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Orgoglio e realtà
=[W�[MUXZM�UMVW�Q�[WKQIT��4MV\IUMV\M��UI�KWV�KZM[KMV\M�LQ[IٺMbQWVM��UQ�[WVW�ZM[W�KWV\W�LMTTI�
loro vacuità. Almeno nel mio mondo. Ma, d’altronde, non ne conosco altri. Trovo delirante farsi 
]V�[MTÅM�KWV�]VI�XMZ[WVI�NIUW[I��]VI�LMKQ[QWVM�KPM�VMTTI�UMV\M�LQ�UMLQWKZQ�UM[\QMZIV\Q�LMTTI�
K]KQVI�LW^ZMJJM�MTM^IZTQ�IT�ZIVOW�LQ�OZIVLQ�+PMN��+WUM�\ZW^W�IT\ZM\\IV\W�QV[MV[I\W�ZQNIZ[Q�NIKKQI��
\M\\M�M�K]TW�XMZ�XWQ�M[XWZTQ�IT�X]JJTQKW�T]LQJZQW�KWV�]V�JQKKPQMZM�LQ�^QVW�QV�UIVW��KWUM�[M�]VI�
raccapricciante metamorfosi estetica del proprio corpo permettesse di cambiare la mente e la 
KWUXM\MVbI�LQ�]VI�XMZ[WVI��,]M�M[MUXQ�ZMITQ�KPM�UQ�KMZ\QÅKIVW�KWUM�Q�[WKQIT�[QIVW�TW�[XMKKPQW�
LMTTI�UQ[MZQI�M�LMTTI�[WTQ\]LQVM�LMT�VW[\ZW�\MUXW��5I�IVKPM�LMTTI�VW[\ZI�IVM[\M[QI�QV\MTTM\\]ITM��
Facili strumenti per vivere una irrealtà parallela alla vita quotidiana.
Questo editoriale non mi piace. È pieno di livore e di malcelato orgoglio. Manca di compassione 
M�NWZ[M�v�TI�LQUW[\ZIbQWVM�LQ�]VI�[MVQTQ\o�TI\MV\M�M�QVM[WZIJQTM��8MZ���I�JMV�XMV[IZM��UQ�NI�ZQÆM\\M-
ZM��-�[M�LM^W�ZQÆM\\MZM�LM^W�M[[MZM�LI�[WTW��9]IVLW�VWV�PW�VM[[]VW�QV\WZVW��)UW�TI�[MV[IbQWVM�
LQ�M[[MZM�QUUMZ[W�VMT�UQW�QV\MZQWZM�TQY]QLW�IUVQW\QKW�KPM�UQ�XZW\MOOM�LI�WOVQ�KW[I��,ITTI�KWV-
N][QWVM��LIOTQ�QLQW\Q��UI�IVKPM�LITTM�XMZ[WVM�QV\MTTQOMV\Q��KPM�IT�XIZQ�LMOTQ�QVM\\Q�UQ�QUXMOVIVW�TI�
UMV\M�QV�ZQÆM[[QWVQ�[\IVKIV\Q��NI\QKW[M�WZM�LQ�VWQI�[W\\ZI\\M�I�UM�[\M[[W�
Ogni atto umano, nel bene e nel male, è il prodotto dell’orgoglio. Bisogna essere più realisti.
9]IVLW�5IZ[MTT][�?ITTIKM�>QVO�:PIUM�� QV�8]TX�.QK\QWV�LQ�9]MV\QV�<IZIV\QVW�� [Q� ZQ^WTOM�I�
*]\KP�+WWTQLOM�*Z]KM�?QTTQ[�OTQ�LQKM"�¹XMV[W�KPM�\Q�ZQ\ZW^MZIQ��Y]IVLW�\]\\I�Y]M[\I�UMZLI\I�[IZo�ÅVQ\I����
XMV[W�KPM�\Q�ZQ\ZW^MZIQ�IL�M[[MZM�]V�ÅOTQW�LQ�X]\\IVI�[WZZQLMV\M��4I�NIKKMVLI�v����KPM�QV�Y]M[\W�UWUMV\W�PIQ�\ITMV\W��
5I�XMZ�Y]IV\W�[QI�LWTWZW[W�� QT� \ITMV\W�VWV�L]ZI��1T� \]W�XMZQWLW�[\I�XMZ�ÅVQZM��7ZI�Y]M[\I�v�]VI�UMZLW[Q[[QUI�
ZMIT\o�LMTTI�^Q\I��UI�v�]VI�ZMIT\o�LMTTI�^Q\I�LI^IV\Q�ITTI�Y]ITM�QT�\]W�K]TW�LM^M�M[[MZM�ZMITQ[\I��>MLQ��Y]M[\I�I\\Q^Q\o�
v�[\ZIKWTUI�LQ�[\ZWVbQ�XWKW�ZMITQ[\Q��KPM�LI�OQW^IVQ�XMV[I^IVW�KPM�QT�TWZW�K]TW�[IZMJJM�QV^MKKPQI\W�KWUM�QT�^QVW��;M�
^]WQ�LQZM�KPM�LQ^MV\I�IKM\W��v�KW[z��;M�^]WQ�LQZM�KPM�UQOTQWZI�KWV�T¼M\o��VWV�v�KW[z��C°E�4I�[MZI�LMT�KWUJI\\QUMV\W�
NWZ[M�[MV\QZIQ�]VI�XQKKWTI�Å\\I��Ð�T¼WZOWOTQW�KPM�\Q�JTWKKI�QT�KMZ^MTTW�M�\M�TW�UM\\M�VMT�K]TW��5M\\QOTQMTW�\]�VMT�K]TW��
4¼WZOWOTQW�NI�[WTW�UITM��VWV�IQ]\I��UIQ��;]XMZI�KMZ\M�KIOI\M��XMZKPu�LI�Y]Q�I�]V�IVVW��Y]IVLW�\M�TI�[XI[[MZIQ�VMQ�
+IZIQJQ��LQZIQ�I�\M�[\M[[W"�5IZ[MTT][�?ITTIKM�I^M^I�ZIOQWVMº�
1V�ZMIT\o�5IZ[MTT][�?ITTIKM�VWV�I^M^I�ZIOQWVM��*]\KP�+WWTQLOM�\ZILQ[KM�QT�XI\\W��^QVKM�T¼QVKWV\ZW�
combinato invece di perderlo, sopravvive a una serie indicibile di disavventure. L’orgoglio e il 
ZMITQ[UW�MZIVW�TM�NIKKM�LMTTI�[]I�ZQ[KPQW[I�XMZ[WVITQ\o�
5I��ITTI�ÅVM��*]\KP�+WWTQLOM�v�]VW�[ÅVQ\W�¹ÅOTQW�LQ�X]\\IVI�[WZZQLMV\Mº�
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Samuel dei Subsonica,
la mia cucina “pulp” tra 
Torino e Palermo
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CORRIERE ESPRESSO

La sostenibilità ambientale. Così 
discussa, predicata, sbandierata. 
Perseguibile solo adottando stili di 

vita e modelli di sviluppo che non compro-
mettano le possibilità delle prossime generazio-
ni di realizzare i propri scopi. A tavola, nel 
nostro piccolo, cosa vuol dire essere ve-
ramente sostenibili? Parola che ormai ci 
[\I�[ÅVMVLW��*MZ[IOTQI\Q�LI�KWV\QV]Q�XZW-
clami su cosa mangiare o no, frettolosi di 
lavarci la coscienza unta dall’olio di pal-
ma, improvvisandoci indignati attivisti 
contro il devasto degli ecosistemi perpe-
trato dall’industria del cibo, incensando 
il tofu e rinnegando la bistecca, spesso ci 
si perde, più o meno consapevolmente, 
in una galassia di trend che di sostenibile 
ha ben poco. Così, baldanzosi nei nostri 
vestiti eco-friendly tessuti dall’altra parte 
del mondo, alla guida dell’auto hybrid che 
parcheggiamo nel box termo-riscaldato, 
ci illudiamo che per contribuire a salva-
re il pianeta basti seguire la dieta veg di 
qualche celebrity ambientalista.
In realtà, il concetto di sostenibilità ali-
mentare, pur sembrando pioneristico, al-
tro non propugna che un ritorno alla die-
ta praticata dai popoli del mondo prima 
che l’industrializzazione agroalimentare 
WٺZQ[[M�]V¼QTTQUQ\I\I�[MTMbQWVM�LQ�XZWLW\\Q�
accessibili a tutti, stravolgendo la nozione 
di “mangiare” e gli usi ad essa legati a 
livello globale. Per certi versi, la cucina 
sostenibile indovina il suo futuro nel pas-
sato, caldeggiando le prassi delle casalin-
OPM�LQ�]VI�^WT\I�KPM�XQIVQÅKI^IVW�Q�XI[\Q�
per la famiglia e su quelli ben calibrava-
no la lista della spesa, riducendo al mi-
VQUW�OTQ� [XZMKPQ� M� Q� ZQÅ]\Q� KWZZMTI\Q�� KW[z�
come eventuali avanzi rivivevano nelle 
preparazioni per il pasto successivo, che 
non solo buttare il cibo è peccato (parola 
rimossa dal vocabolario di massa), è pure 
insostenibile. E le diete più ecologiche, 
quelle green�� TW�[IZIVVW�MٺM\\Q^IUMV\M�[M�
al supermercato, tra i frutti prodotti in 
[MZZI� \]\\W� T¼IVVW� [MXX]Z�VMQ� KWVÅVQ�LMT�
tanto osannato Km 0 e l’avocado volato 
dal Sudamerica, optiamo per frutta e ver-
dura nazionali e di stagione, benché non 
coltivate nei campi dietro casa. Inoltre, si 
è recuperato l’uso degli scarti e delle parti 
meno nobili di alcuni ingredienti, prassi 

