HOT
LA ELEGAN

JE LA IVIANL




P
o
Banana ., |
Real  SHSB g .
.. Apple p Black
drsfruseed withs Real Real ey Blueberry
preriin i - Inficsed with Reat 1
Congrdity PRIV iy 2SN o v
R Pk presitom
- pinepeds i prevanitrns Chilecn Cobdtraabe
N Ll H
Cosaktir ™ Cogapics PR et
Costa Kiag o the
Pafic
Northwesr

COCKTAIL INGREDIENTS »

Cream ol Cocomui

“ing et

e

L

N S - outii P I <
| - \ y - . 2 Kiwi Blackberr
. B J . Ginger SSon  pey Real

Leach = ‘l Agave = A pfied vy Do i
Real Mango | = Pumpkin Real Real I with ot ',m”..lml
Irifiesed with; e Raspberry J Strawberry Real 1005 orgawic Infused witi el R{:;:n',ﬁmf i
Elegant, Infend ik Real - Real Inficed with e Agave PR PPl oy Zotand Dl
Summer Alfowso Driffeseed with Ciite Raal Iniffused viath et Necar fromt Fawa Bssion Frut firi g
& Rich Laddy W,;:;ﬂ Willamezte S Huardpiched punm‘m..rw,. r\fk_kn!'-:e?\ egion Gitager pranee from Viewwam
Bches Jromms mm‘GJmIwa et bl mi@mm cun'bmlscy’ of Mevizo

Ringabernies : PSR Albion Strrwbermes cirmamo, ginge,

from the Poafic . frome Califprmia mutrcg and dove

Nowrtnwest

Mixable

www.realingredients.com

Squeezable




NORMAS DE AZUCAR

o se dejen enganar por los tépicos. No se dejen seducir por los emparejamien-

tos faciles: mar y sol, palmas y azuicar. La mente funciona por asociaciones,

engafnandonos con mas frecuencia de lo que pensamos. Ron, playas aterciope-

ladas, piratas y Caribe...No siempre es asi. Mejor dicho, la historia de la caia
de azicar es mas larga y compleja, una historia apasionante que del Pacifico llega al
Mediterraneo para arraigarse en el corazon de Sicilia. jResultado? Seiscientos anos
antes de que la cafa de azucar llegara al otro lado del océano, la “cannamela’, es decir
la cana de azucar, habia llegado a la corte de Federico II de Suabia con los arabes que
la utilizaban en sustitucién de la miel. Por lo tanto, en esta edicion se hablara de una
insdlita “bebida espirituosa blanca”, el Ron de Sicilia, precisamente de Avola, citado
incluso en la obra maestra de Tomasi di Lampedusa, “El gatopardo" (titulo original, “I1
Gattopardo”). Una bebida alcoholica desaparecida. ;Por qué hablamos de ella? Porque
precisamente en este momento el sector licorero italiano es testigo de una importante
novedad: se ha vuelto a lanzar al mercado el Ron Avola, destilado siciliano de puro
zumo de cana de azucar, realizado por Corrado Bellia, exdirector del Consorzio della
Mandorla di Avola (Consorcio de la Almendra de Avola), segin las técnicas de cultivo
y transformacion de la planta utilizadas 200 afios atras, en un momento importante
para el destilado, es decir la introduccion del nuevo Reglamento europeo sobre las car-
acteristicas del Ron, con normas claras y precisas. ;Es una revolucion? Parece que si.
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_ PERFUMES Y ALAMBIQUES

a frase "las chicas pueden hacer
cualquier cosa", que Monique ten
Kortenaar lleva impresa en su ca-
miseta, representa mas que un
deseo 0 una enunciacion de principio; es
una declaracion clara que no deja lugar a
dudas. La neerlandesa Monique, Mo para
los aficionados, tiene una estructura fisica
fuerte y una determinacion fuera de lo co-
mun. Se percibe al mirarla, se comprende
escuchando algunos hechos de su vida ex-
traordinaria, llena de aventuras y energia.

Noviembre 2021

Es la maestra destiladora de Luca Bols, la
mas antigua empresa europea de licores.
Me muestra su bebida espirituosa
“Otenba”, un Gin (independiente, produci-
do gracias al crowdfunding) que acaba de
ser lanzado al mercado en ltalia.
Asomadas a una de las terrazas mas
hermosas de Roma, con vistas a la ma-
jestuosa grandeza de los Horti Luculliani
observo la botella esencial y atractiva de
este Gin que se encuentra a mitad en-
tre un Gin y un Genever (considerado el




ESPIRITU REBELDE

DE MELANIA GUIDA

ancestro del Gin) mejor dicho, es uno y
otro. Suave y abocado como un Genever,
enérgico como un Gin.

“Otenba”, nomen omen. En japonés sig-
nifica “indomable”, “rebelde”; tanto que
llaman asi las chicas indisciplinadas. Un

adjetivo adecuado para poner de relieve

la infraccion de las normas. «Nace como
homenaje a mi abuelo Jacob, perfumero,
con muchos negocios en Jap6n y al cual
debo mucho; por ejemplo mi pasion por los
perfumes. Todo comenzé ahi, con los infini-

Monique ten Kortenaar
y la pasion por el Gin
De la quimica a la destilacion

tos frascos colocados en fila en el armario
que observaba admirada cuando era nina.
Nace asi mi atraccion por las esencias,
por los botanicos, por las combinaciones y
las mezclas. Elegi “otenba” incluso porque
€s una palabra che me define bien. Yo
también, al igual que mi Gin soy un poco
rebelde», declara Mo.

Ademas, han sido fundamentales los
estudios, la licenciatura en quimica ali-
mentaria y el trabajo duro en la destileria.

