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LA LEZIONE DI UN MAESTRO

«C reare è non copiare». Parole lapidarie quelle di Gualtiero Marchesi 
(nella foto) che ci ha appena lasciati. Parole di un maestro, un artista 
che negli ultimi tempi della malattia aveva ancora in testa un progetto: 
una casa di riposo per cuochi in pensione e che il prossimo autunno 

sarà inaugurata a Varese. 
Marchesi, figlio di storici albergatori meneghini, ha rivoluzionato l’alta cucina italia-

na sancendo un principio fondamentale: il binomio arte-cucina. Alla base del quale c’è 
sempre la conoscenza. Imparare, ricevere e impartire insegnamenti era il suo diktat. 
Sempre in maniera curiosa e approfondita. Mai in modo superficiale. 

Cucina e miscelazione sono mondi diversi, paralleli. Qualche volta antipodici. Ep-
pure la lezione di Marchesi ha molto da dirci. «Preferisco dedicare il mio autunno alla 
creatività che all’inseguimento delle stelle» 
disse nel 2008 autoescludendosi dalla guida 
Michelin e felice, per ogni stella caduta, di 
poter esprimere un desiderio. La creatività, 
dunque. Sulla scia della lezione di un grande, 
la creatività diventa l’augurio per accompa-
gnare l’anno che sta arrivando. Siate creativi, 
siate appassionati. Non stupiteci con effetti 
speciali, fate tesoro della conoscenza totaliz-
zante della materia, di ogni singolo prodotto. 
La tecnica è essenziale ma solo se messa al 
servizio di un’idea forte, davvero vincente. 
Studiate, curiosate. Come ha fatto Claudio Riva, per esempio, che per cinque setti-
mane ha girovagato in lungo e largo per gli Stati Uniti alla ricerca (a pag. 46) delle 
origini dell’Applejack. Scoprendo il desiderio crescente del recupero dei prodotti 
della tradizione domestica, quelli fatti con la ricetta del nonno, per intenderci, che il 
mercato ha poi via via messo in disparte. Ed entusiasmatevi. Come Valentina Rizzi 
che ogni volta che racconta lo Champagne (a pag. 78) ce ne fa assaporare i sorsi. 

In ogni caso, buon anno! 

L’EDITORIALE di Melania Guida
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news DAL MONDO

COGNAC BISQUIT
Il gruppo Campari ha annunciato l’acquisto di Bisquit 
Cognac per 52,5 milioni di euro. Nell’operazione 
rientra l’acquisto dello stock di riserve invecchiate in 
cantina valutato in 33 milioni. La gamma comprende 
Bisquit VS Classique, Bisquit VSOP, Bisquit Prestige 
e  Bisquit XO. Le stime di vendite nette per il 2018 
prevedono una cifra intorno ai 9 milioni. Secondo 
Bob Kunze-Concewitz, CEO Campari “l’acquisizione di 
Bisquit Cognac permette il rafforzamento di Campari nel segmento premium. Inoltre, l’acquisto 
di significativi stock di Cognac invecchiati e dei processi di  know-how dell’ invecchiamento 
permettono nuove opportunità per il futuro”.

SELEZIONE NOSTALGIA 
The Lost Distillery Company ha presentato 
Discovery Selection, una collezione di mignon 
bottle di blended Scotch Whisky ispirati dai 
profili aromatici di spiriti di distillerie chiuse. 
Di queste fanno parte Auchnagie, Stratheden, 
Towiemore, Jericho, Gerston, Dalaruan e 
Lossit. Scott Watson, co-fondatore di The Lost 
Distillery Company è convinto che «Discovery 

Selection offre al consumatore la possibilità 
di assaggiare il gusto che questi Whisky 

avrebbero oggi se fossero ancora in 
produzione». La collezione completa 
è divisa in tre categorie: Classic, 
Archivist e Vintage. Il prezzo di The 
Lost Distillery Company's Selection si 
aggira sui 47 usd. 