“   Per un musicista ogni canzone è una 
sorta di piatto con ingredienti vari quali 
ritmo, melodia, armonia, testo. Costruire 

un album per me, noi, è come preparare una buo-
na cena e mettere insieme gli ingredienti, molto 
simile al lavoro dello chef  in cucina”. Per Sa-
muel, frontman della rock band torinese 
Subsonica, recentemente premiata con il 
Soundtrack Stars Award, per la musica 
LMT� ÅTU� )LIOQW�� LQ� ;\MNIVW� ;WTTQUI� QV�
concorso all’80esima Mostra del cinema 
di Venezia, la musica, come scriveva Wil-
liam Shakespeare, “è il cibo dell’amore”.
“Amo mangiare e cucinare. Diciamo che non ho 
un piatto preferito, ma mi piace spaziare e, a 
volte, anche inventarmi delle ricette”. L’ispira-
zione principale è la cucina piemontese, 
come la bagna cauda, ma anche quella 
siciliana, a cui si sente vicino per le ori-
gini isolane della mamma. “In Sicilia, vista 
T¼QVÆ]MVbI� IZIJI�� TI� K]KQVI� v� UWT\W� ZQKKI� M� [Q�
distingue culturalmente da tutte le altre del re-
sto d’Italia”. Tra i suoi piatti preferiti ci 
sono i primi, “dalla pasta alla norma al cous 
cous, e molti altri arricchiti da spezie, come il 
ÅVWKKPQM\\W� [MT^I\QKWº. Che per Samuel la 
convivialità giri attorno al cibo e al buon 
bere lo ha dimostrato lanciando, duran-
te la pandemia del 2020, Golfo Mistico, 
un club virtuale, un punto d’incontro tra 
musica, cucina e cocktail. Un’iniziativa 
che “ha salvato la vita creativa mia e di molti 
artisti torinesi oltre che di chef  e bartender. Salvo 
Romano di Barz8, un amico, è uno di questi”. 
La scorsa estate Samuel ha anche parte-
cipato a Degustando, una manifestazione 
organizzata dalla torinese ToBe Events 
all’NH Collection Venezia Murano Villa, 
che ha visto coinvolti 10 chef, alcuni dei 
quali stellati, intenti a preparare 10 piat-
ti di alta gastronomia declinati in chiave 
street food. “Mi piace girare per le città alla 
scoperta di posti nuovi, cosa che ho potuto fare 
anche grazie a vent’anni di tournée. A casa, a 
Torino, vado spesso Da Michele 1922 in piazza 
Vittorio, lo considero quasi la mia seconda cuci-
na, e a Venezia Da Rioba”.
Nel bicchiere, da bravo piemontese, il 
vino è un Barolo o un Barbaresco. Sui 
cocktail la scelta ricade quasi sempre sul 
Tommy’s Margarita (“bevo quasi solo distil-
lati ottenuti dall’agave…”). Mentre, pensan-
LW�I�]V�ÅTU�TMOI\W�IT�KQJW��^Q[\W�QT�VWUM�

della rubrica, Samuel ha un riferimento 
piuttosto “pulp”. “Mi viene in mente quella 
scena in cui due ladri iniziano a organizzare 
un’imminente rapina seduti a un diner, uno di 
quei bar-ristoranti americani in cui si serve la 
colazione. Quella cosa lì mi fa sempre un po’ 
pensare al cibo, sperando che nessuno al tavolo 
vicino si alzi minacciandomi con una pistola per 
rubarmi il portafoglio!”.
1T�ÅTU��VMIVKPM�I�LQZTW��v�8]TX�.QK\QWV�LQ�
Quentin Tarantino.

radicata nelle tradizioni più antiche del-
TI� K]KQVI� XW^MZI"� XITI\Q� ZIٻVI\Q� M� KPMN �
fautori della sustainable kitchen sempre più 
audacemente si addentrano nel regno 
delle bucce, frattaglie e dei quinti quarti 
che ora troviamo nobilitati sui menù dei 
ristoranti blasonati. Pratica virtuosa, ma 
non se implica ulteriori elaborazioni cau-
sa di sprechi e metodi di cottura impat-
tanti. Insomma, anche in cucina vince la 
consapevolezza, non salveremo foreste e 
ghiacciai convinti che bio e veg [QIVW�[]ٻ-
cienti, ma curando la scelta del prodotto, 
della sua quantità e della sua cottura, at-
tenti agli scarti che verrebbero prodotti. 
Proprio come si faceva una volta. Tema 
anche questo bandito perché nostalgico.

Il cibo sostenibile, 
come una volta
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di Andrea Loi
foto di Lido Vannucchi

Incontro con Ninni 
di Collalto, produttrice 
di splendide bollicine, 
ma soprattutto erede, insieme 
alla sorella Caterina, di una 
dinastia secolare, che non solo 
ha preso il nome del territorio 
omonimo, ma anche la sua 
eterna forza, cultura e carisma

La storia è uno zampillo di conoscenza che sgorga con impeto 
nella vita di tutti noi. Si nasconde dietro uno specchio che non 
riflette l’immagine presente. Il primo sguardo di colui che ha 
visto è sempre affascinato, ancorché offuscato da un alone di 
mistero. Il riflesso ci restituisce i colori della vita nutrendosi di 
dettagli, di ricerca e, soprattutto, di tempo. La storia è, a tutti 
gli effetti, la sacra scrittura del tempo. Un libro dalle infinite pa-
gine che ci racconta chi eravamo e, con pazienza certosina, ci 
fornisce tutti gli strumenti per comprendere chi siamo, prepa-
randoci ad affrontare un domani sempre più incerto. 

La storia è maestra di vita ed è un ricordo dell’antichità; attra-
verso i suoi insegnamenti possiamo intraprendere un viaggio 
magico, cavalcando le onde di un mare inizialmente in tempe-
sta. Lo studio e la ricerca appaiono essere, di conseguenza, 

sforzi necessari per domare l’oceano di conoscenza che per-
vade ogni parte della nostra esistenza.

Quando ci apprestiamo per la prima volta a guardare con 
gli occhi di chi vuole sapere, spesso, non abbiamo la per-
cezione di quanto sia immenso il percorso da fare per poter 
effettivamente vedere. Sono stato letteralmente colpito dalla 
folgore della passione per la ricerca quando ho valicato l’atrio 
di Borgoluce a Susegana. Si resta incantati di fronte all’albero 
genealogico della famiglia Collalto che svetta all’ingresso e 
da subito racconta questa azienda. Oltre mille anni di sto-
ria hanno un impatto per il territorio circostante difficile da 
commentare brevemente, basti pensare che Collalto è anche 
una frazione di Susegana e e la famiglia ha preso il nome  
del paese, Colle Alto.

LA STORIA DI BORGOLUCE

Poter raccontare la storia dei Collalto è prima di tutto un gran-
de privilegio; mi ha, di fatto, spronato alla lettura molto piace-
vole di svariati testi che narrano le vicende di tutti i personaggi 
più importanti che hanno reso celebre questo cognome. Il 
trattato di Pier Angelo Passolunghi è stato un fedele compa-
gno dal quale prendere molti spunti per preparare una lunga 
intervista a Ninni di Collalto.

Abbiamo affrontato molteplici temi ed ogni argomento ha 
avuto delle risposte esaustive, talmente colme di contenuto 
da diventare, per me, un importante momento di riflessione 
personale.

Viviamo in un periodo storico eccentrico, alquanto caotico e, 
soprattutto, in costante accelerazione. È impossibile proiet-
tare la figura dell’uomo in avanti di un secolo, figuriamoci se 
possiamo ipotizzare un mondo nell’anno 3000. Per questo 
motivo, una domanda riecheggia prepotentemente: qual è il 
segreto per poter far vivere il cognome praticamente in eter-
no? Un piccolo esercizio andrebbe fatto nella ricerca e nella 
costruzione dell’albero genealogico. I più fortunati potranno 
risalire, probabilmente, al 1700; è veramente difficile imma-
ginare di poter toccare i secoli del Rinascimento andando a 
ritroso nella propria famiglia.

N
in

ni
 d

i C
ol

la
lto

sparkling

29

JAMESMAGAZINE.IT

28

JAMES MAGAZINE 20  |   NOV 2023



La storia dei Collalto, invece, risale probabilmente a Carlo Ma-
gno nel 800 d.c. che fu il primo a riconoscere dei titoli nobiliari 
a degli antenati longobardi della famiglia. Non ci sono tracce 
scritte, nemmeno parziali, ma non è mai stato necessario di-
mostrare le origini longobarde della famiglia che, a partire dal 
X secolo, si insedia nei territori adiacenti il Piave ed inizia a 
fregiarsi del titolo di conti di Treviso.

C’è almeno una figura fondamentale per secolo che si è sem-
pre elevata sugli altri possedendo doti fuori dal comune. Lo 
spiccato senso diplomatico si palesa già nel 1300 attraverso 
delle scelte molto intelligenti di Rambaldo VIII che deciderà di 
collaborare con il governo dell’epoca, piuttosto che cercare 
inutili scontri dispendiosi.

Di notevole importanza è anche il rapporto tra la famiglia e la 
chiesa cattolica. L’abate è una figura molto presente nell’albe-
ro genealogico e, tra quelli che più hanno lasciato un impatto, 
possiamo nominare Vinciguerra VII. Nel 1700 fu tra i primi ad 
innovare l’agricoltura organizzando la campagna e rendendo-
la molto più efficiente dal punto di vista produttivo. Illuminante, 
inoltre, la figura del conte Rambaldo XIII che, sedicenne, si 
arruolò nell’esercito dove fece velocemente una luminosa car-
riera. Grazie ai suoi rilevanti successi militari venne ricompen-
sato con dei terreni in Moravia, nell’attuale Repubblica Ceca 
dove creò un secondo ramo della famiglia. Ebbe un’intuizione 
che si rivelò straordinaria e nei secoli più volte si fece affida-
mento ad una clausola che fece inserire nel suo testamento. 
Qualora non ci fossero stati eredi in Moravia, tutti i possedi-
menti sarebbero passati interamente al ramo della famiglia in 
Italia, ed ovviamente, viceversa.