Saboreo curiosa el experimento “Otenba”:

Noviembre 2021



citronela, pandano (la planta con la que se
aromatiza el arroz en el sudeste asiatico)
y té Sencha. Abocado y suave, puro. Me
imagino que sea perfecto con un agua t6-
nica neutra y una cascara de naranja.

¢Qué significa ser una mujer en un
mundo dominado por la presencia mas-
culina? «Bueno, al principio, nadie hablaba
conmigo. Se dirigian siempre a un hom-
bre, quizds menos experto, el cual luego
me indicaba como referente. Claro, en la
destileria también hay que hacer trabajo
fisico, pero eso nunca me ha preocupado,
soy bastante fuerte. Esta claro que a ni-
vel profesional no ha sido un camino facil.
Sin embargo, gracias a la preparacion y a
la competencia se logra obtener la esti-
macion. Ahora todos reconocen que en el
sector constituyo una referencia».

¢Coémo interpreta la evolucion de la coc-
teleria, en la fase posterior a la pandemia?
«La situacion es realmente problematica.

6 Lo mejordeBarlales Noviembre 2021
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En las empresas muchas personas, mu-
chos profesionales se han ido o estan a
punto de irse. Cambian su vida y es dificil
encontrar trabajadores cualificados. No
sera facil».

Describa un dia tipico para Ud. en la
destileria «Al principio me ocupaba de
todo. De la seleccidon de los botanicos a
todos los aspectos técnicos del trabajo.
En la actualidad, desde cuando se fue el
maestro destilador anterior, me dedico a
las mezclas, a la formacion de los mu-
chachos, que me llaman constantemente
incluso ahora que me encuentro en Roma,
como también a la parte de la gestion y
administracion.

Con todo esto, ¢encuentra incluso el
tiempo para ser una mama (tres hijos) y
para cantar (es la cantante de un grupo de
rock de Amsterdam)? «Si, claro. Teniamos
que hacer un espectaculo en Islandia, pero
de repente cerraron las fronteras... Lasti-

Noviembre 2021

ma, me contentaré con las vacaciones fa-
miliares con mis muchachos, la familia es
muy importante para mi», sonrie Monique.
¢Si no hubiese creado un Gin qué le ha-
bria gustado inventar? «Un Whisky. Me en-
canta el destilado escocés. Especialmente
los Whiskys turbosos. Del tipo Laphroaig
o Lagavulin, para entendernos».
¢Cual es su opinidon sobre el sector lico-
rero italiano? «ltalia es sinénimo de hospi-
talidad. La cocteleria italiana es realmente
una garantia de profesionalidad. Conozco
muchos barmanes italianos, sobre todo
aqui en Roma, Patrick (Pistolesi), Mario
(Farulla), Matteo (Ciampicali, contratado en
la destileria de Monique como destilador
junior) y realmente aprecio su profesiona-
lidad. También el sector licorero italiano
estd en linea con la excelencia italiana.
¢Qué decir? Los italianos son realmente
especiales».
Melania Guida
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ANTES DE COLON

Un destilado mediterraneo, el oro blanco
de Sicilia, antiguo tesoro de Avola

Habia desaparecido y ahora se acaba de
lanzar nuevamente al mercado

DE GIULIA ARSELLI

la cana de azucar comenzd mucho antes,
con un largo viaje que inici6é en los mares
del sur del Pacifico con incluso una etapa
en Europa.

uando pensamos en el Ron el
pensamiento vuela al Caribe, a
los ataques de los piratas, a la
atmodsfera de islas desconocidas

que podrian esconder tesoros legenda-

rios, a la cana de azucar que Cristébal

Coldn introdujo ultramar durante su se-

gundo viaje. Sin embargo, la historia de

10 /Lo mejordeBarTales Noviembre 2021

Esta historia nos lleva a Sicilia, la is-
la mas grande del Mediterraneo. Aqui la
“cannamela”, término dialectal que signifi-
ca “cana de azucar”, llego con los arabes




que en 800 d.C. la introdujeron para culti-
varla y obtener el azticar como sustitucion
de la miel. Esto sucedia 600 anos antes
de que la cana de azucar llegara al Caribe.
Ese azucar se convirtié en el oro blanco
de Sicilia. Federico |l de Suabia aumenté
mucho la produccion y la provincia de Pa-
lermo se convirtié en uno de los mayores
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centros de extraccion de cana de azucar.

El declive de esta producciéon comenzd
en el siglo XVII, probablemente debido al
cambio de las condiciones climaticas y
a los escasos recursos hidricos. Como
sabemos, la planta requiere grandes can-
tidades de agua.

Entre la segunda mitad del siglo XIX y

ARTE E
HISTORIA

EN ESTAS
PAGINAS
ALGUNOS
CUADROS EN
LOS QUE SE
REPRESENTA
LA COSECHA
DE CANA DE
AZUCAR.

Noviembre 2021 ILo mejordeBarlales 11
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la primera del siglo XX, la produccion se
concentré sélo en el entorno de Avola,
mas concretamente en el feudo de los
Marqueses Pignatelli Aragona Cortés que
siguieron produciendo azucar y, segun lo
documentado, incluso un Ron vendido a
un precio elevado. Las informaciones so-
bre la presencia y la elaboracion de la
cana de azucar en Avola se remontan a
antes y después del terremoto de 1693, el
cual destruy6 la antigua ciudad que luego
fue reconstruida. Entre los testimonios del
periodo que abarca los siglos XVIII y XIX,
se encuentran los viajeros de la época,
como el pintor francés Jean-Pierre Houél.

