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C’è una particolare specie di ominidi che incuriosisce gli studiosi di antropologia almeno dal 
�! ���1T�VWUM�[KQMV\QÅKW�(Tardus homunculus iter pandesco viridi) non rende quanto il suo appellativo 
volgare, ovvero Omino con Panda��4I�[\Z]\\]ZI�Å[QKI�LMOTQ�M[MUXTIZQ�LQ�Omino con Panda è costituita 
da due parti ben distinte: una meccanica, sostanzialmente di colore verde più o meno intenso, di 
forma squadrata e a parallelepipedo; e una biologica, sita all’interno, più o meno visibile a una 
prima occhiata. Durante i decenni trascorsi dalla loro apparizione sulla terra, gli Omini con Panda 
non si sono particolarmente evoluti ed hanno mantenuto quasi inalterate le loro caratteristiche 
iniziali, con minime variazioni. A volte, infatti, è stata segnalata l’esistenza di una mutazione 
genetica – ma su questo punto le opinioni degli scienziati ancora divergono – che porta ad 
QVLQ^QL]IZM�Y]MTTI�KPM�XW[[QIUW�LMÅVQZM�]VI�[W\\W[XMKQM�I�[u��QT�NIUQOMZI\W�Omino con Panda e con 
cappello. Questa variante con cappello�[MUJZI�I^MZM�MٺM\\Q�LM^I[\IV\Q�[]T�KWUXWZ\IUMV\W�VI\]ZITM�
della specie, rendendo gli esemplari più aggressivi e imprevedibili.
L’habitat naturale dell’Omino con Panda sono le strade secondarie di provincia e gli sterrati di cam-
pagna, anche se a volte si spinge anche su arterie a più alto scorrimento. Di notte si nasconde 
nella sua tana, ma alle prime luci dell’alba (soprattutto è attivissimo la domenica mattina, senza 
una spiegazione logica), esce dal suo anfratto con una lentezza disarmante, iniziando il suo cam-
mino ad una velocità media tra i 20 e i 30 Km orari. È animale abitudinario e il suo girovagare 
è contraddistinto da alcune tappe imprescindibili: il bar, l’orto, il campo di asparagi, il negozio 
di ferramenta. Sono stati studiati anche andamenti sine meta e testimonianze attendibili lo se-
gnalano una o due volte al mese presso i distributori di benzina per nutrirsi con un rifornimento 
di carburante che non supera mai i 5 euro. Più raramente l’Omino con Panda si muove assieme 
alla sua compagna, generalmente rigida come un pezzo di marmo, inespressiva e dai capelli 
IZOMV\MQ��XZM[[WKKPu�QUJIT[IUI\I��)VKPM�Y]Q�OTQ�[\]LQW[Q�VWV�PIVVW�IVKWZI�KWUXZM[W�I�Y]ITM�
funzione serva la sua presenza.
L’Omino con Panda appare all’improvviso, di solito quando si percorre una curva ad alta velocità: 
te lo ritrovi davanti come un muro e sei costretto a una brusca frenata. Inizia così lo stillicidio di 
[WٺMZMVbI�I�K]Q�[WVW�KW[\ZM\\Q�Q�VWZUITQ�I]\WUWJQTQ[\Q��LMLQ\Q�Q[\QV\Q^IUMV\M�I�]VI�[MY]MTI�QZZM-
frenabile di imprecazioni, bestemmie e violenti sospiri di intolleranza, data l’impossibilità reale 
di superare in agilità l’Omino con Panda per la sinuosità del percorso. Alcuni ricercatori di varie 
Università americane hanno dimostrato la correlazione agghiacciante che regola il rapporto Au-
tomobilista/Omino con Panda: maggiore è la fretta del primo, maggiore è la potenza del suo mezzo, 
minore sarà la velocità del secondo e più tortuosa la strada che entrambi percorrono.
Le patologie che colpiscono le vittime degli Omini con Panda sono varie: ansia, depressione, disturbi 
psicosomatici, psoriasi, epididimite acuta che si manifesta solo negli automobilisti maschi con com-
parsa di dolore scrotale che può essere preceduto o accompagnare istantanei stati febbrili.
Non c’è una cura purtroppo, molti medici consigliano solamente la somministrazione di massic-
ce dosi di pazienza per lenire il dolore.
=VI�\MZIXQI�[IT^QÅKI��KPM�^ITM�QV�Y]IT]VY]M�KIUXW�[WKQITM��
Anche il mio.
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Stefano Seletti, 
ballando sulle note 
di Lady Gaga
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CORRIERE ESPRESSO

Il riscatto del presente sulla dorata 
dimensione “di una volta”, tanto 
spesso elevata per merito di perce-

zioni nostalgicamente arbitrarie, a volte 
illusorie, a piano migliore di quello attua-
le, passa per la gola. Volendo compiere 
uno sforzo di obiettività, slegandoci da 
qualsiasi intima memoria che potrebbe 
tingere i ricordi, magari, di un’agrodolce 
saudade, sarà impossibile non compiacersi 
dello straordinario miglioramento della 
cucina e della ristorazione del terzo mil-
lennio rispetto al secolo scorso: una pa-
rabola ascendente che, in virtù di alcuni 
fattori determinanti, ha raggiunto livelli 
di qualità senza precedenti. Spicca deci-
sivo l’apporto delle scuole di cucina, dei 
corsi di specializzazione e dei congressi  
nel campo della ristorazione; la profes-
sionalizzazione dei mestieri di settore ha 
forgiato nelle ultime decadi cuochi edotti 
e di ampie vedute, tanto audaci da mette-
re in discussione tutto lo scibile del passa-
\W��ZMQV\MZXZM\IZM�W�XMZÅVW�UQOTQWZIZM�TI�
tradizione, attraverso nuove basi e tecni-
che di cucina; per la sala si è formata una 
manodopera esperta, votata alla regia di 
esperienze taylor-made che uniscono alla 
proverbiale cura che s’usava nei grandi 
ristoranti “di un tempo”, un modello di 
servizio personalizzato totalmente scono-
sciuto negli anni ’80 e ‘90.
Altro input fondamentale è stato l’ul-
teriore abbattimento delle frontiere del 
cibo, vigorosa eco della globalizzazione 
iniziata nel secondo dopoguerra; se da 
un lato, dalla metà degli anni ‘70 e per 
buona parte degli ’80 la cucina gourmet 
fu principalmente tratteggiata dai det-
tami della Nouvelle Cousine, imitata, 
fosse solo per ottenere prestigiosi rico-
noscimenti, anche dall’alta ristorazione 
in Italia (che ancora, pur nell’indubbia 
maestria d’esecuzione, ristagnava nella 
banalità continuando a riproporre piatti 
LMTTI� \ZILQbQWVM� [MUXZM�]O]ITQ� I� [u� [\M[-
si), la grande rivoluzione arrivò conte-