Questi variegati personaggi, che hanno plasmato la storia dei 
Collalto, hanno sempre operato con un unico scopo: tutelare 
il presente ed il futuro della dinastia riuscendoci egregiamen-
te. È possibile trovare reperti storici, aneddoti e testimonianze 
della famiglia anche nella letteratura: nei Promessi Sposi del 
Manzoni, al capitolo 28, viene menzionato il Conte Rambaldo 
di Collalto, condottiero impegnato nella guerra dei Trent’anni. 
Proseguendo con lo studio alla ricerca di informazioni mi sono 
appassionato ed immedesimato nei vari protagonisti di ogni 
singola epoca.

Ho viaggiato con l’immaginazione perdendomi più volte tra 
i vari secoli cercando di collocare un membro nella famiglia 
nel contesto storico di riferimento. Ninni di Collalto, durante la 
nostra intervista, stimolata sull’argomento mi dirà: “ho sempre 
pensato alle donne della famiglia. La persona che più mi ha 
fatto riflettere è la Beata Giuliana di Collalto (1180), nasce e 
cresce con un’educazione religiosa importante. Dai testi rin-
venuti sembra proprio che sia lei stessa a chiedere di potersi 
dedicare alla vita monastica. Scegliere a 10 anni di lasciare 
tutti gli agi di questo mondo per dedicarsi alla vita di preghiera 
è davvero incredibile. Ci aiuta a riflettere sull’importanza che 
ha avuto una vocazione così forte”.

L’epoca più recente ha visto un momento molto buio durante 
la Prima guerra mondiale. Ne parlo con delicatezza insieme a 
Ninni perché la storia di quel periodo ha distrutto praticamente 
ogni cosa. “Si lascia un’azienda agricola industriale moderna 
e dopo la guerra si dovrà ripartire da zero” è l’unica frase che 
mi sento di riportare della nostra lunga conversazione su que-
sto tema. All’interno di Borgoluce troviamo anche un museo 
dedicato alla Prima guerra mondiale nel quale riecheggiano 
i ricordi di cosa successe in quei luoghi. Si combatte sulle 
montagne del Veneto dal 1915 ma, sarà un anno dopo, a 
partire dal 15 maggio del 1916 che gli Austroungarici faranno 
partire la Strafexpedition, la cosiddetta spedizione punitiva, 
che scompagina la prima linea e farà cedere il fronte. Su tutti 
i giornali comparirà il nome dell’Altopiano di Asiago. Asiago 
bombardata. Asiago in Macerie. Asiago occupata. Moriranno 
più di 10.000 soldati, oltre 50.000 finiranno prigionieri, incal-
colabile il numero dei feriti. L’avanzata del 1916 subirà uno 
stop ed Asiago verrà rapidamente riconquistata.

La Grande Guerra è tristemente ricordata anche per gli 
avvenimenti del 24 ottobre 1917 nella catastrofica batta-
glia di Caporetto, il fronte italiano cederà dopo un violento 
bombardamento, eseguito anche con i gas, che avrà del-
le conseguenze devastanti aggravate dal maltempo e dal-
la disorganizzazione generale tra le fila di comando, unite 
alla stanchezza dei soldati stremati. All’inizio di novembre 
ci sarà la ritirata rovinosa di tutte le forze armate arroccate 
da anni sui monti. Portogruaro, Conegliano, San Donà sono 
oramai perdute e distano pochi chilometri da Padova e Ve-
nezia. L’esercito italiano si asserraglia dall’altra sponda del 
Piave e di lì a poco, la famosa linea del Piave sarà il teatro 
di uno scontro importante. Nel giugno del 1918 la celebre 
Battaglia del solstizio verrà combattuta non solo dai soldati 
italiani, ma anche dalla natura che vedrà nel fiume Piave, 
un alleato fondamentale. Gli Austroungarici sferrano il loro 
attacco, nei loro piani decisivo, ma si ritrovano a combattere 
contro un Piave gonfiato da una piena improvvisa che per-
metterà agli italiani di riorganizzarsi. 

Sarà un luglio di fuoco, una carneficina senza preceden-
ti che continuerà fino ad ottobre quando l’esercito nemico 
verrà costretto alla resa e verrà firmato un armistizio. Il terri-
torio di Collalto verrà completamente distrutto e nel museo 
è possibile cogliere molti dettagli di guerra che illuminano 
l’ombra lasciata dal ricordo di una battaglia estenuante. Nel 
1918, quindi, tutta l’Italia conoscerà il Piave e le terre circo-
stanti al punto tale che “La canzone del Piave” per un perio-
do sarà anche inno nazionale. Questo fiume così importante 
oggi per l’ecosistema del territorio e soprattutto, per l’agri-
coltura, all’epoca fu il vero simbolo d’Italia e l’orgoglio della 
nazione intera. In questo periodo la famiglia Collalto perderà 
davvero tutto, ma grazie alla capacità di reazione straordi-
naria e al desiderio di vivere nella terra di sempre, anche se 
in quel momento ostile, fu possibile rialzarsi e ricostruire.

È possibile trovare 
reperti storici, 
aneddoti 
e testimonianze 
della famiglia anche 
nella letteratura
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C’è un momento di silenzio, durante l’intervista, i pensieri di 
entrambi si affastellano, naturale risulta quindi una domanda 
per Ninni e che risponde ad una impellente curiosità perso-
nale: “Come si cresce in una famiglia dalla storia così impor-
tante?”. La risposta è pacata, saggia e molto coinvolgente, 
non ha bisogno di alcun commento. “Credo di aver avuto lo 
straordinario dono di vivere più che in una famiglia importante, 
in una Famiglia. Con dei genitori innamoratissimi uno dell’altro 
che hanno cresciuto le loro cinque figlie con amore, rispet-
to, con la volontà di stare insieme. Ho avuto un’infanzia ed 
un’adolescenza meravigliosa, tra Venezia e Susegana. Sono 
cresciuta in una famiglia aperta con un padre con tantissimi 
parenti austriaci ed ungheresi. Con una madre spagnola che 
portava un’allegria incredibile in casa. Una famiglia internazio-
nale, interessante, buona di affetto. Una storia così bella era 
vissuta in maniera semplice, anche se da piccolo senti che 
ci sono delle differenze. Grande senso di onore, umiltà: più  
c’era, più si tendeva ad essere semplici. Grande serenità fon-
damentalmente. Mai un peso. La fortuna è stata di nascere in 
una Famiglia”.

C’è molta semplicità nella risposta che trasuda una verità 
generale collettiva. Se cresci in una famiglia dove c’è tanto 
amore è tutto molto più facile. Gestire un vero e proprio im-
pero ha sicuramente bisogno di tanta umiltà, di grandi doti di 
leadership e, infine, di aver ben chiaro quale sia la direzione 
da seguire. Sorge, quindi, spontanea un’altra domanda, “Chi 
è stato il tuo mentore e dove l'hai conosciuto qualora non 
fosse un tuo familiare?”. La risposta, da incorniciare, è un tri-
buto alla famiglia. “Posso solo pensare a mio padre, un uomo 
molto intelligente, imprenditore eccezionale che, venendo da 
una situazione difficilissima, dovette ricostruire tutto da capo. 
È come se questo Dna non volesse essere soppresso. Da lui 
ho imparato a lavorare con le persone perché, pur essendo un 
capo indiscusso, ascoltava e poi decideva. Aveva una grande 
capacità di delega e di responsabilizzare le persone. Mi ha 
fatto sperimentare delle cose e sbattere la testa. Ho assimilato 
tantissimo con la semplicità della vita quotidiana, senza molti 
insegnamenti formali. Fuori dalla famiglia non so trovare una 
persona più influente. Tra mio padre e mio marito: tanta roba”.

Il quadro è molto più chiaro. Siamo di fronte ad una millenaria 
presa di posizione nei confronti di un territorio al quale i mem-
bri della famiglia non hanno mai voltato le spalle, anche nei 
momenti più difficili si sono aggrappati alle loro radici aiutando 
tutta la comunità a crescere.

Ci sono ancora un paio di tematiche che abbiamo affrontato 
ed una, particolarmente, mi ha confermato il valore indiscusso 
della persona. Ho chiesto infatti a Ninni che valore abbia e 
quanto abbia inciso nella sua vita, la realtà fuori dal contesto in 
cui è vissuta. “È imprescindibile, è necessario capire, vedere 
ed osservare quanto si può il mondo esterno. Non può essere 
altrimenti, non possiamo essere limitati al nostro quotidiano. 
Soprattutto se hai un’azienda che vuoi che si proietti nel futu-
ro. Sennò sei finito. Se noi non cercassimo una visione ed una 
coscienza di quello che succede nel mondo, l’azienda non 
sarebbe attuale e proiettata nel futuro. Noi dobbiamo stare 
nel mondo e questa è un’altra cosa che ho imparato da mio 
padre: osservava e guardava quello che succedeva e poi lo 
riportava in azienda. I primi impianti di irrigazione a Pivot li ha 
introdotti mio padre perché li aveva visti in Spagna. Più vivia-
mo l’esterno, meglio è”.