Sin embargo, fue el botanico Giusep-
pe Bianca que describié detalladamente
la presencia de la cana de azlcar en su
obra “Monografia agraria del territorio di
Avola” (Monografia agraria del territorio de

~CGIUSEPPE BIANCA =

i
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Avola) de 1878.

En este libro se habla de la produccién
del Ron siciliano segun las técnicas de la
época.

«Alla fine del pranzo venne servita la ge-
latina al rum. Questo era il dolce preferito
di don Fabrizio e la Principessa aveva avu-
to cura di ordinarlo la mattina di buon’ora»
(Al final del almuerzo fue servida una ge-
latina de ron. Este era el postre favorito
de don Fabrizio y la Princesa se habia
encargado de solicitarlo en la manana,
a primera hora). En su obra maestra “El
gatopardo” (titulo original, Il Gattopardo),
Tomasi di Lampedusa cit6 el destilado que
ya ocupaba un papel destacado en el arte
de la pasteleria de la cual los sicilianos
son maestros.

Este ano el sector licorero italiano re-
gistra una importante novedad. En Avola
se ha vuelto a lanzar al mercado el Ron
Avola, destilado siciliano de puro zumo
de cana de azucar. Este apasionante
proyecto es obra de un empresario local,
Corrado Bellia, ya director del Consorzio
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della Mandorla di Avola (Consorcio de la
Almendra de Avola).

Fue posible recuperar esta antigua
produccion gracias a la obra antes cita-
da de Giuseppe Bianca y a las técnicas
de cultivo y transformacion de la planta
descritas en dicha obra 200 anos atras.
Confiando en los veranos calidos y en los
inviernos suaves tipicos de Sicilia, Corrado
Bellia, conocido entre los amigos como
“Ron Currau®, sembro, probablemente, la
unica plantacion de cana de azucar que
actualmente se encuentra en ltalia.

Es un proceso conocido. Una vez eli-
minadas las hojas, las canas de azlcar
se exprimen para obtener el zumo. Lo
que queda, el bagazo, se recupera para
la produccion de biomasa y abonos. La
fermentacion del zumo puede durar de 4
a 10 dias, luego se efectua la destilacion
con método discontinuo al bano maria.
En esta delicada operacion se destaca la
habilidad del destilador Giovanni Fauci de
Distilleria Giovi, en funcionamiento desde
hace cuarenta anos y ubicada cerca de

Messina. Después del haber reposado,
el destilado se embotella con un grado
alcohdlico de 52°. Este Ron, que acaba de
llegar al mercado, actualmente se produ-
ce en pequenos lotes: color transparente,
sabor complejo, aroma suave y pleno con
toques florales y afrutados que estimula-
ra la curiosidad de los aficionados a los
Rones agricolas.

Desde hace tiempo, Corrado Bellia al-
bergaba este proyecto en su mente y en su
corazon. Orgullo y espiritu empresarial le
permitieron recuperar una excelencia del
territorio que se anade a las almendras
locales y al preciado vino Nero d’Avola.

«La primera produccién estara com-
puesta por 200 botellas, el cultivo de
hectareas adicionales de cana de azlcar
nos permitira llegar a 1.000 botellas an-
tes de Navidad. Estoy convencido de que
este destilado despertara el interés de
las personas que se dejan conquistar por
productos nicho que reflejan el terroir de
procedencia», declard Bellia.

Giulia Arselli

Noviembre 2021 ILo mejordecBaxlales 17
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LA ELEGANCIA

DE LA MANDARINA

La formula secreta del licor
de Napoleodn y las recetas
de la mejor tradicion italiana

DE ALESSANDRO PALANCA

n mezcla, los licores de mandarina
logran proporcionar una nota dificil-
mente sustituible. Los puntos fuer-
tes de este licor que pertenece a la
tradicion popular italiana son el equilibrio
entre dulzura y acidez, un contenido de
alcohol moderado y una textura a veces

18 /Lo mejordeBarTales Noviembre 2021

sedosa, casi cremosa. A menudo, el sa-
bor del citrico se enriquece con especias
suaves que proporcionan complejidad a la
estructura aromatica.

Como muchos otros licores tipicos, el
licor de mandarina aun hoy se encuen-
tra en los hogares de muchos italianos,



después de las comidas, servido frio, a
menudo preparado artesanalmente con
una receta que las familias se transmiten
de generacion en generacion.

En Italia existen excelentes ejemplos de
estos productos, pero nuestros “primos”
franceses cuentan con una marca que ha
logrado alcanzar un lugar preeminente en
el panorama mundial: Mandarine Napo-
|éon. El origen de este licor se remonta a
1892 gracias al médico y quimico francés
Antoine-Francois de Fourcroy (Paris, 15 de
junio de 1755 — Paris, 16 de diciembre
de 1809), que posteriormente fue desig-
nado miembro del “Comité d'instruction
publique” (Comité de Instruccién Publica),
del “Comité de Salut Public” (Comité de
Salvacion Pudblica) y director general de
la instruccidon durante la dominacion de
Napoledn Bonaparte. Se dice que Antoi-
ne-Frangois de Fourcroy, acreditado como
médico personal de Napoleén, haya rea-
lizado un licor de mandarinas maceradas
con Conac sumamente apreciado por el
mismo Napoledn. Hay que tener en cuen-

ta que en ese periodo los citricos eran
frutas raras, exéticas, muchas personas
no tenian la posibilidad de probarlas. En
la época de Napoledn las mandarinas cre-
cian sélo en determinadas zonas de Euro-
pa del sur, como Cércega (tierra natal de
Napole6n), Sicilia y Andalucia, a las cuales
llegaron desde China a través de Tanger
(Marruecos).