Non è un designer ma un im-
prenditore creativo. Che dico, 
rivoluzionario. Le sue idee 

semplici, ma geniali, sono riuscite a tra-
sformare il brand di famiglia in una delle 
aziende di design più note e riconoscibili 
del pianeta. Stefano Seletti, classe 1972, 
ha saputo trasformare l’azienda fondata 
dal padre Romano nel 1964 a Cicogna-
ra, in provincia di Mantova, in un mar-
chio ormai sinonimo di irriverenza, iro-
nia, provocazione nel mondo del design. 
Qualche esempio? La lampada scimmia 
o quella con un nano dei sette famosi, la 
banana illuminata, il topo che sostiene 
un cuore e molto molto altro frutto di 
collaborazioni con marchi altrettanto fa-
mosi, non solo nel mondo del design ma 
IVKPM�LQ�UWLI�� KWUM�,QM[MT��LQ�OZIÅKI��
come Pantone, o d’arte, come Toiletpa-
per, il magazine di sole immagini nato 
dalla collaborazione del genio di Mauri-
zio Cattelan - avanguardista contempo-
raneo - e Pierpaolo Ferrari - mente tra le 
più creative nell’ambito pubblicitario. Ed 
è proprio con questo duo che Stefano Se-
letti ha destabilizzato il mondo dell’home 
object design.
“Il primo prodotto realizzato assieme è stata 
la tazza di metallo, smaltata, come quelle che 
portava mio padre Romano dalla Cina; quando 
Maurizio e Paolo l’hanno vista si sono entu-
siasmati: era un oggetto che avrebbe trasmesso 
tranquillità, ricordi, tra passato, presente e fu-
turo, un oggetto che tutti avevano, hanno avuto 
o avrebbero dovuto avere in casa, proprio come 
ho vissuto io l’Oriente, dall’estrema povertà, al 
ZQVI[KQUMV\W� ÅVW� ITTI�UWLMZVQ\oº. Caratteri-
stiche che non riconosce, con altrettanto 
entusiasmo, nel cibo. “Da ragazzino anda-
vamo solo in posti con proposte occidentali, non 
volevamo rischiare la pelle mangiando cibo di 
strada, poi tornandoci ho apprezzato di più la 
TWZW�K]KQVI�M�Q�TWZW�[IXWZQº. Da bere è anco-
ra una tragedia. “Birra e ogni tanto qualche 
liquore locale, anche se qualcuno resta ancora 
\ZWXXW�M[\ZMUW�XMZ�Q�UQMQ�O][\Qº. Per mangiare 

il posto migliore è sempre e comunque 
casa. “Preferisco avere ospiti a cena o andare a 
cena da amici, perché per me è importante il pri-
ma, il durante e il dopo, oltre al contorno del mo-
UMV\W��VWV�^ILW�I�UIVOQIZM�[WTW�XMZ�UIOQIZMº.
L’idea di cucina per Stefano Seletti è 
semplice e di qualità. “Posso contare sulle 
verdure di stagione dell’orto di mia madre, sul 
pesce fresco che trovo a Guastalla, a pochi chi-
lometri da dove vivo, sul vino che acquisto or-
mai da anni in grosse quantità dal consorzio dei 
XZWL]\\WZQ� LQ� *IZJIZM[KWº. Poi, in estate, la 
cucina di casa si trasferisce nel dammu-
so sopra il comune di Gadir, sull’isola di 
Pantelleria, vicino alle vigne di Salvatore 
Murana, viticultore ben noto della zona. 
“Anche qui ho dove andare a comprare pesce e 
verdure che cuocio nel forno alimentato con legno 
LMTTI�^Q\M��KPM�KWVNMZQ[KM�XZWN]UQ�[XMKQITQº. Per 
il vino “mi piace lo Zibibbo ma ammetto di 
JMZTW�[WTW�Y]Qº.
Autenticità del luogo, prodotti di qualità, 
voglia di condivisione, e tante altre idee 
ancora da sviluppare. Come dare una 
seconda vita a una bottiglia. Seletti l’ha 
già fatto con Absolut, realizzando dall’i-
conica bottiglia una lampada che ricorda 
Q�OZILWVQ�LQ�]V�LIVKM�ÆWWZ��UI�VM�PI�QV�
mente anche un’altra. “Sull’onda di Dom 
Pérignon x Lady Gaga con l’astuccio in metallo; 
mi piacerebbe creare una lampada per la Mai-
[WV��I[XM\\W�TI�KPQIUI\I��1V\IV\W�TI�JM^W	º.