Sono sempre affascinato da chi gestisce con grande cura e 
lungimiranza un’azienda di vino. Borgoluce è molto di più ov-
viamente, quindi le competenze necessarie per “far quadrare 
i conti” non possono essere banali. Da qui nasce il presup-
posto per porre l’ultima domanda: “Cosa vuol dire essere le-
ader di un’azienda estesa e complessa come Borgoluce?”. 
L’umiltà di Ninni è ancora una volta disarmante. “Io non mi 
sento leader perché ho troppo rispetto della terra. Siamo i 
custodi, non mi sento proprietaria, ma una delle figure che in 
successione cura questo bellissimo e straordinario angolo di 
Veneto. È un grande onore ed una grande responsabilità nei 
confronti, prima di tutto, della terra che è vita, sostanza orga-
nica, poi verso le persone che ci lavorano, ed il terzo pensiero 
è per gli animali che ci vivono. Bisogna avere gli occhi aperti 
sul futuro e continuare ad essere aggiornati. Tutto ciò va fatto 
con molta semplicità e professionalità, avvalendosi di persone 
competenti con un ruolo di coordinamento, ma anche di man-
tenimento della connotazione di tradizione familiare che sento 
essere l’elemento distintivo”.

Per chiudere il cerchio intorno a quest’incontro, così unico, 
ritengo importante riprendere la prima domanda ovvero cosa 
può rendere immortale il cognome di una famiglia. Impresa 
ardua cercare di dare una risposta, per questo affido l’ultimo 
commento al testo della canzone di Francesco de Gregori “La 
Storia”, quando dice:

www.borgoluce.it

E poi la gente 
(perché è la gente che fa la storia)
quando si tratta di scegliere e di andare
te la ritrovi tutta con gli occhi aperti
che sanno benissimo cosa fare
quelli che hanno letto un milione di libri
e quelli che non sanno nemmeno parlare
ed è per questo che la storia dà i brividi
perché nessuno la può fermare.
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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

Food



Dieci anni fa,
a Claudio Cerati 
venne in testa di 
produrre un salmone 
di qualità eccezionale: 
dalle Faroe a Parma, 
il lungo viaggio di un 
miracolo del gusto

Secondo alcuni miti il salmone sarebbe l’essere vivente più 
antico della storia, un’icona di sapienza divina, forza e sag-
gezza. Verità o leggenda? Certamente è una delle creature 
che fatica di più per completare il suo ciclo vitale, tanto che 
i Romani lo chiamavano ‘salmo salar’, dal verbo ‘salire’. Un 
pesce nobile, dalle carni pregiate, che nasce in acque dolci e 
nuota senza mai fermarsi, fino a quando finalmente raggiunge 
le acque aperte, i mari, gli oceani, dove permane dai cinque 
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ai sette anni, ma quando sopraggiunge la maturità sessuale, 
l’insopprimibile istinto di riproduzione prende il sopravvento 
e il salmone comincia a risalire le correnti dello stesso fiume 
che l’ha portato dove è ora, con balzi anche di tre metri, per 
spingersi nel medesimo luogo dove è nato.
Una specie ittica affascinante, ricca di omega-3, che nobilita 
la nostra tavola nei momenti importanti e nelle feste, che ha 
suscitato l’attenzione dell’imprenditore parmigiano Claudio 
Cerati, quando dieci anni fa ha deciso di farne un’attività, cre-
ando la società Upstream, che seleziona e lavora salmoni tra i 
più pregiati che possano imbandire la nostra tavola.
I salmoni Upstream si riproducono sulle Isole Faroe dove ven-
gono allevati in acquacoltura in mare aperto e una volta spediti 
freschi a Parma, vengono lavorati, marinati e affumicati con il 
metodo Upstream, creando tagli speciali che favoriscono le 
diverse peculiarità del pesce, a seconda del gusto e dell’uti-
lizzo in cucina.
Le Faroe sono un arcipelago di 18 isole al largo delle coste 
settentrionali dell'Europa, tra il Mare di Norvegia e l'Oceano 
Atlantico del nord, a metà tra Islanda e Scozia: “Luoghi che 
frequento abbastanza spesso per lavoro, ma anche per il fa-
scino selvaggio incontaminato e la bellezza primordiale dei pa-
esaggi. A quelle latitudini l’assenza di vegetazione, l’immobilità 
apparente, i volti degli abitanti scolpiti dagli elementi, quel len-
to scorrere delle giornate, con il buio che arriva presto e ti fa 
perdere in qualche modo la nozione del tempo, creano un’at-
mosfera che non è assimilabile a nessun’altro luogo al mon-
do. Alle Faroe tutti sono impegnati nel tutelare le loro attività 
tradizionali, che poi sono i principali business, come la pesca, 
l’allevamento dei salmoni e la pastorizia, con allevamenti bradi 
di pecore e agnelli, che esprimono artigianalità e livelli qualita-
tivi notevoli” ci racconta Claudio Cerati.
Upstream, azienda modello made in Parma, che nel 2023 fe-
steggia il suo primo decennale, si colloca nell’ampio areale 
della Food Valley, sede di otto Musei del Gusto; di Alma, la 
scuola internazionale di cucina fondata da Gualtiero Marche-
si; di Academia Barilla, una delle biblioteche gastronomiche 
più fornite della Penisola, un territorio che è una fucina di 
specialità sopraffine, famose nel mondo, dal Parmigiano, al 
Prosciutto, dalla pasta al pomodoro, e ora anche il salmone. 
“Guardando indietro ai dieci anni di attività trascorsi” continua 
Claudio Cerati, “non posso non pensare alla passione che ha 
sempre animato le nostre scelte, fin da quando è iniziato tutto. 
Ma non saremmo arrivati dove siamo ora, in un mondo così 
complicato come quello del salmone, senza aver puntato sulla 
migliore materia prima disponibile sul mercato, scegliendo di 
lavorarla in chiave contemporanea. Distaccandoci dallo sche-
ma classico della lavorazione del salmone, allo stesso modo 
in cui uno chef crea un piatto da una materia eccezionale, ci 
ispiriamo alla medesima artigianalità di quando lo producevo 
per gli amici, individuando nuove strade e ripensando alcune 
fasi produttive, come la marinatura e l’affumicatura, questa 
oggi è la mia ricetta”.
Un brand virtuoso, nato nel 2013, che ha puntato da subito 
sulla naturalità e sull’interazione con l’alta ristorazione, crean-
do esperienze e ambiti di confronto con gli chef, confluiti nel 
volume “Evoluzioni e variazioni del divino salmone”, un testo 
unico nel suo genere, che contempla nozioni sul re dei mari 
freddi e un ampio spettro di possibili interpretazioni in chiave 
gastronomica. “La scelta di dare vita a un salmone stagionato, 
probabilmente deriva dal mio essere parmigiano.

di Luca Bonacini

food

55

JAMESMAGAZINE.IT

54

JAMES MAGAZINE 20  |   NOV 2023



Si tratta di un’interpretazione 
innovativa del pesce nobile 
che peschiamo alle Faroe, 
creiamo qualcosa di unico, 
ispirandoci al valore della 
stagionatura e al tempo
che scorre, in un’esperienza 
identitaria che crea nuove 
sensazioni, come avviene 
con un grande salume.

Siamo stati fra i primi a parlare di tagli e di parti nobili del 
salmone, individuando le parti migliori, quelle più o meno dol-
ci, più o meno sapide, adatte o meno a certe preparazioni, 
guidando il lavoro dello chef e del gourmet, abbiamo lavorato 
sulla riconoscibilità del nostro prodotto, la materia prima può 
raccontare delle differenze in funzione della qualità e l’esal-
tazione della qualità arriva proprio attraverso la ricerca della 
delicatezza nella lavorazione, evitando di comprimere il pro-
dotto”. Un brand fortemente vocato all’innovazione, nel quale 
la ricerca si pone sempre nuovi traguardi, come l’ultimo nato, 
il salmone stagionato Upstream, qualcosa che ancora manca-
va. In una terra dal nobile passato, in cui da tempo immemore 
si è sempre prodotto e commerciato sale, che è l’ingrediente 
fondamentale per la conservazione dei salumi parmigiani, ma 
anche del pesce, un salmone allevato in uno dei mari con le 
acque più fredde e incontaminate del mondo, senza impiego 
di antibiotici, coloranti, trattamenti, che ora può anche venire 
stagionato. Una speciale riserva, per i palati più esigenti e cu-
riosi. “Tutto è iniziato, come sempre, da un moto di curiosità 
invincibile, oltre che dalla prospettiva di creare qualcosa di 
totalmente nuovo, che oltretutto rimanda al mondo nel quale 
sono nato e cresciuto, alla gloriosa tradizione del salume par-
mense” conclude Claudio Cerati. “Un sogno nel cassetto cu-
stodito gelosamente per lungo tempo. Da un prodotto senza 
difetti come il nostro, è nata una nuova forma espressiva, che 