En 1892, el quimico belga Louis Sch-
midt hallé la receta de este licor y la re-
elabor6 para crear uno propio que llamé
Mandarine Napoléon. Esa receta llegd has-
ta nuestros dias y todavia es preservada
celosamente en secreto por la destileria
De Kuyper que adquiri6é la marca en 2008.

Un aceite etéreo o esencial es un liqui-
do concentrado que contiene compues-
tos aromaticos volatiles de las plantas.
Un aceite es “esencial” en el sentido de
que lleva un perfume caracteristico, o una
esencia, de la planta. Las cascaras secas
y los aceites de mandarina se sumergen
en alcohol fuerte para extraer los aceites
esenciales, los aromas y los elementos

Noviembre 2021 ILo mejordecBaxlales 19
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fundamentales del sabor. Este proceso
se denomina maceracion.

Para la produccion de Mandarine Napo-
|éon se utilizan exclusivamente mandari-
nas procedentes de Sicilia y Corcega, a las
cuales se anade un conjunto de especias
que comprende una combinacion de té ver-
de chino y té negro de Sri Lanka, angélica
de Bélgica, clavo de la India, nuez mosca-
da de Indonesia y canela de Sri Lanka. Las
cascaras de mandarina se someten a un
tratamiento de secado y luego se ponen
en infusion en alcohol. La mezcla liquida
se destila en alambiques de cobre Arnold
Holstein de los cuales se obtiene un des-
tilado de 88° que se deja anejar durante
dos anos. Conac anejado, azucar y agua
completan el licor que se embotella a 38°.
El tipico color ambar de Mandarine Na-
poléon se obtiene mediante un colorante
natural extraido de la cochinilla.

En Italia tenemos excelentes ejemplos
de este agradable licor. La Destileria Var-

nelli de Pievebovigliana, fundada en 1868
gracias a la experiencia en el uso de las
hierbas de Girolamo Varnelli, es la mas
antigua fabrica licorera de las Marcas.
A través de cuatro generaciones de her-
boristas se mantuvieron con minuciosa
profesionalidad el secreto de las recetas
y los antiguos métodos de elaboracion
artesanales que garantizan el alto nivel
cualitativo de los productos. El sitio de
produccion se encuentra en Muccia, en
la provincia de Macerata, en un elegan-
te edificio proyectado en armonia con el
entorno paisajistico. De conformidad con
el enfoque originario de la empresa, la
modernidad de las instalaciones se com-
bina con la tradicion de los métodos de
produccion.

La mandarina es un citrico originario de
China, sin embargo Calabria y Sicilia siem-
pre se han dedicado a la producciéon de
este citrico sumamente aromatico. Desde
el dominio de Aragon, las esposas de los

Noviembre 2021 ILo mejordeBarlales 21



VARNELLI

EN LA PARTE
SUPERIOR
IZQUIERDA LA
SEDE VARNELLI
EN MUCCIA. A
LA DERECHA
UN RETRATO
DE LA FAMILIA.

campesinos sicilianos preparaban licores
y mermeladas a base de citricos segun
recetas transmitidas de madres a hijas,
con ritos habituales que requieren compe-
tencia y paciencia. En el Mandarino Varne-

22 /Lo mejordeBarlales Noviembre 2021

lli (32°), obtenido con el preciado aceite
esencial de mandarinas dulces italianas
que se extrae de la cascara utilizando un
método tradicional, se combina el sabor
de los citricos con el de especias selec-
cionadas. El contenido de alcohol y su in-
tenso aroma conquistan los sentidos ya
desde el primer sorbo. Es muy agradable a
la vista, al olfato y al gusto y se bebe puro
helado o en el tipico ritual de consumo con
una copita con chocolate amargo.

Mandarino Varnelli es de color manza-
nilla con matices de amarillo dorado vivo y
brillante, al olfato se perciben aromas de
citricos intensos y persistentes, entre los
cuales se destaca la mandarina. Es fresco
y ligeramente cremoso, ofrece delicadas
sensaciones de especias blancas, vainilla
y flores. Al paladar es sumamente equili-
brado y persistente, en perfecto equilibrio
con el olfato. Se percibe una nota inicial
de mandarina y citricos hasta llegar a una
compleja armonia de especias: pimienta
blanca, canela, curry y vainilla.

Giardini d’Amore es una marca siciliana
de licores artesanales de alta gama que
en 2019 presenté “Femmes” (22°), licor
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producido elaborando un sélo preciado
ingrediente, la mandarina, el mas dulce
de los citricos. Su compromiso en favor
de la calidad, la habilidad artesanal, las
materias primas exclusivas y refinadas
son la clave para interpretar el proyecto
“Femmes”.

Giardini d’Amore-Liquori es un proyecto
audaz creado en 2011 cuando los funda-
dores tuvieron la posibilidad de adquirir
una antigua fabrica de un viejo artesano
local, que se comprometié a transmitir a
tres muchachos llenos de entusiasmo una
antigua sabiduria de tradicion, técnicas
y recetas. En Roccalumera, a pocos Kilo-
metros de Taormina, se ided el proyecto
empresarial: reinterpretar con gusto mo-
derno esas recetas antiguas aprendidas
con dedicacién plena y pasion creciente,
para ofrecer una nueva identidad de los
licores artesanales a la tradicion italiana.

En Dijon opera Briottet, la historica mar-
ca de licores francesa hoy dirigida por la
sexta generacion. La empresa, que nacio
en 1836 como un comercio de vinos, fue

revolucionada a principios del siglo XX por
Edmond Briottet, el cual vislumbré el enor-
me potencial y el desarrollo de la Créme
de Cassis, que aun hoy representa el pro-
ducto estrella de la empresa.