Gaga, ooh-la-la
Want your bad romance

stualmente all’ondata di cucina etnica 
che (stra)travolse le nostrane consuetudi-
ni alimentari e, intrecciandosi con esse, 
suggerì illimitate possibilità di sperimen-
tazione, stimolando palati e menti ver-
[W� IXXZWLQ� ÅVITUMV\M� QVMLQ\Q��,IT� �����
il mondo del cibo si spettacolarizza, la 
degustazione s’intende come vero e pro-
prio viaggio sensoriale e lo slancio ver-
[W� TI� \I^WTI� [¼QV\MV[QÅKI� KWV� TM� KZM[KMV\Q�
WXXWZ\]VQ\o� L¼M[\MV[QWVM� LMQ� KWVÅVQ� LMT�
gusto: qualsiasi consumatore ha accesso 
a miliardi di ingredienti di qualità pro-
venienti da ogni angolo del mondo, cibi 
LQ�K]Q�ÅVW�I����IVVQ�NI�VWV�[Q�[W[XM\\I^I�
nemmeno l’esistenza o che, per una certa 
pregevolezza, restavano comunque rele-
gati nel quotidiano di pochi.
.I� ZQÆM\\MZM��XMZ� M[MUXQW�� KPM�4]QOQ�>M-
ZWVMTTQ�I^M[[M�JQ[WOVW�LQ�[XMKQÅKIZM�LITTI�
tv ai suoi spettatori che in certe ricette 
dovesse usarsi “olio di frantoio” ossia olio 
extravergine… eppure così accadeva, che 
la presenza in tutte le case di tanti ingre-
dienti oggi “ovvi”, in un passato neanche 
troppo remoto, era tutt’altro che sconta-
ta. È ancora vero che si stava meglio quando 
si stava peggio?

Il cuoco edotto
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Dom Pérignon Rosé nasce per superare i limiti della creazione 
di uno Champagne. Riflette un impulso profondo che mette in 
discussione tutto, che abbraccia il rischio, sperimenta libera-
mente e si spinge sempre oltre. Dom Pérignon Rosé esprime 
il desiderio senza tempo di esplorare i confini del possibile, di 
osare, cogliendo lo splendore rosso del Pinot Noir in un as-
semblaggio audace e deciso. Temperato da una lenta trasfor-
mazione in cantina durata quasi 12 anni, Dom Pérignon Rosé 
incarna in maniera vibrante la luce e l’oscurità, la dedizione 
alla creazione e l’esplorazione radicale di nuove possibilità.
Calda, secca e soleggiata, l’estate 2009 è stata l’emblema di 
questa annata, dove le uve hanno espresso tutta la loro ma-
estosità, maturità e ricchezza. L'assemblaggio accompagna 
questa pienezza, tracciando i contorni di un vino completo 
come una sfera perfetta e rivelando Dom Pérignon Rosé Vin-
tage 2009 esattamente com'è: intimo e carezzevole, una vera 
incarnazione del frutto.
L'inizio dell'inverno 2009 è stato particolarmente rigido. Nella 
regione della Champagne si sono verificate nevicate intermit-
tenti e le temperature sono rimaste piuttosto basse. La pri-
mavera è stata calda ma piovosa. Il clima non ha favorito la 
fioritura, facendo temere anche la formazione di muffa.
L’estate, nonostante episodi temporaleschi che hanno fatto 
preoccupare per le condizioni delle viti, è stata dominata dal 
sole, soprattutto in agosto. Il clima è rimasto caldo, secco e 
molto soleggiato per cinque settimane consecutive. Il 4 set-
tembre una grandinata ha colpito i vigneti di Hautvillers, Verze-
nay e Chouilly, ma il clima estivo è tornato il giorno successivo 
e le uve hanno continuato a maturare in tutta serenità.
La vendemmia è quindi iniziata il 12 settembre in condizioni 
assolutamente perfette. Le uve erano in ottima salute e la loro 
maturità, sottolineata da una meravigliosa espressione aro-
matica, era superlativa.
Vincent Chaperon ha accolto questa presenza vibrante e 
decisa, facendone la chiave di volta dell'assemblaggio. Con 
infinita generosità, l’assemblaggio eleva gli aromi, liberando 
tutte le sfumature aromatiche del Pinot Noir come lampone, 
fico, fragola e ciliegia, esaltate dalla delicatezza, dall’eleganza 
minerale e dalle note immacolate dello Chardonnay.
Corposo e avvolgente, rotondo e cremoso, dolce e voluttuo-R

O
SÉ

 2
00

9
so, il frutto domina. La sua freschezza, che ricorda la sensa-
zione di mordere un acino appena colto, diventa un ideale, 
confermato dalla maturazione in cantina. Il frutto è intenso, 
deciso ma leggero, potente ma contenuto. Un cuore pulsante.
Dom Pérignon Rosé Vintage 2009 affascina per il suo caratte-
re intimo e carezzevole. Un vino intensamente vivo, autentica 
incarnazione del frutto della vendemmia.
“L'anno è iniziato con un lungo periodo di condizioni sfavore-
voli. L'inverno è stato rigido, seguito da una primavera calda e 
piovosa. La fioritura si è rivelata difficile e le viti hanno dovuto 
affrontare un principio di formazione di muffa. Una serie di 
temporali a luglio ha destato preoccupazione per i vigneti. Poi 
il mese di agosto si è rivelato assolutamente perfetto: secco e 
caldo fino alla vendemmia, a eccezione di una grandinata che 
ha colpito Hautvillers, Verzenay e Chouilly il 4 settembre. La 
vendemmia è iniziata il 12 settembre in condizioni idilliache. Le 
uve avevano una maturità e un'espressione aromatica incredi-
bili” racconta di Vincent Chaperon, che continua: “dopo iniziali 
e fugaci aromi di rosa, olio d'arancia e zafferano, il bouquet 
diventa più caldo, dominato da frutti rossi, lampone e ciliegia, 
e da note scure di cassis e fico. Alla fine trionfa la dolcezza, 
con note di pan di zenzero e liquirizia. Il frutto è maestoso, 
maturo, carnoso e profondo. Dopo una prima sensazione di 
morbidezza e rotondità, il vino si apre nel cuore del palato, 
adagiandosi come un’intima carezza. La potenza è contenuta 
e l'impressione dominante è la coerenza. Le sensazioni sa-
pide convergono e persistono, lasciando il ricordo della loro 
impronta tattile”.
Lo stappiamo, finalmente, Dom Pérignon Rosé 2009. Il colore 
ha la profondità cromatica di un quadro di Claude Monet. Il 
profumo è voluttuoso, carnoso, scandisce un ritmo musicale, 
con il frutto rosso scolpito nella pietra, di equilibrio inverosi-
mile, di una perfezione stilistica sbalorditiva. Al palato svela le 
sue curve sinuose, in un’archiettura visionaria degna di Zaha 
Hadid. Poi ti abbraccia tra le sue seducenti rotondità e, in-
cantati, riconosciamo l’immagine di Monica Bellucci davanti 
ai nostri occhi.

