
scorpire in bici, tuffi in laghi alpini 
cristallini o visitando masi alpini dove 
gustare specialità uniche. La regione 
Fügen-Kaltenbach, all’ingresso della 
valle Zillertal, è la meta perfetta per 
vacanze con tutta la famiglia.

Trova la tua sistemazione 
www.best-of-zillertal.at

Vacanze per  
tutti i sensi.



LI�XZQUI�^WT\I� KPM� TM� ^QLMZW�� IOTQ� [OWKKQWTQ�LMTT¼7\\WKMV\W��
suscitarono scalpore, soprattutto imbarazzo. Le linee mor-
bide, le curvature accentuate non piacquero ai cattolici pu-

ritani brussellesi. A picchiare contro i vecchi canoni per spingerli 
verso una nuova visione dell’architettura fu Victor Horta, origi-
VIZQW�LQ�/MV\�UI�^Q[[]\W�I�*Z]`MTTM[�ÅVW�IT��!����Y]IVLW�UWZz��
Una visione rivoluzionaria e profondamente umanistica, la sua, 
ripensata in funzione dei bisogni dell’uomo, ispirata dalla natura 
M�ZQMTIJWZI\I�LITTI�K]T\]ZI"�LMKWZQ�ÆWZMITQ��JITKWVQ�M[IOWVITQ��UW-
saici, vetrate colorate, spirali e tante curve. Eppure, grazie a quelle 
linee e a diverse prospettive, Horta divenne il padre e il maestro 
dell’Art Nouveau belga.
A segnarne l’inizio fu l’Hôtel Tassel, la casa che Horta progettò nei 
minimi dettagli per l’omonimo professore e che divenne manifesto 
di un nuovo linguaggio architettonico. Entrando si scopre un’anto-
logia in muratura di motivi ispirati al mondo vegetale, ma soprat-
\]\\W�]VI�LQ^MZ[I�KWVKMbQWVM�LMTTW�[XIbQW"�QT�XQIVW�IXMZ\W��7^^MZW��
stanze e volumi che si aprono gli uni sugli altri in un movimento 
Æ]QLW��-ZI�QT�� !��

A 130 anni dalla sua costruzione, Bruxelles ne celebra l’anniver-
sario con mostre, restauri e eventi. L’avvio è stato a gennaio con 
*ZINI��TI�ÅMZI�L¼IZ\M�M�IV\QY]IZQI\W��\ZI�TM�XQ��QV\MZM[[IV\Q�L¼-]ZWXI�
fondata nel 1956) che ha allestito un pavimento ispirato ai dise-
gni di Horta. Si continua con il Musée Art et Histoire al Parc du 
Cinquantenaire che consacra due nuove sale al 19° e 20° secolo 
WٺZMVLW�]V� QVMLQ\W� \W]Z�LQ�^Q[Q\I�KPM� QVKT]LM� QT� NIUW[W�OQIZLQVW�
d’inverno progettato da Horta per il collezionista Jean Cousin. 
E ancora, le mostre alla King’s House, ¹*IKS�\W�6I\]ZM��!��º (da 
febbraio a giugno); e ¹>QK\WZ�0WZ\I��KMKQ�V¼M[\�XI[�]V�IZKPQ\MK\M�)Z\�6W]^M-
I]��0WZ\I¼[�IM[\PM\QK�^WKIJ]TIZaº a Musée Horta (da marzo a dicembre 
2024; hortamuseum.be), la casa atelier dove visse e lavorò. 
4¼IT\I�JWZOPM[QI�QUXIbbz�XMZ�Y]M[\W�[\QTM�M�]VI�KI[I�ÅZUI\I�0WZ\I�
divenne immediatamente simbolo di potere e avanguardia, raf-
ÅVI\MbbI� M� N]\]ZW��-ZIVW� KWVKMXQ\M� XMZ� IKKWOTQMZM� T¼MTM\\ZQKQ\o�� QT�
riscaldamento e strategicamente orientate per ricevere tanta luce. 
7OOQ��ITK]VM�LQ�Y]MTTM�KI[M� [WVW� TM� \IXXM�LQ�]V� Q\QVMZIZQW�ITT¼QV-
segna dell’Art Nouveau, come l’Hôtel Solvay (hotelsolvay.be), che 
0WZ\I�ÅZU��XMZ� QT�UIOVI\M�LMTT¼QVL][\ZQI�KPQUQKI��]V¼M[XTW[QWVM�
LQ�MTMUMV\Q�LMKWZI\Q^Q�\ZI�K]Z^M��[QV]W[Q\o�M�[XQZITQ��7XX]ZM��VMTTI�
stessa via l’hôtel Max Halle che dietro a una facciata quasi classica, 
VI[KWVLM�XIZ\QKWTIZQ�[WZXZMVLMV\Q�KWUM�TM�KIZ\M�LI�XIZI\Q�ÆWZMITQ��
la scala d’onore e la veranda con tre absidiole in ferro e vetro co-
lorato. 

Victor Horta,
padre dell’Art Nouveau belga

Silvia Ugolotti

Con l’Hôtel Tassel nel 1893 Victor Horta 
dà avvio ad una rivoluzione estetica, 
lanciando la “nuova arte” a Bruxelles, oggi 
celebrata con mostre ed eventi

Horta Museum, Dining room | Foto Paul LouisHorta Museum, Façade | Foto Paul Louis

victorhorta.be

Hotel Gnollhof   |  Famiglia Verginer  |  Gudon 81  |  39043 Chiusa  (BZ) |  T  0472 847323  |  info@gnollhof.it   www.gnollhof.it

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�IٺIKKQIVW�[]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.

FUORI DALLA ROUTINE 4 notti  | 14/05 - 02/07/2023
4 notti con pensione per buongustai

da 532,00 euro per persona in camera doppia

travel & culture
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LA MIA VACANZA 
 … tanto spazio, tutto per me
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