Las generaciones posteriores siguieron
sobre la base de las tradiciones y en la
actualidad la empresa la dirigen los herma-
nos Claire y Vincent Briottet. Aunque hoy la
empresa haya alcanzado una fama inter-
nacional, la produccion se ha mantenido
a un nivel reducido para asegurar la mejor
calidad posible del producto. El Mandarine
Briottet tiene un grado alcohdlico del 25%.

Alessandro Palanca
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FUNDADORES

EN LA PARTE
SUPERIOR
DERECHA, UNO
DE LOS PASOS
DE LA
PRODUCCION
BRIOTTET. EN
LA PARTE
INFERIOR LOS
FUNDADORES
DE GIARDINI
D’AMORE.
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new spirit A

“Zammarra”, "Verdello" y nopal
Nace el destilado de agave. Siciliano,
valiente y con una vision de futuro

DE VITTORIO BRAMBILLA

odos sabemos que Sicilia es una
tierra que siempre ha sido capaz de
asombrar con productos que hun-
den sus raices en la isla, la cual
recientemente esta atrayendo la atencién
de todo el sector licorero italiano. Después
del ron de Avola, ahora se trata de un des-
tilado inédito que se inspira en los colores,
perfumes y plantas mediterraneas.

El nombre del destilado de agave
"Agalia" deriva de “agave” y “Rosalia”,
patrona de Palermo y de Sicilia. La fuerza
impulsora que esta detras de este proyec-
to, que habla de Sicilia en cada detalle,
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€s un equipo de expertos de primer orden
que aporté su experiencia sin dejar nada
al azar. La idea de este nuevo proyecto
se materializ6 con pasion y competencia
gracias a Michele Di Carlo, experto de coc-
teleria y destilacion, al sumiller Federico
Vincenzi, a Davide Fregonese, empresario
agroalimentario y a Augusto Prusso con
intereses en el sector financiero y de se-
guros. La receta es el resultado de un
largo recorrido de estudio y experimentos
y es celosamente guardada por Michele
Di Carlo.

En Sicilia se encuentran condiciones



de desarrollo ideales para el agave, de-
nominado localmente “zammara” o “zab-
bara”. Su perfil organoléptico representa
el elemento identitario del destilado que
€n su cuerpo botanico comprende otros
botanicos sicilianos como el limén "Ver-
dello" y el nopal. En mayo del presente
ano, con una cadena de produccion ex-
clusivamente siciliana, fue embotellado
el primer lote del destilado compuesto
por 2.876 botellas de 0,50 I. con grado
alcohdlico 43,3%.

Lo que inmediatamente llama la aten-
cion de Agalia es su caracter poco con-
vencional, fuera del paradigma, fruto de
una imaginacion seguramente valiente,
innovadora y, como decimos nosotros,
incluso con una visiéon de futuro. En un
cuadro productivo que a menudo parece
la repeticion continua de destilados pro-
ducidos por “contratistas” que siguen ba-
sandose en un detalle que (dificilmente)
intenta representar la distincién, en busca

de una historia para hacerla suya y relatar-
la, Agalia se convierte en una experiencia
ya a partir de la imaginacion.

JUn destilado de agave siciliano?
Coémo es posible no sentirse intrigado
y fascinado? En productos como Agalia
interviene ese factor especial que actua
como catalizador de todos los sentidos de
percepcion, que nos lleva con reflexion y
respeto a un encuentro para el cual nos
preparamos de la mejor manera. Segu-
ramente no es poco, en un momento en
el que los licores de agave, no por ca-
sualidad, siguen aumentando su cuota de
mercado.

Las sugestiones evocadas por este
destilado enseguida impactan la vista.
Su transparencia con reflejos que van del
amarillo al verde recuerdan la hierba y la
tierra, al olfato se perciben inmediata-
mente los toques de frutas confitadas, la
agradable frescura de los citricos y la nota
de suave sabor de olivo. Al paladar Agalia

Noviembre 2021
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se presenta en equilibrio perfecto con el
olfato, su fresca persistencia se combi-
na con una suavidad grata a los sentidos
que impregna y envuelve toda la cavidad
oral. El impacto del alcohol podria parecer
elevado, pero no atenua los matices del
agave que se perciben con notas de hier-
bas y citricos. Los productores declararon
la ausencia total de azucares anadidos
y una destilacion completamente natural
que respeta la materia prima sin ninguna
modificacion.

Incluso el embalaje, inspirado también
en Sicilia, fue realizado con sumo cuidado.
La botella que contiene esta bebida alco-
hélica contribuye al sentido de exclusivi-
dad que caracteriza el producto. La botella
de vidrio transparente se distingue por su
perfil determinado con base cuadrada, los
lados ligeramente ensanchados y la ele-
gante serigrafia en la que esta represen-
tado el logotipo de Agalia. En cada botella

AGALIA

DESDE LA
IZQUIERDA
DAVIDE
FREGONESE,
MICHELE DI
CARLO,
FEDERICO
VINCENZI,
AUGUSTO
PRUSSO.

se ha aplicado una baldosa de ceramica
de Caltagirone numerada. Esta decision
representa otro homenaje a las tradiciones
sicilianas.
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La ceramica de Caltagirone es uno de
los productos artesanales mas famosos
de la isla y sus origenes son muy remo-
tos. Segun los expertos, desde 827 tras
la conquista musulmana de la isla, los
ceramistas arabes, con sus conocimien-
tos sobre los procedimientos técnicos,
imprimieron un fuerte impulso al arte de
la ceramica. En cada baldosa aparece el
perfil estilizado de Sicilia en color azul
envuelto en pétalos amarillos y azules.
En la parte trasera de cada baldosa apa-
rece escrito a mano el nimero progresivo
de cada botella. Esta se encuentra en
el interior de un embalaje metalico en el
que aparecen los elementos distintivos
de la marca, el logotipo y la imagen de la
isla. Agalia es una empresa reconocida
como "start-up innovadora" gracias a la
gran investigacion que ha establecido el
sistema de trabajo.