www.domperignon.com

Potente e vitale, 
generoso e raffinato: 
Vincent Chaperon svela 
l’ultimo Vintage di uno 
Champagne inimitabile

IL CUORE PULSANTE
DI DOM PÉRIGNON

di Bruno Petronilli
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Da dieci anni offriamo il meglio
Per primi, nel 2013, 

abbiamo messo a punto 
un rigido disciplinare 

con lo scopo di proporre 
il salmone dei nostri sogni. 

Il più salubre, 
il più puro e magro, 
gustoso e delicato.
Oggi, sul mercato, 

realmente senza paragoni.     

UPSTRE AM 2013 / 2023 
D IEC I  ANNI INCOMPAR ABIL I 

CONTROCORRENTE

u p s t r e a m s a l m o n s . c o m

DECENNALE_JAMES.indd   1 13/06/23   12:05



Texture. Testura, 
consistenza. Quella dei 
cibi, è una proprietà 
sensoriale che 
dipende dalla struttura 
dell’ingrediente; per la 
scienza, manifestazione 
del tipo di molecole di 
un cibo e di come si 
organizzano per creare 
strutture più complesse; 
a tavola, uno tra i fattori 
chiave dell’esperienza 
gustativa
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La consistenza degli alimenti, con le sue numerose declina-
zioni, ha molto da raccontare sulle diverse culture gastrono-
miche, sugli usi e sulle preferenze dei vari popoli; e pur non 
collegandosi in modo diretto con il gusto, può risultare deter-
minante per il sapore. Ecco perché. Spesso usati come sino-
nimi, “sapore” e “gusto” esprimono in realtà nozioni tutt’altro 
che equivalenti. Il gusto è un senso oggettivo – generato e 
attivato da determinate sostanze sui recettori della lingua – e 
si articola nelle cinque variabili base percepite dalle papille 
gustative: salato, dolce, acido, amaro e umami (quest’ulti-
mo forse il meno conosciuto, il gusto sapido). Questo per 
semplificare dacché ci sarebbero poi altri gusti in via di defi-
nizione: si va dalla liquirizia, allo starchy (amidoso), passando 
per il grasso e il kokumi (sorta di “non gusto”). Il sapore, in-
vece, è una tavolozza di sensazioni complesse e ingloba una 
convergenza di fattori che essenzialmente si traducono, se 
vogliamo, in un giudizio estetico; risulta in una confluenza di 
gusti, profumi e memoria, coinvolgendo in modo determinan-
te anche altri sensi. Alcuni studi, ad esempio, dimostrano che 
i commensali hanno difficoltà a identificare i sapori quando gli 
alimenti sono tinti di un colore diverso da quello consueto. 
Dunque, la vista è fondamentale. Ma anche l’udito gioca un 
ruolo da protagonista, in quanto è uno dei marcatori della 
consistenza di ciò che mangiamo. In uno studio del 2004 del 
neuroscienziato Massimiliano Zampini e dello psicologo spe-
rimentale Charles Spence, i partecipanti hanno giudicato le 
stesse patatine fritte tanto più appetitose quanto più elevata 
risultava l’intensità del rumore che masticando riecheggia nel 
cranio: a parità di gusto, la patatina più croccante è la pata-
tina con il sapore migliore. Volendo citare consistenze forse 
più inusuali per le nostre tavole, si pensi alla medusa: questo 

invertebrato planctonico è insapore. Il suo ombrello, se usato 
crudo in insalata (in Asia, una delle più diffuse preparazio-
ni dell’animale), tende ad assorbire gli aromi dei condimenti 
e degli ingredienti a cui viene accostato, che sia la sapidità 
della salsa di soia, l’avvolgenza dell’olio di sesamo, la nota 
leggermente affumicata dell’aceto nero di riso oppure quella 
pungente dell’aglio: ciò che rende la medusa un ambito piat-