punta all’essenza stessa del salmone, tramite la riduzione del-
la parte acquosa e la compattazione delle carni. E così, dopo 
molti tentativi, misurati giorno per giorno (analizzando tempo, 
temperatura e umidità), siamo finalmente arrivati a definire il 
punto di equilibrio della stagionatura utile ad affinare i sapori 
e a esaltarli, tra dolcezze e sapidità marine in splendida vibra-
zione reciproca: uno di quei rari casi in cui la realtà supera il 
sogno (nel cassetto, o meglio, in cella frigorifera)”.
Una procedura tutto sommato semplice, che dopo l’affumi-
catura vede il salmone nel reparto stagionatura appeso per 
la coda a stagionare, in apposite celle nelle quali la combina-
zione tra umidità, temperatura e tempo permette di affinare i 
sapori ed esaltarli, portandoli a un perfetto equilibrio gustativo, 
secondo il disciplinare messo a punto da Claudio Cerati. Una 
fase accurata dove l’occhio attento e la mano esperta dell’o-
peratore presidiano il salmone/salume per verificare che tutto 
proceda al meglio, fino al termine della corretta stagionatura, 
che per ogni salmone è diversa, come ogni baffa si differenzia 
dall’altra.
L’utilizzo in cucina è ampio, con la parte anteriore, più spessa 
e morbida, che si taglia al coltello a fettine sottili. Mentre la 
parte finale, la coda, ha una consistenza più asciutta, ed è ide-
ale da grattugiare come una bottarga. Riguardo alla presenta-
zione, ci troviamo di fronte a una riserva particolare di salume, 
che i norcini custodiscono per i clienti e gli amici speciali. Il 
Salmone Stagionato viene presentato in due formati: il Salume 
di Salmone Stagionato, tagliato a fettine sottili, per una de-
gustazione pratica che consente di apprezzarne tutti i sapori 
e il Reale di Salmone Stagionato, confezionato in una busta 
di carta alimentare e poi rivestito di un sacchetto di cotone 
nero, con cordino e sigillo, a garanzia di bontà e autenticità. 
Quest’ultimo taglio, oltre a essere sorprendentemente versati-
le nell’abbinamento, è perfetto per tutti coloro che apprezzano 
i sapori decisi e genuini e amano sperimentare nuove combi-
nazioni di gusto e consistenze.
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PROCEDIMENTO
I salmoni vengono lavorati nella sede di Parma con una ma-
rinatura rigorosamente a secco, a base di sale marino e zuc-
chero, secondo la ricetta esclusiva messa a punto da Clau-
dio Cerati, a cui seguirà una lenta affumicatura grazie a una 
tecnologia progettata insieme allo staff tecnico di Upstream. I 
legni impiegati, principalmente di faggio, provengono da bo-
schi che a breve avranno la certificazione “Legna del Ducato 
D.O.P.”, che si estendono sull’Appennino di Parma, a 1.200 
metri di altezza, nei pressi del plurisecolare faggio di 500 anni 
del monte Caio. La delicata fase dell’affumicatura, così impor-
tante nella lavorazione del salmone, avviene grazie a un fumo 
di qualità, pulito al 100%, ottenuto controllando temperatu-
re, umidità e ventilazione, anche da remoto, attraverso filtri 
speciali che trattengono le eventuali polveri di combustione; 
servirà a conferire alle baffe, un’affumicatura delicata, senza 
impurità e quel mix di profumi e aromi che caratterizzano il 
salmone Upstream. Nel corso della lavorazione il pesce perde 
liquidi, subendo un calo del 20-25% rispetto al prodotto fre-
sco, ma è una riduzione di peso che favorisce la concentra-
zione dei sapori e degli aromi e all’assaggio si traduce in un 
eleganza, freschezza e morbidezza, in ogni parte della baffa.

PRODOTTI
La concentrazione dei sapori e la delicatezza del salmone 
Upstream si riverbera in quattro differenti tagli, dalle caratte-
ristiche organolettiche uniche: il Cuore di filetto, dolce e bur-
roso; il Filetto, che unisce dolcezza e sentori marini; la Ven-
tresca, sapida e dalla consistenza soda con richiami al mare; 
infine il Classico, il taglio della coda, dal gusto più deciso. A 
questi si aggiunge la Tartare, pronta da servire e gustare; i 
Trancetti UP.5, premiati a Cibus 2022 come “Novità di pro-
dotto”. Una combinazione tra la qualità elevata della materia 
prima e la modalità di consumo, pratica e veloce, da gustare 
in ogni momento della giornata, con crostini, gallette ai cin-
que cereali, tartine, cracker, facilitando il lavoro del ristoratore 
che può preparare un piatto gourmet in pochi istanti. Senza 
dimenticare il PURO, il salmone fresco destinato alla ristora-
zione di qualità, la quintessenza della materia prima selezio-
nata per produrre l’affumicato. Specialità da sposare ai grandi 
bianchi d’Italia, a birre beverine, a bollicine italiane di rango e 
ai migliori Champagne Blanc de Blancs.

www.upstreamsalmons.com

UPSTREAM
La migliore materia prima, proveniente dalle gelide acque del 
Nord Atlantico, lavorata fresca dopo poche ore dalla pesca.
Una consolidata ricetta di marinatura, con più di 10 anni di 
assaggi volti ad affinare il sapore e la ricerca dell’eccellenza.
Un’affidabile tecnica produttiva, grazie alla migliore mi-
scela di legno italiano e a lunghi tasting nella definizione 
del processo di affumicatura “leggera”. Una tecnica pu-
lita, non invasiva, che accarezza il salmone solo con la 
parte aromatica delicata del fumo.

Un’ottima consistenza della carne, grazie allo stile di vita 
del salmone che nuota a lungo in acque fredde, prive di 
sostanze inquinanti.

Un sapore delicato, che non stanca e consente ripe-
tuti assaggi.

La produzione artigianale, che contempla una complessa 
lavorazione manuale e tempistiche da rispettare rigorosa-
mente, così come il suo approvvigionamento.
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Preferiamo
interagire
con facce vere 
piuttosto
che con
interfacce.

Real
experiences
only.
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NMT������6QKWTI�*QI[Q��OQW^IVM�UI�OQo�IٺMZUI\W�MVWTW-
OW��TIVKQI�QT�[]W�XZWOM\\W�XMZ�ZMITQbbIZM�]V�^QVW�LI�]V�
^Q\QOVW�ZM[Q[\MV\M"�TW�2WPIVVQ\MZ��;W[\Q\]Q[KM�]V�UMTM\W�

LQ�XZWXZQM\o�LMTTI� NIUQOTQI�KWV�]V�^QOVM\W�IL�IT\I�LMV[Q\o�LQ�
QUXQIV\W�ITTM^I\W�IL�ITJMZMTTW�I�^MV\IOTQW��]V�XWZ\IUMV\W�KPM�
VWV� [\ZM[[I� TI�XQIV\I� M� TM�XMZUM\\M�LQ� NIZ� IZZQ^IZM�I�XMZNM\\I�
UI\]ZIbQWVM�TM�]^M�VWVW[\IV\M�T¼IT\Q\]LQVM�LQ�Y]I[Q�UQTTM�UM\ZQ�
[]TTM�UWV\IOVM�LMT�<ZMV\QVW��4I�KWVL]bQWVM�LMT�^QOVM\W�M� TM�
\MKVQKPM� LQ� KIV\QVI� [WVW� ZQ[XM\\W[M� LMTTI� [W[\MVQJQTQ\o�� Y]MTTI�
^MZI�M�VWV�LQ�NIKKQI\I��8WKPQ[[QUQ�\ZI\\IUMV\Q�IV\QKZQ\\WOIUQ-
KQ��VM[[]V�LQ[MZJW��XITQ�LQ�[W[\MOVW�QV� TIZQKM��VM[[]V�UMbbW�I�
UW\WZM�XMZ� MٺM\\]IZM� TM� WXMZIbQWVQ� QV� ^QOVM\W�� 1T� ���W\\WJZM�
������ QT�OQWZVW�LMTTI�XZQUI�^MVLMUUQI��IT�UI\\QVW�� QT�^QOVM-
\W�MZI�ZQKWXMZ\W�LI�]VW�[\ZI\W�LQ� NZM[KI�M�[WٻKM�VM^M�KIL]\I�
L]ZIV\M� TI�VW\\M��6I[KM� QT�>QV�LM� TI�6M]�� QT� ^QVW�LMTTI�VM^M� 
4¼M\QKPM\\I�LQ[MOVI�TM�^M\\M�KPM�KQZKWVLIVW�QT�^QOVM\W�M�TI�JW\-
\QOTQI�� ZMVIVI��LITTI� NWZUI�[TIVKQI\I�v�KWMZMV\M�KWV� QT�XZWÅTW�
WZOIVWTM\\QKW�LMT�^QVW��IT\ZM\\IV\W�[VMTTW�M�^MZ\QKITM��6WVW[\IV-
\M�]V� QV^MZVW�XIZ\QKWTIZUMV\M�KITLW�� QT�XZW[MO]W�LMTT¼IVVI\I�
�����PI�XWZ\I\W�I�]VI�TMV\I�UI\]ZIbQWVM�LMTTM�]^M�KPM�PIVVW�
UIV\MV]\W�]V¼QUXWZ\IV\M�[XITTI�IKQLI��4M�]^M��^MVLMUUQI\M�
QT����W\\WJZM��LWXW� TI�XZM[[I\]ZI�PIVVW�[]JQ\W�]VI�KPQIZQÅKI�
[\I\QKI� QV� KWV\MVQ\WZQ� LQ� KMUMV\W� VWV� ^M\ZQÅKI\W#� TI� NMZUMV-
\IbQWVM� ITKWTQKI� v� I^^MV]\I� QV� JIZZQY]M�� 1T� ^QVW� v� \WZVI\W� QV�
KMUMV\W� XMZ� TI� NMZUMV\IbQWVM�UITWTI\\QKI� M� XWQ� V]W^IUMV-
\M� QV� JIZZQY]M� XMZ� KQZKI� LQMKQ� UM[Q�� 4¼IٻVIUMV\W� QV� JW\-
\QOTQI� XMZ� WT\ZM� ]V� IVVW� PI� XZMKML]\W� T¼MV\ZI\I� []T�UMZKI\W� 
>QV�LM� TI�6M]�VWV� TI[KQI� QVLQٺMZMV\Q�� 1�XZWN]UQ�KQ�ZQXWZ\IVW�
ITTI�UMV\M�Q�KIUXQ�LQ�UWV\IOVI�I�QVQbQW�M[\I\M�Y]IVLW�Q�ÅWZQ��
IXXMVI�[KITLI\Q�LIT�[WTM��W[KQTTIVW�IT�^MV\W��.QWZQ�LMTQKI\Q��KI-
UWUQTTI��ZW[I�M�XWQ�NZ]\\I�I�XI[\I�JQIVKI�M�]V�IKKMVVW�LQ�MZJM�
IZWUI\QKPM��;W\\QTM��MTMOIV\M��IٺI[KQVIV\M��4I�J]WVI�[\Z]\\]ZI�
v�QV�XMZNM\\W�MY]QTQJZQW�KWV�TI�NZM[KPMbbI�M�TI�[IXQLQ\o��4I�T]V-
OPQ[[QUI�XMZ[Q[\MVbI�IUXTQÅKI� TI�XQIKM^WTMbbI�LMT�[WZ[W��8]��
I\\MVLMZM�V]UMZW[Q�IVVQ�QV�KIV\QVI�VWVW[\IV\M�[QI�XMZNM\\W�OQo�
LI�[]JQ\W�

4I�[\WZQI�LQ�+WZ\M�;IV\¼)TLI�v�TI�[\WZQI�LQ�5IZQVMTTI�+I-
UMZIVQ��KPM�VMT��! ��LMKQLM�LQ�LMLQKIZ[Q��IVQUI�M�KWZ-
XW��ITTI�\MZZI�LQ^MV\IVLW�KWV\ILQVI�I�\MUXW�XQMVW�M�WK-

K]XIVLW[Q�LMTTI� \MV]\I�LQ� NIUQOTQI�KPM� Q� []WQ�OMVQ\WZQ�I^M^IVW�
IKY]Q[Q\W�]VI�LMKQVI�LQ�IVVQ�XZQUI��9]I\\ZW�M\\IZQ�LQ�^QOVM�LQ�
KQZKI����IVVQ�M�]VI�^MKKPQI�KI[I�KWTWVQKI�QV�>IT�LQ�5MbbIVM��QV�
>ITXWTQKMTTI��4I�TQJMZ\o�QV\MTTM\\]ITM�LQ�5IZQVMTTI�TM�KWV[MV\M�LQ�
QV\ZIXZMVLMZM�[\ZILM�V]W^M�XMZ�T¼MXWKI�M�QT�\MZZQ\WZQW"�v�[]W�QT�XZQ-
UW�^QOVM\W�LMTTI�^ITTI\I�IL�M[[MZM�QUXQIV\I\W�I�O]aW\�LWXW�I^MZ�
NI\\W�\MV\I\Q^Q�KWV�QT�KWZLWVM�[XMZWVI\W�M�T¼ITJMZMTTW��6MT������
T¼QVKWV\ZW�KWV�6QKWTI[�2WTa��KPM�TM�NI�KWVW[KMZM�QT�UWVLW�LMTTI�
JQWLQVIUQKI��KIUJQI�TI�XZW[XM\\Q^I�VMT�[]W�ZIXXWZ\W�KWV�TI�VI-
\]ZI�M�5IZQVMTTI�QVQbQI�QT�UQOTQWZIUMV\W�M�QT�JMVM[[MZM�LMQ�[]WTQ��
LMTTM�^Q\Q�M�LQ�\]\\I�T¼IbQMVLI�IOZQKWTI�QV\M[I�KWUM�T]WOW�LW^M�Q�
LQ^MZ[Q�MTMUMV\Q�LQ^MVOWVW�]V�\]\\¼]VW�KWV�T¼]WUW��5IZQVMTTI�v�
[MUXZM�[\I\I�LMKQ[I��XZMKQ[I�M�NWKITQbbI\I�[]TTI�Y]ITQ\o�[MVbI�KM-
LMZM�I�KWUXZWUM[[Q��7OOQ�v�IٻIVKI\I�LITTI�ÅOTQI�.MLMZQKI�KPM��
KWV� IT\ZM\\IV\I�XI[[QWVM�� v� MV\ZI\I� QV� IbQMVLI�LI� ITK]VQ� IVVQ��
6MQ�TWZW�^QVQ�[Q�ZQ\ZW^I�\]\\I�TI�XI[[QWVM�M�TI�LMLQbQWVM�UM[[I�VMT-
TI�K]ZI�LMT�^QOVM\W�M�LMTTI�KIV\QVI��4¼)UIZWVM�>IT��bbIVM������
v�ZMITQbbI\W�KWV�]^M�+WZ^QVI� ������+WZ^QVWVM� �����M�:WV-
LQVMTTI� �����XZW^MVQMV\Q�LI� [MQ�LQ^MZ[Q�^QOVM\Q�IbQMVLITQ�LMTTI�
>IT�LQ�5MbbIVM��4M�]^M��LQZM\\IUMV\M� QV�^QOVI�� [WVW�LQ[XW[\M�
QV�KI[[M\\M�LQ�TMOVW�LM[\QVI\M�IT�NZ]\\IQW�LW^M�[]JQ[KWVW�]V�IX-
XI[[QUMV\W�LQ�KQZKI�Y]I\\ZW�UM[Q��TI�NMZUMV\IbQWVM�I^^QMVM�KWV�
TQM^Q\Q�QVLQOMVQ�QV�\QVQ�\ZWVKWKWVQKQ#�[MO]WVW�WT\ZM�\ZM�IVVQ�LQ�UI-
\]ZIbQWVM�QV�\WVVMI]�M�JW\\Q�LQ�ZW^MZM�NZIVKM[M��4M�]^M�[WVW�KMZ-
\QÅKI\M�JQWTWOQKPM�M�QT�^QOVM\W�^QMVM�KWVLW\\W�[MKWVLW�Q�XZQVKQXQ�
LMTT¼IOZQKWT\]ZI�JQWLQVIUQKI��4¼MTMOIVbI�M�T¼IZUWVQI�LMTQVMIVW�
Y]M[\W�^QVW�KPM� [Q� M[XZQUM� []TTM�VW\M� NZ]\\I\M�M�LMTQKI\IUMV\M�
[XMbQI\M��]V�IKKMVVW�UQVMZITM�KWUXTM\I�T¼WTNI\\W��8QMVW�M�KWZ-
XW[W��QV�XMZNM\\W�MY]QTQJZQW�OZIbQM�IVKPM�ITT¼W\\QUI�NZM[KPMbbI�M�
ITTI�\M[[Q\]ZI�\IVVQKI��[Q�[^QT]XXI�KWV�]VI�T]VOI�XMZ[Q[\MVbI�KPM�
ZQKPQIUI�VW\M�LQ�\IJIKKW�M�KQWKKWTI\W�

;QIUW�QV�<ZMV\QVW��ITTI�[KWXMZ\I
LQ�]V¼M[XZM[[QWVM�LMT�\MZZQ\WZQW�]VQKI��
]V�XZWOM\\W�KPM�XIZTI�LQ�[W[\MVQJQTQ\o�
M�KWMZMVbI��LMKTQVI\W�OZIbQM�
I�]V�^Q\QOVW�ZM[Q[\MV\M

=VI�OQW^IVM�LWVVI��]V�QVKWV\ZW�NI\ITM�
KWV�QT�ZM�LMTTI�JQWLQVIUQKI��TI�VI[KQ\I�
LQ�]V�OZIVLM�)UIZWVM�LMTTI�>ITXWTQKMTTI�
XZWLW\\W�QV�[WTM� �����JW\\QOTQM

wine

73

JAMESMAGAZINE.IT

72

JAMES MAGAZINE 20  |   NOV 2023



122
Bruno Petronilli
Liquore di Genziana
Antica Torino

123
Bruno Petronilli
Maison Delamain XXO 
Hors d’Age Grande Champagne 

125
Nicola Di Nunzio
Jar Partagás Talavera,
desiderio “azul”

126
Andrea Cuomo
Santiago de Cuba 20 anni
Il sole nel bicchiere

128
Nicola Di Nunzio
Show Case 
Spirits & Cigars 

spirits & cigars

Spirits
& Cigars



Bruno Petronilli

ÈT¼WZI�LMOTQ�IUIZQ��LMQ�O][\Q�XQ��\WZJI\Q�M�Iٺ]UQKI\Q��1V�K]-
KQVI��LQM\ZW�IT�JIVKWVM�JIZ�M��XMZKPu�VW��I�KI[I�VW[\ZI��+Q�
[MV\QIUW�\]\\Q�KPMN �M�UQ[KMTI\WZQ��)ZZQ^IVW�W[XQ\Q�I�KMVI��

TI�UIVW�KQ�XZMVLM� QT� [WXZI^^MV\W�� v�]V� NI\\W�XZW^I\W��;WXZI\-
\]\\W�[M�IJJQIUW�LI^IV\Q�Y]ITKPM�TQY]WZM�cool��+WUM�pre o after 
dinner QT�TQY]WZM�ITTI�/MVbQIVI�X]��M[[MZM�XZW\IOWVQ[\I�LQ�Y]M[\W�
[KMVIZQW�XMV[I\W��+PM�\WZVI�I�NIZ[Q�[\ZILI�VMTTI�VW[\ZI�KWV\MU-
XWZIVMQ\o�[KWTTMOIVLW[Q�LI�Y]MTT¼QLMI�LQ�XZWLW\\W�LQ�UWV\IOVI��
LI�[WZ[MOOQIZM�LQ�ZQ\WZVW�LI�Y]ITKPM�KIUUQVI\I�QV�QV^MZVW��6M�
IJJQIUW�KWVNMZUI�LITT¼WٺMZ\I��[MUXZM�XQ��XWXWTI\I�LI�ZMNMZMV-
bM�TMOI\M�\]\\M�I�]V�[IXMZ�NIZM�IZ\QOQIVITM��)L�ITQUMV\IZM�Y]M[\W�
UMZKI\W�KQ�XMV[I�TI�VI\]ZI��M[Q[\WVW�QVNI\\Q�����[XMKQM�LQ�XQIV\M�
IXXIZ\MVMV\Q�ITTI�NIUQOTQI�LMTTM�Gentianacee��LQ[\ZQJ]Q\M�Y]I�M�To�
VMTTM�bWVM�\MUXMZI\M�LMQ�LQ^MZ[Q�KWV\QVMV\Q��LITT¼-]ZWXI�ITT¼)[QI��
LITT¼)][\ZITQI�ITTI�6]W^I�BMTIVLI��1V�1\ITQI��XMZ���v�KWV[QLMZI\I�
]VI� [XMKQM�XZW\M\\I��]VI�XQIV\I� ZIZI� QV� ^QI�L¼M[\QVbQWVM� M�XMZ�
Y]M[\W�TI�[]I�ZIKKWT\I�v�QTTMOITM�[MJJMVM�KZM[KI�[XWV\IVMIUMV-
\M�[]TTM�)TXQ�M� QV�XIZ\M�[]OTQ�)XXMVVQVQ��+ZM[KM�QV�PIJQ\I\�KPM�
XW\ZMUUW�LMÅVQZM� ¹MZWQKQº�� QV�]VW� [KMVIZQW� NI\\W�LQ� JW[KPQ� M�
\MZZMVQ�ZWKKQW[Q�M�LZMVIV\Q��LIOTQ� ���IQ������UM\ZQ�LQ�IT\Q\]LQ-
VM��BWVM�NZM[KPM�UI�KIXIKQ�LQ�IKK]U]TIZM�UWT\W�KITWZM��Y]M[\M�
TM�KWVLQbQWVQ� QLMITQ�XMZ�]VI�XQIV\I�UMLQM^ITM�LITT¼IUIZMbbI�M�
Y]ITQ\o�ZQVNZM[KIV\Q�]VQKPM��LI\M�LITTI�XZM[MVbI�LMTT¼IUIZWOMV-
\QVI�� TI�OMV\QIVQVI��ITKITWQLM��� TI�OMV\Q[QVI��[W[\IVbI�KWTWZIV\M��
M� TI�OMV\QWXQKZQVI� �OT]KW[QLM���+W[\Q\]MV\Q� KPM� NIVVW�LQ�Y]M[\I�
XQIV\I�]V�ITTMI\W�LMTTI�LQOM[\QWVM��LITTM�XZWXZQM\o�LMX]ZI\Q^M�ML�
IV\Q[M\\QKPM��;M�VM�]\QTQbbI�M[KT][Q^IUMV\M�TI�ZILQKM�M[[QKKI\I�QV�
QVN][QWVM��-[[QKKI\I�XMZKPu�NZM[KI�v�^MTMVW[I�
1T� \MIU� LQ� )V\QKI� <WZQVW�� NWZUI\W� LI� >Q\\WZQW� BWXXQ�� 8IWTI�
:WOIQ� M� .QTQXXW�)V\WVMTTQ�� PI� \ZW^I\W� VMT�5I[[QKKQW�+MV\ZITM�
NZIVKM[M��]VI�[XMKQM�LQ�/MVbQIVI�QLMITM�LI�QUXQMOIZM�XMZ�QT�TWZW�
TQY]WZM�XZWLW\\W�[MKWVLW�QT�UM\WLW�LMTT¼QVN][QWVM"�LWXW�TI�XZM[-
[I\]ZI��I�XIZ\M��TW�b]KKPMZW�^QMVM�[KQWT\W�QV�IKY]I��M�LWXW�I^MZ�
IJJI[[I\W�QT�OZILW�ITKWTQKW�^MVOWVW�IOOQ]V\Q�OTQ�QVN][Q��TW�[KQZWX-
XW�LQ�b]KKPMZW�M�QT�KIZIUMTTW��
,Q� KWTWZM� IUJZI� [K]ZW��PI�]V� [IXWZM� ZQKKW�LQ� IOZ]UQ� ML� MTM-
OIV\Q� VW\M� IUIZQKIV\Q�� KPM� XMZUIVOWVW� I� T]VOW� []TTI� TQVO]I��
=V� TQY]WZM� QV� [\QTM�)V\QKI�<WZQVW�� MY]QTQJZI\W�� IZUWVQKW�� KWV�
]VI�XMZKMbQWVM�L¼ITKWT�XWKW�QV^I[Q^I��KPM�I^^WTOM�KWV�KITWZM�M�
LWTKMbbI�QT�XITI\W�

Antica Torino Liquore di Genziana è distribuito in Italia da
www.sagna.it

Liquore di Genziana
Antica Torino
1T�JWWU�LMOTQ�IUIZQ�M�LMQ�TQY]WZQ�I�JI[M�LQ�MZJM�[\I�XZMXW\MV\MUMV\M�KIUJQIVLW�TI�VW[\ZI�^Q[QWVM�M�Q[XQZIbQWVM�
QV�NI\\W�LQ�UQ`WTWOa��7OOQ�IKKIV\W�I�_PQ[Sa��OQV�M�^WLSI�K¼v�UWT\W�LQ�XQ�°

Bruno Petronilli

UV¼IbQMVLI�KPM�PI�NI\\W�M�KWV\QV]I�NIZM�TI�[]I�[\WZQI�IT-
TMIVLW[Q�KWV�QT�\MUXW��5IQ[WV�,MTIUIQV�PI�QUXIZI\W�
KPM�QT�\MUXW�v�T¼QVOZMLQMV\M�M[[MVbQITM�XMZ�TI�ZMITQbbI-

bQWVM�LQ�OZIVLQ�+WOVIK�M�TW�PI�NI\\W�KWV�OZIVLM�T]VOQUQZIVbI�
XZM[MZ^IVLW�TI�ÅTW[WÅI�XZWL]\\Q^I�LI�]V�TI\W�M�[ÅLIVLW�T¼M^W-
T]bQWVM�LITT¼IT\ZI�
=VI� ZMIT\o� QV\ZIUWV\IJQTM�� KPM� T¼IVVW� XZW[[QUW� ZIOOQ]VOMZo�
QT�\ZIO]IZLW�LMQ�[]WQ�XZQUQ�����IVVQ�LQ�[\WZQI��VW^M�OMVMZIbQW-
VQ�LMTTI�[\M[[I� NIUQOTQI� [Q� \ZIUIVLIVW�KWVW[KMVbM�[]Q�XZWKM[[Q�
M^WT]\Q^Q� XZQUI� KPM� XZWL]\\Q^Q��,Q[\QTTI\Q� VWJQTQ�� XZWLW\\Q� VMTTI�
/ZIVLM�+PIUXIOVM��bWVI�KTI[[QÅKI\I�KWUM� TI�XQ��ÅVM�M�XZM-
OQI\I�ITT¼QV\MZVW�LMT�XMZQUM\ZW�LMTTI�XZWL]bQWVM�LMT�+WOVIK�KPM�
ZIXXZM[MV\I�QT����LMTTI�[]XMZÅKQM�\W\ITM��+PM�[Q�KWV\ZILLQ[\QV-
O]M�QV�XZQUQ[�XMZ�TI�[]I�XW[QbQWVM"�I�UM\o�[\ZILI�\ZI�T¼7KMIVW�
)\TIV\QKW�M�TM�XMVLQKQ�LMT�5I[[QKKQW�+MV\ZITM��4M�^QOVM�KZM[KWVW�
QV�[]WTQ�XZWNWVLQ�M�KITKIZMQ�M�,MTIUIQV��VMT�^QOVM\W�*MTTM^QOVM�
LQ����M\\IZQ�I�KWZXW�]VQKW��PI� \ZW^I\W� TM�KWVLQbQWVQ� QLMITQ�XMZ�
TI�XZWL]bQWVM�LQ�IKY]I^Q\M�LITTI�[XQKKI\I�XMZ[WVITQ\o��=V¼IZMI�
KQZKWVLI\I�LI�JW[KPQ��ZQKKI�LQ�JQWLQ^MZ[Q\o��KPM�Lo�WZQOQVM�I�XZW-
ÅTQ�MTMOIV\Q[[QUQ��ZQKKPQ�ML�M[XZM[[Q^Q�XMZ�LMKILQ��<ZI�Q�[MOZM\Q�LQ�
Y]M[\I�M^WT]bQWVM�K¼v�T¼IٻVIUMV\W��KPM�VMT�KI[W�LMTTI�\QXWTWOQI�
@@7��“extra extra old”��IXXZW^I\I�VMT���� �LITT¼16)7��XZM^MLM�
KPM�QT�+WOVIK�XQ��OQW^IVM�KWV\MV]\W�VMTTI�JW\\QOTQI�LM^M�I^MZM�
ITUMVW����IVVQ�LQ�QV^MKKPQIUMV\W�KMZ\QÅKI\W�QV�JW\\M��)T�VM\\W�
LMTTI�VWZUI\Q^I��XMZ�,MTIUIQV� [Q� \ZI\\I�LQ�ITUMVW����IVVQ�LQ�
QV^MKKPQIUMV\W� XMZ� ZIOOQ]VOMZM� XMZQWLQ� LQ� ��� M� ��� IVVQ��=V�

Maison Delamain XXO 
Hors d’Age Grande Champagne

I[[M�\MUXWZITM�KPM�[W\\WTQVMI�KWVKZM\IUMV\M�ML�MTWY]MV\MUMV-
\M�ITT¼I[[IOOQW�TI�[KMT\I�LMTT¼I\\M[I�M�LQ�]V�QUJW\\QOTQIUMV\W�KW[z�
\IZLQ^W�� 4I� [KMT\I� LMTT¼IٻVIUMV\W� QV� ^MKKPQM� JW\\Q� LQ� ZW^MZM�
NZIVKM[Q� v�XMZ� TQUQ\IZM� QT�XQ��XW[[QJQTM� QT� ZQTI[KQW�LMQ� \IVVQVQ� QV�
NI^WZM�LMQ�[IXWZQ� NZ]\\I\Q�M�ÆWZMITQ��[MUXZM�QV�XZQUW�XQIVW�VMT�
JQKKPQMZM��4M�IV\QKPM�KIV\QVM�LMTTI�5IQ[WV��̂ QKQVW�IT�Å]UM�+PI-
ZMV\M��^IV\IVW�XIZM\Q�[XM[[M�M�OZMbbM�LQ�XQM\ZI�KITKIZMI� TWKITM��
UI\MZQITQ�KPM�KWV\ZQJ]Q[KWVW�I�UIV\MVMZM�TQ^MTTQ�QLMITQ�LQ�]UQLQ-
\o�M�\MUXMZI\]ZI��=V�T]WOW�QV�K]Q�XZMVLM�^Q\I�QT�T]VOW�UI\ZQUW-
VQW��QV�IZUWVQI��\ZI�l’eau de vie�ML�QT�\MUXW��KPM�^Q^M�ITT¼QV\MZVW�LQ�
]VI�JW\\QOTQI�TI�K]Q�NWZUI�v�Q[XQZI\I�I�]V�UWLMTTW�IV\QKW�LQ�,M-
TIUIQV�LQ�ÅVM�» ����6M[[]VI�NZM\\I��Y]M[\W�\QKKPM\\QW�XMZXM\]W�
LMTT¼WZWTWOQW�KWVNMZUI�TI�^WTWV\o�LMTTI�5IQ[WV�VMT�^WTMZ�TI[KQI-
ZM�]VI�\ZIKKQI�[MUXQ\MZVI�LMT�[]W�WXMZI\W��;MVbI�UIQ�XMZLMZM�
T¼I\\MVbQWVM��XMZKPu�LI�]V�OQWZVW�ITT¼IT\ZW� QT�+WOVIK�X]��VWV�
M^WT^MZ[Q�XQ��M� T¼I[[MUJTIOOQW�LMTTM�IKY]I^Q\Q�LM^M�M[[MZM�X]V-
\]ITM��UM[[W�I�X]V\W�KWV�XZMKQ[QWVM��4¼WJQM\\Q^W�v�ZIOOQ]VOMZM�
]VI�[WZ\I�LQ�XIZW[[Q[UW�LMQ�[MV[Q�ZMOITIVLW�ITT¼I[[MUJTIOOQW�TI�
XW[[QJQTQ\o�LQ�NWVLMZ[Q�QV�]VI�ZQ^MTIbQWVM�[]JTQUM�M�]VQKI�
@@7� [XZQOQWVI� IZWUQ� NZ]\\I\Q� M� I]\]VVITQ�� XZWNWVLQ�� KWUM� QT�
ÅKW��UI�IVKPM�LQ�TQ\KPQ�UI\]ZW��6WKQ��UIVLWZTM��KIZLIUWUW�M�
KPQWLQ�LQ�OIZWNIVW�IOOQ]VOWVW�]V�\WKKW�LQ�[XMbQM��1T�O][\W�v�QV�
KWV\QV]I�M^WT]bQWVM�KWV�VW\M�LQ�TMOVW�LQ�KMLZW��K]WQW�M�[QOIZQ��
:M[\I�]V�O][\W�UWZJQLW��IZWUI\QKW�M�ZQKKW��=V�+WOVIK�KPM�\Q�
ZQKPQIUI�XQ��^WT\M�IT�JQKKPQMZM�XMZ�OWLMZ[MTW�[MVbI�TQUQ\IbQWVQ�
°�\Q�\MUXW�

=V�+WOVIK�¹M`\ZI�M`\ZI�WTLº��TI�XQ��IT\I�M[XZM[[QWVM�LMTT¼MTM^IOM�LQ�]V�XZWL]\\WZM�
KPM�[ÅLI�QT�\MUXW�LI�����IVVQ

Maison Delamain è importato e distribuito 
in Italia da www.sagna.it
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GUY MARTIN

In pieno Salento, a Nardò,
il celebre chef francese
ha trasformato due antichi 
palazzi nobiliari in una
guest-house di lusso.
Un luogo dove soggiornare
e sognare, un viaggio 
sinestetico tra storia, arte 
e design, per riconnettersi 
attraverso “lu mare, lu sole
e lu ientu”

di Laura Pacelli

E pensare che il destino pareva lo volesse in cima 
alle Alpi francesi, pronto a lanciarsi a valle con 
un paio di sci ai piedi. Rigorosamente fuori 
pista. Invece Guy Martin, senza né volerlo 
né ambirlo, è finito dietro ai fornelli, colle-
zionando stelle Michelin, libri di cucina, ri-
storanti dalla Svizzera alla Francia, poi nel 
resto del mondo. Non contento, ha pensato 
che gli mancasse ancora qualcosa, stavolta a 
suggerirgliela è stato un viaggio in Italia, in Pu-
glia. “Ho locali in Cina e in Polinesia, ma quando 
ho scoperto Il Salento, nel 2015, è scattato il classico colpo 
di fulmine (mi è capitato spesso …), ho acquistato alcune 
residenze del ‘700 con l’intenzione di ospitarvi amici, poi mi 
sono lasciato prendere la mano”. Dopo un’accurata opera 
di restauro, oggi Palazzo Maritati e Palazzo Muci a Nardò, 
in provincia di Lecce, si sono trasformati in guest house di 
lusso con dieci suite in stile contemporaneo e residenziale, 
con l’arte come comune denominatore e l’idea di “legge-
rezza” come filo conduttore. Un luogo che rappresenta a 
pieno lo spirito di Guy Martin, uomo dalle mille esperien-

ze, culture, passioni. Tutte fuori dal coro. Dovendo riassumere 
in breve la sua vita precedente, si potrebbe cominciare dall’in-
gaggio a 22 anni nei ristoranti del circuito Relais & Châteaux. 
“A me interessava solo sciare nell’Alta Savoia, non sapevo 
farmi neanche il nodo alla cravatta ma, quasi controvoglia, ho 
accettato di fare lo chef con praticamene zero esperienza e da 
lì è cominciato tutto”. Prima allo Château de Coudrée sul lago 
di Ginevra, poi allo Château de Divonne, dalla parte opposta, 
dove diventa direttore e chef di cucina a soli 26 anni. Sei mesi 
dopo ottiene la sua prima stella e nel 1990 la seconda. L’anno 
dopo entra a Le Grand Véfour (nel 1° arrondissement di Pari-
gi) come direttore e poi diventa consigliere, nonché il protégé 
di Jean Taittinger, che oltre alla nota Maison di Champagne, 
ha anche guidato il ministero della difesa francese ai tempi di 
Charles De Gaulle. “Se non ci fosse stato lui, credo che la 
mia vita avrebbe preso una strada diversa; da giovane ho fatto 
tante pazzie, ho vissuto una vita al limite… rischiando anche la 
pelle, poi, dopo un po’ di batoste, ho incontrato mia moglie, 
la seconda, che mi ha aiutato a moderare gli istinti”. Viaggi in 
Asia per lavoro, in Italia per piacere. Da Roma, “dove ho un 
gruppo di carissimi amici”, a Nardò, “il mio posto del cuore”. 
Ed è qui che Guy Martin ha realizzato la sua oasi di bellezza 
con quel gusto d’oltralpe raffinato ed esclusivo, “che non si-
gnifica solo per pochi, ma ‘solo’ per chi condivide, come me, 
la passione per l’arte, il design, la natura e… l’ozio”. Palazzo 
Maritati e Palazzo Muci si trovano a meno di dieci minuti l’uno 
dall’altro, due residenze totalmente diverse tra loro, sia dentro 
che fuori, con piccole corti, un giardino e terrazze affacciate su 
chiese barocche e i vicoli bianchi del paese. “Ci sono voluti tre anni 
di lavori per far rinascere lo splendore delle forme architettoniche del passato”. 
Così, in quelle che una volta erano stanze abitate da famiglie 
neretine, poi diventate ruderi, si possono ancora ammirare le 
volte a stella, le nicchie scavate nella pietra, i capitelli antichi 
e alcuni affreschi. Una scenografia essenziale, quasi mistica, 
nella quale spiccano, oltre ai coffee table book, in edizione li-
mitata, pezzi scelti di design e opere d’arte antica, moderna 
e contemporanea (molte africane, passione di Martin) firmate, 
tra gli altri, da François Dautresme, Gio Ponti, Charles Garnier, 
Paolo Buffa, Alvar Aalto, Ettore Sottsass, Man Ray, Geneviève 
Claisse, Ada Mazzei.
Ogni pezzo proviene dalla collezione privata di Guy e della mo-
glie Katherina, iniziata oltre 30 anni fa. “È stata lei a occupar-
si degli interni, più brava di me in fatto di tendenze e décor”, 
affiancata dall’interior designer Jérôme Faillant Dumas, ex 
direttore artistico di Yves Saint-Laurent e Dior, e di Katherina 
Marx, decoratrice d’interni, che hanno cercato con cura pezzi 
vintage e antichi in uno squisito dialogo con tocchi di interior 
déco francese. La scelta dei tessuti, dei complementi di arredo 
fanno il resto, in uno scenario, quello di Nardò, dove le luci, 
dall’alba al tramonto, regalano frammenti di poesia e bellez-
za, in un flusso continuo di luci e ombre tra interni ed esterni. 
“Trasformare è ciò che più mi piace, in cucina come nella vita”. 
Ma attenzione, chef Martin in Salento appende il grembiule al 
chiodo. “Cucinare per gli ospiti? Per carità, preferisco il pesce 
fresco che si trova qui, le orecchiette fatte a mano e i pastic-
ciotti alla crema”. Forse l’unica cosa che manca davvero è la 
montagna. Ma le vette da scalare ci sono anche qui. “È solo 
l’inizio, perché pour moi Nardò c’èst la Dolce Vita”.

“bienvenu à la maison d’art”
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