Se aconseja saborear Agalia puro a
una temperatura ideal de 16/18° C y en
mezcla.

Vittorio Brambilla
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i(zjeJo)gfll VERMOUTH DI TORINO

TREINTA ANOS DE CALIDAD

El reconocimiento IGP y la creacion
del consorcio para la proteccion
de un vino “embajador” de Italia

DE GIULIA ARSELLI

cubrimiento de este noble vino embajador
de la cultura y la tradicion italianas es la
continua efervescencia que anima el sec-
tor y sus productores grandes y pequenos.

| pasado junio el Consorzio del Ver-
mouth di Torino IGP organizé dos
eventos/degustaciones para la
prensa del sector en la sede de la

Banca del Vino de Pollenzo en Bra (Cuneo)
y en la del Palazzo Parigi Hotel de Milan,
con el objeto de celebrar los treinta anos
del reconocimiento IGP (indicacion geogra-
fica protegida) del Vermouth di Torino. La
prueba del éxito que ha tenido el redes-
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El 10 de junio de 1991, el Reglamento
Comunitario de las Indicaciones Geografi-
cas reconocio6 la marca “Vermut o Vermou-
th di Torino IGP” entre los vinos aromatiza-
dos. El ano 2017 marcd otro importante
logro para la historia del Vermouth di To-



rino, la creacion de una entidad encarga-
da de la promocién y la tutela adicional
del producto: el Instituto del Vermouth di
Torino IGP. El primer, y actual, presidente
es Roberto Bava. Federvini y la Region
de Piamonte proporcionaron un apoyo
importante a la iniciativa empenandose
para que fueran reconocidas y atribuidas
al Vermouth di Torino IGP caracteristicas
identitarias especificas.

En el texto del DM 1826 de 22 de mar-
zo de 2017 enviado a la Comisién Euro-
pea aparecia la siguiente ratificacion: «El
Vermouth di Torino es el vino aromatiza-
do obtenido en Piamonte de uno o0 mas
productos vitivinicolas italianos, con la
adicion de alcohol, aromatizado princi-
palmente con artemisa junto con otras
hierbas y especias». Sin embargo, en Italia
ya existia un documento que regulaba la
produccion de Vermut: el Real Decreto Ley
ndm. 1696 de 9 de noviembre de 1933
que contenia indicaciones sobre el con-
tenido de alcohol minimo, la cantidad de
azucar y vino base y el tipo de sustancias
aromatizantes. El Instituto del Vermouth
di Torino se dedicd a la constitucion del
Consorzio del Vermouth di Torino IGP que

-

s

DlFFUSmNﬁéNﬁLMEﬁDo DEL VERMOUTH DI TORINO

fue creado en 2019 y presentado durante
Vinitaly en Verona.

El Consorzio del Vermouth di Torino in-
tegra las acciones desarrolladas por el
Instituto homdénimo, sus miembros son
cultivadores y transformadores de hierbas
medicinales piamontesas, elaboradores y
embotelladores asi como empresas pro-
pietarias de marcas que gestionan de
forma autébnoma su cadena comercial.
Promueve y valoriza la denominacion, cui-
dando la informacién que dirige al consu-
midor final y prestando asistencia técnica
y formacion profesional a las empresas 'y

CONSORZIO VERMOUTH DI TORINO
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a los productores.

Entre las principales funciones se
encuentra la actividad de vigilancia pa-
ra garantizar la aplicacion correcta de la
denominacion “Indicacion Geografica” a
los productos asociados. Se establecio
un pliego de condiciones especifico que
valorizaba y protegia las marcas partici-
pantes en el Consorcio. Desde entonces
el Consorzio del Vermouth di Torino IGP ha
crecido y hoy incluye 23 marcas, grandes
y pequenas, con o sin tradicion histérica
y todavia es dirigido por el presidente Ro-
berto Bava.

Dicho Consorcio fue constituido volun-
tariamente y representa una particulari-
dad del sector europeo de los vinos aro-
matizados. Una consideracion interesante
se refiere a la necesidad de elaborar un
nuevo estatuto. Dicho estatuto deberia
ser reconocido por los entes publicos vy,
sobre todo, transformar el caracter vo-
luntario del consorcio en obligatorio con
poderes directos de intervencion. A tal
efecto, uno de los modelos de referencia
es el francés Comité Interprofessionnel
du Vin de Champagne, organizacion que
agrupa a los operadores de la produccion
y del comercio del Champaghe, marcas
de productores, agricultores, endlogos,
cooperativas y comerciantes. Durante el
evento fueron indicados los datos cuanti-
tativos que confirman el éxito del Vermou-
th di Torino IGP.

En 2019 se registré la venta de
4.500.00 litros de producto, la dismi-
nucion debida a la emergencia sanitaria
pandémica de 2020 fue del 17%. Las pro-
tagonistas del Vermouth di Torino son las
plantas del género Artemisia y en particu-
lar las especies A. absinthium y A. pontica
que se cultivan o cosechan en Piamonte.
La base esta compuesta por vino blan-
co, rosado o tinto, aromatizado con una
combinacidon de extractos naturales ob-
tenidos de una gama sumamente amplia
de hierbas y especias. La edulcoracion se
puede efectuar con azucar, mosto de uva,
azucar caramelizado o miel. El color ambar
se obtiene, exclusivamente, gracias a la
adicion del caramelo.