LA CONSISTENZA
esattamente come è capitato con lo yogurt, ormai da decenni 
venduto in combinazione a cereali, cioccolato o frutta secca.
Assodata l’estrema incisività della texture dei cibi, è interes-
sante osservare come la valutazione delle sue mille sfaccet-
tature cambi in base alla cultura del popolo preso in consi-
derazione. In generale, il mondo occidentale è meno ricco di 
biodiversità rispetto ad Africa, Sud America e Asia dove forse 
si celebrano trame più impegnative di testura, dalla viscosità 
delle zuppe addensate con ogbono (semi di mango) in Nige-
ria alla spugnosità dell’ubre asada (mammella di vacca alla 
griglia) in Cile passando per l’aerea viscidità delle pinne di 
squalo consumate in Cina. Sembra quasi possibile azzardare 
l’ipotesi che, forse a corollario o per coincidenza, gli occiden-
tali tendano ad apprezzare una gamma di consistenze più 
ristretta così come si presenta il vocabolario a disposizione 
per descriverla: abbiamo poche parole, anche solo per tito-
lare le diverse sfumature in cui una stessa consistenza può 
esprimersi. Sul punto, la “croccantezza” si presta nuovamen-
te come esempio: se gli anglofoni possono contare su due 
parole per definirla, ossia crispy (la friabilità di un prodotto 
sottile e leggero, che si frantuma immediatamente alla masti-
cazione) e crunchy (la fragranza di un alimento più resistente 
ai denti e che richiede maggior sforzo alla mandibola, tipo 
le nocciole), nella cultura gastronomica linguisticamente più 
opulenta, quella cinese, ne esistono ben 144 per definirne i 
gradi. Ad esempio, cui nen, che indica qualcosa di croccante 
ma tenero, si pensi all’asparago; su song, che richiama qual-
cosa di croccante e filante (come i rousong, snack cinese a 
base di sfilacci di maiale disidratati); o su ruan, consistenza 
fragrante ma cedevole, tipo la pasta frolla. E i giapponesi di-
cono ‘croccante’ in addirittura più di 400 modi, con termini 
per lo più onomatopeici: la fetta di pancetta rosolata alla per-
fezione deve fare un peculiare “crac” chiamato kari kari, diver-
so dallo shaki shaki (quello del morso alla mela appena rac-
colta dall’albero), dal gari gari (una croccantezza dura come 
quella del ghiaccio) e dal bari bari (la friabilità di un cracker 
di riso). E si parla di una consistenza soltanto. In tal senso, 
non se la cava meglio di quello inglese il dizionario italiano, 
ricchissimo di terminologie per indicare gusti, aromi e sapori 
ma con esigui vocaboli per definire le consistenze dei cibi: una 
clamorosa incoerenza con la nostra cultura gastronomica, in 
cui la texture è tutt’altro che secondaria! In effetti, non sembra 
satisfattorio indicare le molte tipologie di “croccante” solo ed 
esclusivamente con il termine… “croccante”. “Fragrante” (for-
se l’equivalente del crispy inglese?) sicuramente aiuta ma di 
certo non basta; non resta che appellarci al nazionalpopolare, 
celeberrimo, “al dente” che rimandando ad un tipo di croc-
cantezza tutta peculiare, ben presta la sua iconicità a sopperi-
re, fosse solo in parte, alle lacune linguistiche del caso.
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to risiede essenzialmente nella sua particolarissima texture 
che dopo la cottura è tutt’altro che gelatinosa ma tenace e 
al contempo fragrante, ‘scricchiolina’ sotto ai denti. Il gusto 
viene dopo, la consistenza è tutto. Consapevole di quanto 
la testura influisca sulla nostra percezione di bontà o meno 
di un alimento, l’industria del cibo ha negli anni perfezionato 
test fisici di svariate tipologie e complessità a cui gli alimenti 
vengono sottoposti per poterne classificare la consistenza: 
parliamo di reologia, la branca della fisica che studia il flusso 
e la deformazione dei materiali, in grado di classificare le sen-
sazioni che una pietanza produce in bocca. Percezioni come 
densità, croccantezza, viscosità, grumosità, gommosità, dut-
tilità, scivolosità, levigatezza, sofficità, succosità, spalmabili-
tà, elasticità e via dicendo. Ma ora torniamo alla croccantez-
za. Dati empirici dimostrano come la sensazione di qualcosa 
di apparentemente compatto ma che con una lieve pressione 
della mandibola si sbriciola sotto i denti producendo quel ti-
pico rumore crepitante, sembra essere tra le preferite della 
cultura occidentale. Altra consistenza molto ambita è quel-
la cremosa; viene sperimentata più passivamente dal palato 
che la percepisce in relazione alla velocità: quanto lentamen-
te la consistenza si “muove” in bocca, quanto tenacemente 
si aggrappa al cucchiaio (per i nostri antenati, simili caratte-
ristiche suggerivano la presenza di ricchi nutrienti e grassi, 
cibo di lusso). Nel settore della distribuzione alimentare tutto 
ciò si è tradotto nell’accostamento di prodotti a consisten-
za cremosa ad ingredienti che donino maggior masticabilità, 

winefood

59

JAMESMAGAZINE.IT

58

JAMES MAGAZINE 19  |   AGO 2023



86
Paolo Valente
Passatempo 
2017

87
Paolo Valente
Sei vigne 
Insynthesis 2017

88
Bruno Petronilli
Six Grapes 
Graham’s Port

89
Paolo Valente
Campo 
della Fojada 2018

90
Erika Mantovan
Il Gattinara
e la sfida del tempo

94
Giovanna Romeo
Il Viandante del Cielo
che guarda al lago

98
Rossana Brancato
Fedegraziani,
l’Uomo e il suo Vino

102 
Giovanna Romeo
La Casaccia di Franceschi,
“made in Montalcino”

106 
Erika Mantovan
Mani e cuore
in Valle d’Aosta

110
Paolo Valente
I vini di Bierzo, tra antiche miniere
e il cammino di Santiago

114
Giovanna Romeo
Antichi Poderi Jerzu, il mestiere 
del vignaiolo in Sardegna

118
Giovanna Romeo
Pietroso,
immerso nel Brunello

122
Paolo Valente
Show Case
Wine

wine

il tuo viaggio profumato

www.liliumcandles.com

IL VIAGGIO SI FA ESSENZA E AVVOLGE LA CASA
Come un’odissea geografica,

la collezione Lilium Candles viaggia alle origini dei profumi rari,
evoca ricordi fatti di scoperte botaniche e luoghi del cuore

rivelando inaspettate e grandi esperienze olfattive.
IL TUO VIAGGIO PROFUMATO HA INIZIO! Wine



e la s!da del tempoe la s!da del tempo
In Piemonte, per non dire 
in Italia, non sono molte le 
aziende come Travaglini, 
in grado di farti viaggiare 
indietro con i loro vini per 
decenni, arrivando agli anni 
in cui si iniziava a scrivere 
la storia enologica del 
nostro paese 

Nell’Alto Piemonte, in quella che si può sancire come la ca-
pitale, per capacità produttiva, troviamo l’azienda familiare 
Travaglini. La metà della superficie della Docg (100 ettari) è 
in mano loro. Un polmone in cui poter operare con grande 
capillarità offrendo una gamma produttiva completa e sfac-
cettata dell’uva Nebbiolo che nei suoli di origine vulcanica ha 
trovato il suo habitat perfetto. Dopo un breve excursus della 
storia dell’azienda, ci piacerà raccontare la Travaglini di oggi, 
quella di Cinzia, del marito Massimo e delle figlie: la silenziosa 
e caparbia Carolina, in vigna assieme al padre, e la solare e 
decisa Alessia, impegnata in giro per il mondo a promuovere 

l’heritage culturale dell’azienda, che in ossequio al loro pas-
sato e a un’eredità così importante, hanno appoggiato con 
grande euforia la scelta dei genitori di spogliarsi e verticalizza-
re con una degustazione unica la storia della Travaglini assie-
me Sergio Molino, enologo dall’inizio degli anni 2000. Per lui, 
tanta responsabilità ma anche tanta libertà: “con Travaglini ho 
trovato la mia idea di vini, di vinificazione, la più totale possi-
bile e pensabile per un enologo”. Ma a una condizione: dare 
seguito ai progetti di Giancarlo Travaglini, il padre di Cinzia. 
In azienda dal 1958 dopo il servizio militare, la prima gran-
de svolta di Giancarlo Travaglini è arrivata con l’intuizione di 

di Erika Mantovan

produrre una vera e propria opera d’arte, che in breve tem-
po conquista l’America. Una bottiglia storta, che consente 
di trattenere un’eventuale sedimento naturale con il tempo. 
Il suo colore molto scuro, poi, preserva il vino dai raggi UV. 
Esposta al MoMa di New York, rappresenta uno degli ele-
menti distintivi dell’azienda ancora oggi. Viaggiando per il 
mondo, Giancarlo intercetta i gusti, vede il mercato del futuro. 
Nel 1997 nasce e si realizza l’idea di produrre un vino per i 
giovani di allora, il Tre Vigne, assemblaggio di diverse parcelle 
come Lurghe, Permolone (vecchie viti) e Alice (in una zona 
molto fresca con un impianto degli anni Ottanta da selezio-

ne massale), affinate in parte in barrique. Mentre per rappre-
sentare la longevità dei vini di Gattinara pensa a una grande 
Riserva, creato da una selezione delle migliori esposizioni da 
vigneti storici. I campioni migliori di grandi vigne come Mol-
sino, Ronchi, Bogianette, Valferana, che in cantina si distin-
guono facilmente e che, per pregio e carisma, meriterebbero 
di essere vinificate singolarmente, ma che assieme, invece, 
rappresentano tutto quello che ci si deve aspettare da un 
Gattinara: eleganza, tannini vibranti e finissimi, un’orditura 
quasi atemporale poggiata su tensione e sentori balsamici.
Ebbene, con l’arrivo della nuova generazione di Alessia e Ca-
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rolina, oltre a una inevitabile ventata di freschezza, si è dato il 
là a importanti lavori di ristrutturazione, sfociati nella costru-
zione di una sala degustazione che rappresenta anche una 
“banca” per la conservazione di vecchie e vecchissime botti-
glie di Travaglini. Qui, in piccoli ma profondi incavi, si trovano 
esemplari di Gattinara in tutti i formati, Magnum e Imperiali 
comprese. Rossi memorabili, aperti in una giornata di mar-
zo, tra amici e compagni di vita dell’azienda: un viaggio dai 
contorni proustiani per la ricercatezza di ognuno dei caratteri 
ispiratori dei vini, delle annate ma soprattutto rivelatore del 
tempo, delle rughe evolutive riscontrabili esclusivamente at-
traverso l’assaggio. Le Riserve degli anni Sessanta, Novanta 
e Duemila raccontano il desiderio della famiglia di voler rivive-
re sensazioni nostalgiche e di condividerle in una prospettiva 
senza tempo. Una verticale, insomma, prestigiosa, in grado di 
metter in connessione la memoria e gli eventi presenti, scelte 
che la Travaglini di oggi è chiamata a prendere, tra cambia-
mento climatico e trend di mercato. Che non devono destare 
troppe preoccupazioni essendo l’azienda fedelmente anco-
rata al suo sapere fare, impegnata nello sviluppo di nuove 

GATTINARA
RISERVA 2012
Un primo giro di boa, dopo una decade inizia la curva evolutiva, l’appari-
zione di una dimensione, tra mentolo, fiori secchi, arancia rossa e un fiorire 
di sentori balsamici. Freschissimo, bocca felpata, di struttura polverizzata 
in succo denso.

GATTINARA
RISERVA 2010
Annata fredda, con temperature scese sottozero per diversi giorni. Colore 
trasparente ma luminoso. Trionfo di spezie, rabarbaro, artemisia e polvere 
da sparo per un palato che sembra un olio essenziale, solido, delicato ma 
densissimo. Ampio, generoso, d’impatto avvolgente.

GATTINARA
RISERVA 2001
Un coté iniziale vegetale, poi il mirto e le rose. Vino strutturale quanto 
materico, con una falcata tannica irrompente e richiami fruttati costanti. 
Una sintesi perfetta del Gattinara, oggi all’apice gustativo.

GATTINARA
RISERVA 1999
C’è per l’80% uva raccolta dalla vigna Molsino, naso ricco, di jus, ter-
roso e balsamico; sorso di grande compattezza e astringenza tannica 
salivante e iodata.