El requisito fundamental para la pro-
duccion del Vermouth di Torino es la
calidad del vino (blanco o tinto), el cual
debe tener un cuerpo y una acidez idea-
les para sostener los aromas y equilibrar
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EN LA PARTE
SUPERIOR EL
GRUPO DE LOS
PRODUCTORES
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AQUI ARRIBA
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el azdcar. Una vez seleccionada la base
alcohdlica, se anaden los extractos de
hierbas aromaticas y de especias, flores,
semillas, raices y cortezas, previamente
puestos en infusidon en una solucion hi-
droalcohdlica durante 15-20 dias. Luego,
estos se mezclan con el azdcary el vino
y se dejan anejar en cubas de crianza.
Por dltimo, después de filtrar la bebida,
se efectua el embotellamiento. Se ha es-
tablecido que el Vermouth di Torino IGP
tenga un grado alcohdlico minimo entre
el 16% vy el 22%.

La clasificacion se efectua en base al
color (blanco, tinto, ambar, rosado) y al
nivel de edulcoracion: 130 g/litro para
los tipos dulces, entre 30 g/litro y 50
g/litro para Extra Seco o Extra Dry. El
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MARCAS QUE PARTICIPAN AL
CONSORZIO DEL VERMOUTH DI TORINO

Antica Distilleria Quaglia

Antica Torino

Arudi

Cav. Pietro Bordiga

Calissano - Gruppo Italiano Vini
Carlo Alberto

Carpano - Fratelli Branca Distillerie
Casa Martelletti

Giulio Cocchi

Chazalettes

Cinzano - Davide Campari-Milano
Del Professore

Drapo - Turin Vermouth

Erbe Aromatiche Pancalieri
Gancia & C.

La Canellese
Luigi Vico
Martini & Rossi
Peliti’'s

Giacomo Sperone
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tipo Vermouth di Torino Superiore IGP
debe tener un grado alcohdlico del 17%
minimo y se debe realizar con al menos
un 50% de vinos piamonteses y aroma-
tizados con hierbas (distintas del ajenjo)
cultivadas o cosechadas en Piamonte.
La degustacion incluyé 53 etiquetas de
Vermouth di Torino IGP divididas segun
los diversos tipos.

Maridaje con chocolate como las exce-
lencias Palette de Assedium Ritual Pastry
de Cuneo, los Gianduiotti de Baratti & Mi-
lano de Turin, las avellanas Nocciole D'Eli-
te de Emanuele Canaparo de Cravanzana
(Cuneo), ademas de cortezas de Limone di
Amalfi IGP, focaccia y rodajas de durazno
fresco.

Giulia Arselli
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POCION MAGICA

Una antigua receta secreta
para el famoso licor
de la “ciudad de las brujas”

DE ALESSANDRO PALANCA

s uno de los embajadores del sec-

tor licorero italiano a nivel mundial,

su historia se confunde entre ver-

dad y leyenda, una combinacién de
creencia popular y antiguo arte oficinal
que efectivamente hacen que el Liquore
Strega sea uno de los mas icénicos del
mundo. Una antigua leyenda popular evo-
ca rituales magicos practicados por las
llamadas "brujas”.

Segun diferentes creencias difundidas
en Europa en los siglos pasados, el sab-
bat era una reunidon de brujas durante la
cual se efectuaban practicas esotéricas.
Benevento (ciudad del sur de Italia) sigue
envuelta en un manto de encanto por su
fama de “Ciudad de las Brujas”. Antigua-
mente, era habitual realizar algunos ritos
paganos. En el caso de Benevento parece
que estos oscuros ritos se llevaran a cabo
cerca de las margenes del rio Sabato o
también que las brujas y hechiceros de
todo el mundo se reunieran de noche alre-
dedor de un nogal magico y que hubiesen
ideado una pocidén magica que unia para
siempre las parejas que la bebian. Estas
historias relacionadas con la creencia
rural originaron relatos y posteriormente
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numerosos libros sobre este tema. El Li-
quore Strega, unico e inconfundible por su
sabor gracias al exclusivo uso de ingre-
dientes naturales, es el resultado de un
proceso productivo mucho mas complejo
que un simple licor.

La produccion del Liquore Strega co-
menzo6 hace 158 anos. El ano 1860 se
caracterizd por movimientos liberales que
se oponian al conservadurismo que efecti-
vamente impedia que Italia se convirtiese
en un estado nacional e independiente.
El sur de ltalia estaba quebrantado por
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Benevento - Palazzo Alberti
Fabbriea Liguore Slrega

LIQUORE
STREGA

EN EL CENTRO
DE LA PAGINA
UNA
FOTOGRAFIA
HISTORICA DE
LA SEDE DE
BENEVENTO Y
EL INTERIOR DE
LA FABRICA. EN
LA PARTE
SUPERIOR EL
"SABBAT" Y EL
NOGAL DEL
SABBAT.
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el latifundismo, pero se preparaba a vi-
vir uno de los periodos mas felices de la
era moderna. La industrializacion vivia su
amanecer y fue precisamente en Bene-
vento que se realizdé uno de los primeros
pequenos milagros industriales: Giuseppe
Alberti, originario de esa localidad, creo el
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ESPECIAS

ARRIBA, LA
CAJA CON LOS
AROMAS
UTILIZADOS
PARA EL LICOR.
A LA DERECHA
LA MENTA
SILVESTRE.
AQUI AL LADO
UNA IMAGEN
HISTORICA DEL
LICOR.