GATTINARA
RISERVA 1967
Colore limpidissimo, aromi vivi, il tempo non ha sfiorato l’evoluzione. Di-
mensione più leggera rispetto a tutti i vini in batteria, senza sovrastrut-
ture, frutto rosso maturo, agrumi, sentori di bosco, foglie. Strato tannico 
orizzontale, ordinato. Elegantissimo, un velo di seta che sussurra il suo 
inno alla vita.

www.travaglinigattinara.com

etichette e, nondimeno, considerata il punto di riferimento in-
discusso da decadi per qualità e costanza produttiva in Alto 
Piemonte. Esperienza da trascrivere e ricordare, per il futuro. 
D’insegnamento. 
Impossibile restare indifferenti di fronte a Gattinara che, più 
si va indietro nel tempo, più ringiovaniscono. Sotto gli occhi 
increduli davanti a colori così integri e perfetti, c’è la voce di 
una Cinzia emozionata: nostalgia e gioia, nei vini rivede suo 
padre. Giancarlo è vivo, è lì, con noi. Massimo è orgoglioso, 
Sergio è una pietra dura su cui potersi appoggiare. Risponde 
con sicurezza e il sorriso di chi ha vissuto tutti i momenti in 
cui si sono stabiliti i tagli, in cui si è giocata la partita. Le figlie 
e gli ospiti, assorti nei bicchieri, in cerca di qualche risposta 
alla domanda: “Ma com’è possibile? I vini sono tutti di colore 
rosso sinopia, violacei, salivanti e solleticanti…”. È possibile 
per tutta una serie di fattori che mettono al centro l’uomo, le 
generazioni dei Travaglini e le loro intuizioni, ma soprattutto il 
loro coraggio di dare fiducia a uno dei luoghi più fortunati al 
mondo per la coltivazione della vite.
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Bruno Petronilli

L’acquavite tipica della Normandia, che si ottiene dalla 
distillazione del sidro (prodotto con mele e pere), ha tra 
le chiavi 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 scampata 
alla disfatta di Trafalgar e arenatasi sulle coste normanne. Studi 
MٺM\\]I\Q�LITTI�5IQ[WV�4MKWUX\M�[]OOMZQ[KWVW�]V¼IT\ZI�WZQOQVM�
più plausibile: il nome Calvados avrebbe origine dalla denomi-
VIbQWVM�[XIOVWTI�W�XWZ\WOPM[M�LMOTQ�[KWOTQ�IٻWZIV\Q�KPM�KIZI\-
terizzano la costa normanna (calzadas o calçadas���1V�MٺM\\Q�[]TTM�
carte nautiche del XVII secolo, queste scogliere sono segnalate 
come Calvados. L’invenzione del Calvados, secondo tracce stori-
che, si deve al Signore di Gouberville, grande agronomo e ga-
stronomo del 1500, a conferma di come l’arte della distillazione 
del sidro sia molto antica e faccia parte delle tradizioni radicate 
della regione. Pare che già le popolazioni celte indigene prece-
denti alla conquista di Roma facessero uso di sidro. 
Piccolo produttore artigianale, la Maison Lecompte, fondata nel 
1886, è specializzata nella distillazione e invecchiamento di Cal-
vados du Pays d’Auge, la zona più piccola e nobile dell’appella-
zione. Appartiene a una famiglia di distillatori che ha deciso di 
concentrare sotto l’etichetta Lecompte il meglio della sua pro-
duzione. Un’importante svolta avviene nel 1923 con Alexandre 
Lecompte, che contribuisce a fare diventare Lecompte un distil-
latore autonomo acquistando alambicchi in rame da 25 ettolitri, 
ancora oggi impiegati, la cui dimensione è il massimo concesso 
dal disciplinare del Pays d’Auge, regione nella quale è ammessa 
la produzione mediante l’uso esclusivo di mele da sidro. Per l’af-
ÅVIUMV\W��TI�+I[I�QUXQMOI�JW\\Q�LI���������TQ\ZQ�KPM�ZQVVW^I�
totalmente ogni 12 anni. Le mele utilizzate per la produzione 
del sidro (pommes à cidre) sono selezionate da varietà la cui ori-
OQVM�JW\IVQKI�v�LQٺMZMV\M�LI�Y]MTTM�LI� \I^WTI��4¼MTIJWZIbQWVM�
del sidro destinato 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 
fermentare il succo di mele preventivamente lavate, tritate e tor-
chiate. Si tratta dunque di una bevanda a basso tenore alcolico 
����������KPM�X]��M[[MZM�QUXZWXZQIUMV\M�LMÅVQ\I�^QVW�LQ�UMTM��
Il sidro da distillazione si distingue da quello destinato al consu-
mo 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 tannini all’acquavite e consente un 
interscambio con l’ambiente, permettendo così al Calvados di 
assumere un colore ambrato e sviluppare le sue potenzialità. Sta 
ITT¼IJQTQ\o�LMT�XZWL]\\WZM�IT\MZVIZM�JW\\Q�LQ�LQٺMZMV\M�KIXQMVbI�
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. Con una 
storia così importante alle spalle la Maison non poteva esimersi 
dal produrre una assemblaggio di Calvados creato con rigore e 
meticolosità dal Maître de chai Sylvain Pluchard con l’obiettivo di 
raggiungere un punto di perfetto equilibrio tra eleganza, com-

Maison Lecompte,
Revelation

plessità e autenticità, frutto della visione stilistica che si basa su 
]V�IXXZWKKQW�IZ\QOQIVITM��*MVMÅKQIVLW�LMT�XZWXZQW�XI\ZQUWVQW�
culturale e materiale, la Maison Lecompte svela un assemblag-
gio unico dei suoi migliori Calvados, l’essenza della Maison: la 
K]^uM�:M^MTI\QWV�� KPM� KWUXZMVLM� \ZM� M[XZM[[QWVQ� LQ�+IT^ILW[�
8Ia[�L¼)]OM��IٻVI\M�ITUMVW������ �M����IVVQ��KPM�XZM[MV\IVW�
una forte identità e una sinfonia di aromi unica. Un distillato 
XW\MV\M�LITTM�VW\M�JWQ[u�M�[MV\WZQ�LQ�NZ]\\I�[MKKI��LQ�KIVVMTTI�M�LQ�
mela caramellata, che al sorso si presenta con rotondità, persi-
[\MV\Q�IZWUQ�LQ�TQY]QZQbQI�M�ITWVQ�TMOOMZUMV\M�Iٺ]UQKI\Q�

La storica Maison del Pays d’Auge interpreta magistralmente la leggendaria acquavite prodotta in Normandia 
LITTI�LQ[\QTTIbQWVM�LMT�[QLZW��LITTM�̂ MZ[QWVQ�XQ��NZM[KPM��IQ�UQTTM[QUI\Q�ÅVW�ITTM�XZM[\QOQW[M�K]^uM�KWUM�:M^MTI\QWV

Maison Lecompte è importato e distribuito in Italia da www.sagna.it
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Dopo una traversata in mare e 300 gradini si arriva a un 
NIZW"� MZM\\W� VMT� �!���� I\\Q^W� ÅVW� IT� ����� WOOQ� v� 4Q\T¦a�
Fyr, ovvero Littleisland Lighthouse (littleislandlighthouse.

com) un b&b che è anche l’unica struttura abitata dell’isola nell’ar-
cipelago delle Vesterålen, in Norvegia sopra il circolo polare artico. 
È la casa di Elena Hansteensen che ci ha vissuto da sola no al 2020 
quando l’ha raggiunta Frode, il suo compagno. Grazie a Elena la 
lanterna è tornata ad illuminare 12 miglia nautiche e, per aver ri-
attivato il faro rendendolo accessibile al pubblico, ha ricevuto il 
Premio Regionale per le imprese al femminile. Oggi, il faro si può 
visitare oppure ci si può dormire per una notte o, addirittura, occu-
pare una delle sue stanze per settimane e lavorare circondati dall’o-
ceano, sorpresi dalle sue tempeste, abbagliati dall’aurora boreale 
QV�QV^MZVW��)ZZIUXQKI\W�[]TTM�ZWKKM�LW^M�VQLQÅKIVW�TM�X]TKQVMTTI�LQ�
UIZM�v�QT�T]WOW�QLMITM�XMZ�ZQÆM\\MZM��KZMIZM��XZMVLMZ[Q�]VI�XI][I�LQ�
sospensione dal mondo. Durante il giorno si scopre l’isola in kayak, 
facendo trekking, oppure si può rimanere fermi a contemplare il 
paesaggio. Quando è ora di cena ci si siede intorno alla tavola in-
sieme agli altri ospiti, per assaggiare pesce fresco aromatizzato con 
erbe coltivate nel giardino, granchio, quiche di ortiche con erbe 
selvatiche e bacche: il menù è biologico e casalingo. L’arcipelago 
delle Vesterålen è conosciuto come il regno delle balene. Il mare 
intorno, infatti, è ricco di nutrimento. Per osservare questi gradi 
cetacei dalla terraferma inaugura quest’anno The Whale Museum 

(thewhale.no), un progetto rmato dallo studio Dorte Mandrup con 
Marianne Levinsen Landskab. Sarà un osservatorio costruito tra 
la terra e il mare sul litorale di Andenes, una cittadina a 300 km a 
VWZL�LMT�+QZKWTW�8WTIZM�)Z\QKW��[]TT¼Q[WTI�LQ�)VL¦aI��\ZI�Q�UQOTQWZQ�
spot al mondo per l’osservazione delle balene. È, infatti, la località 
più prossima al Bleiksdjupet, il canyon sottomarino più vicino alla 
costa continentale europea. Con i suoi quasi 2.000 m di profon-
dità, è un habitat ideale per la vita dei grandi mammiferi marini. 
In estate è abitato da capodogli ma anche da orche e globicefali, 
mentre in inverno le sue acque sono popolate di megattere, bale-
nottere e orche.The Whale, dedicato alla conoscenza della balena 
e alla salvaguardia della vita marina, sarà  un museo di storia na-
turale, un centro di ricerca riconosciuto a livello internazionale.: 
dall’evoluzione delle balene alla loro biologia, il comportamento 
e la relazione con l’uomo sarà raccontato ogni aspetto di questi 
grandi cetacei. Ci saranno installazioni tradizionali come scheletri 
in scala 1:1 e manufatti storici realizzati a partire da denti o ossa, 
KPM�I\\ZI^MZ[W�\MKVWTWOQM�LQOQ\ITQ�M�U]T\QUMLQITQ��KWUM�ÅTU�W�^QLMW�
mapping. Visto dal mare, il fronte apparirà come la coda di una 
balena nell’atto di immergersi. Il tetto rivestito da lastre in pietra 
servirà da piattaforma per l’avvistamento delle balene, mentre l’in-
terno ospiterà vasti spazi espositivi con oggetti legati al mondo dei 
KM\IKMQ��]V�KIٺv�� QT�JWWS[PWX�LMT�U][MW�M�]VI�OQOIV\M[KI�^M\ZI\I�
che permetterà di fare whale-watching seduti in poltrona.

L’arcipelago 
dei fari e delle balene

Silvia Ugolotti

Nell’arcipelago esterno delle Vesterålen c’è un micromondo lontano da tutto.  
;Q�KPQIUI�4Q\T¦aI��KPM�QV�VWZ^MOM[M�[QOVQNQKI�XQKKWTI�Q[WTI

NATURA .BELLEZZA.TRADiZiONE.

7 CAMERE E SUiTE CON ACCESSO DiRETTO ALLA PiSCiNA A SFiORO E iMMERSE NEi PROFUMi DELLA SARDEGNA

ALBERO CAPOVOLTO - COUNTRY & SEA BOUTiQUE HOTEL
SARDEGNA - GOLFO ARANCi

WWW.ALBEROCAPOVOLTO.COM
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SPAZI LIBERI PER SPIRITI LIBERI:  
12 SUITE, 3 RISTORANTI, UNA TENUTA DEL 1750.

 

 

 

L’ESSENZA DELL’AUTENTICA OSPITALITÀ.  
RENDERE STRAORDINARIO QUALCOSA DI ABITUALE.

Un’atmosfera serena, talvolta anche sobria. Le antiche 
Stube sono un regno di condivisione e gioia di vivere, 

contraddistinte da specialità eno-gastronomiche offerte 
e servite con cura. Magistralmente orchestrate da  

Tomek Kinder, Chef premiato con due toque  
Gault-Millau e spirito cosmopolita.

Elisabeth Rabensteiner
Via Defregger 14
39040 Villandro – Italia
info@ansitzsteinbock.com
+39 0472 843 111
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