LA MENTA DEL
SANNIO,
DENOMINADA
“MENTASTRA”
ESEL
INGREDIENTE
MAS
CARACTERISTICO
JUNTO CON EL
AZAFRAN.

Liquore Strega. Esa pequena fabrica de
licores, ubicada cerca de la estacion de
ferrocarril que facilitaba los transportes,
fue ampliada hasta alcanzar una superfi-
cie de 30.000 m2. La produccion del licor
comienza con la molturacion de aproxi-
madamente 70 hierbas, semillas, raices
y especias caracterizadas por propieda-
des aromaticas especificas, importadas
desde todo el mundo y seleccionadas
con gran maestria por los herboristas de
la fabrica. Entre éstas se encuentran: la
canela de Ceilan, el Iride Fiorentino, el
enebro de los Apeninos italianos, el hinojo
y la menta del Sannio, que crece espon-
taneamente a lo largo de los rios de la
region. Este ingrediente es seguramente
el mas caracteristico y propio de la iden-
tidad del territorio que encontramos en el
Liquore Strega.

La menta silvestre, denominada local-
mente “mentastra”, se mezcla con los
demas botanicos. El tipico color amarillo
de Strega es el resultado de la adicién
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de azafran al destilado de hierbas aro-
maticas. Después de la destilacion del
componente aromatico, que se efectia
con histéricos alambiques de cuello de
cisne, sigue un periodo de anejamiento de
6 meses como minimo en tinas de roble
durante el cual se desarrolla un cuerpo
aromatico amplio y elegante. Tras haber-
se completado dicho anejamiento, el licor
se embotella con un grado alcohdlico del
40% y se distribuye en todo el mundo.
En la empresa se encuentra el magnifi-
co Spazio Strega, un museo de la empre-
sa que conserva la historia de la marca.
Objetos, imagenes, equipos y perfumes,
asi como las inevitables imitaciones re-
presentan una prueba fehaciente de la
dedicacion constante para lograr una
elevada calidad, pero también del apego
a la tradicion, aspecto que desde siem-
pre ha caracterizado la actividad de la
familia Alberti. A lo largo del itinerario del
museo, el visitante comienza a descubrir
los secretos y la leyenda que inspiraron



el Liquore Strega. En la sala de las imita-
ciones se encuentran expuestas cientos
de botellas falsificadas, halladas en todo
el mundo, en el vano intento de emular el
producto original.

En la herboristeria el visitante podra
ver directamente los botanicos que dan
origen al Liquore Strega, la histoérica co6-
moda de madera en la que esta guardada
la receta secreta del producto y las an-
tiguas herramientas de elaboracion. Los
trabajadores que preparan efectivamente
la mezcla conocen sélo las cantidades de
los ingredientes enumerados, pero no la
receta completa que la familia Alberti pre-
serva celosamente. Algunos ingredientes
se guardan bajo llave.

En la sala dedicada al famoso Premio
Strega se narra la historia del premio li-
terario a través de una coleccion de ima-
genes histéricas, con las portadas de los
libros ganadores y con el histérico pizarrén
que desde hace mas de 70 anos se utiliza
para decidir quién sera el ganador. Pero

CINE

EL LICOR FUE
UTILIZADO EN

) a NUMEROSAS

la fama del Liquore Strega se manifiesta PELICULAU}%RETIE
también en el contexto cinematografico SUPERIOR

: : T DERECHA
y musical. Muchos directores rindieron HELENA

i i ; JANECZEK,
homenaje a la elegancia del licor en el e
cine: "Dos mujeres" (titulo original "La Cio- PREMIO

. . - L STREGA 2018.
ciara", 1960), "Obsesion" (titulo original
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PUBLICIDAD

DESDE ARRIBA,

LA IMAGEN
HISTORICA DEL
PREMIO
STREGA Y EL
ANUNCIO CON
SYLVA
KOSCINA.

"Ossessione", 1943) de Luchino Viscon-

ti, "Pan y tulipanes" (titulo original "Pane

e Tulipani", 2000) de Soldini, "EI Rapto
de las Sabinas" (titulo original "Il Ratto
delle Sabine", 1945) de Mario Bonnard
con Toto, y "Fantozzi en el Paraiso" (titulo
original "Fantozzi in Paradiso", 1993) con
Paolo Villaggio. En la literatura el Liquore
Strega se cita en las novelas "El padrino”
de Mario Puzo de 1969 y en "Fiesta" de
Ernest Hemingway. La publicidad del Li-
quore Strega fue realizada por algunos de
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los artistas y publicitarios mas conocidos
del siglo XX como Marcello Dudovich, en
estilo Art Nouveau, y Fortunato Depero,
representante del “segundo futurismo”.
Tras la llegada de los nuevos medios de
comunicacién, se produjeron numero-
S0S anuncios televisivos en los primeros
“caroselli” (primer formato de publicidad
italiana). Son famosos los anuncios reali-
zados durante la década de 1960 en los
cuales la actriz Sylva Koscina recitaba: “El
primer sorbo encanta, el segundo embru-
ja” y seguia: “Un malentendido se aclara
saboreando un poco de Strega”.

Hoy el Liquore Strega sigue con mucha
atencion la nueva cultura de los cocteles
que ha revolucionado los bares de todo
el mundo. Su versatilidad de uso en el
consumo puro o en mezcla, para crear
bebidas sumamente caracteristicas, en
la cocina y en la pasteleria, asi como su
sabor transversal, hacen que su presen-
cia sea imprescindible en los botelleros
de los bares. Los miembros de la familia
Alberti siguen siendo los propietarios y
los administradores de la empresa y han
sabido combinar la habilidad artesanal y
la tecnologia a lo largo de las décadas.

Alessandro Palanca
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