NO PLASTIC 
Si chiama “Straw Wars” la nuova campagna 

contro l’uso delle cannucce di plastica nei drink. 
Intende sensibilizzare bartender e clientela a non 

usare questi oggetti di plastica il cui consumo è cal-
colato il 500 milioni di pezzi al giorno. L’iniziativa parte 
da una idea di Jamie Poulton, manager del bar Randall & 
Aubin di Soho a Londra. L’idea è partita dalla lettura del 
resoconto della traversata del Pacifico di David Rotschild 
nel 2010, a bordo di uno scafo costruito interamente 
con plastica riciclata. Uno studio ha calcolato che 

la plastica uccide ogni anno un milione di uccelli 
marini e 100.000 tra tartarughe e mammi-

feri marini. A Londra, già 30 bar han-
no bandito le cannucce. 
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RAFFINATEZZE DI SPAGNA 
Nato per sposarsi perfettamente con il sigaro, 
Cigars Club viene ottenuto partendo da vino di 
uve Pedro Ximénez con la qualità e delicatezza 
espressiva di un vino finito, che viene poi distillato 

e rinvecchiato in botti di 
rovere per un minimo di 
25 anni con il metodo 
“Soleras”. Con il suo 
gusto compensa 
l’amarezza degli 
ultimi due terzi 
di un sigaro 
equilibrando 
le sensazioni 
ed apportando 

armonia ai momenti finali: le note 
dolci e robuste del Brandy attenuano 
quelle secche-amare del sigaro. Con 
sole 350 bottiglie numerate per tre 
diverse tipologie (36 bottiglie per tipo 
riservate al mercato italiano), Cigars Club è 
probabilmente il Brandy spagnolo più raro oggi 
in commercio. 

newsDAL MONDO

UN MONDO  
DI WHISKY 

Secondo una ricerca di settore le collezioni 
di Whisky attualmente conosciute ammontano a 

un valore di 121 milioni di dollari. Il dato arriva da 
Whisky 101 e Whisky Auctioneer ed è frutto di uno 
studio effettuato con 1.542 persone tra Whisky con-
noisseurs e investitori di tutto il mondo per un totale 
di 326.000 bottiglie. Macallan è il brand più ricer-
cato seguito da Ardbeg, Highland Park e Sprin-

gbank. Solo uno su dieci tra questi collezio-
nisti sembra possedere una collezio-

ne il cui valore è superiore ai 
100.000 euro. 

ECCELLENZA 
ITALICA 

Gin David si presenta come una delle espressio-
ne dell’eccellenza italiana che vuole dare luce a un 

nuovo rinascimento del gusto. Ispirato dalle linee del 
capolavoro di Michelangelo, Gin David è un Gin che 
nasce in Toscana, ottenuto da alcol di vino, 12 bota-
nical, passa attraverso sei colonne di distillazione e 
nella fase di filtraggio viene trattato e caratteriz-

zato con cubetti di marmo bianco di Carrara, 
lo stesso utilizzato dall’ artista per il suo 

capolavoro. ABV 40%. Prodotto 
da Bonasi Brand. 
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cocktail story CAPERITIF

Sfogliando le pagine di uno dei 
testi fondamentali della miscela-
zione moderna, il Savoy Cocktail 
Book pubblicato nel 1930 a Lon-

dra, si legge di ingredienti che non sono 
ormai più reperibili. L’Hercules, per esem-
pio, di cui si è già trattato, e altri ancora 
che invece, grazie all’intuizione di alcuni 
professionisti che hanno colto il trend 
della riscoperta di prodotti dimenticati, 
vengono riproposti in chiave moderna. È 
il caso del Caperitif, aperitivo sudafricano 
a base di vino e aromatizzato con erbe e 
frutti provenienti dalla zona costiera cir-

costante la città di Cape Town. 
Sebbene poche siano le informazioni 

riguardanti questa sorta di “Vermouth” 
prodotto sino agli anni ’30-’40, nel 2014, 
il bartender danese Lars Erik Lyndgaard 
Schmidt intraprese una collaborazione 
con Adi Badenhorst, produttore vinicolo 
sudafricano, con l’intento di ricreare la 
ricetta dello storico aperitivo. Si utilizza 
vino ottenuto da uve Chenin Blanc, che 
viene poi edulcorato con zucchero natu-
rale estratto dall’uva, aromatizzato con 
ben 35 erbe, radici e frutti locali e una 
parte di corteccia di Quinchona che ap-

IL BITTER DI CAPE TOWN
La riscoperta di un aperitivo simile  
al Vermouth ma con botanical unici 
DI LUCA RAPETTI
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porta una piacevole e caratteristica nota 
amaricante finale. Prezioso è stato an-
che il supporto di Win Tijnens, ex curato-
re del Stellenbosch University Botanical 
Gardens, per le informazioni riguardanti 
le molteplici varietà di piante, fiori e frut-
ti indigeni. Fondamentale per l’utilizzo 
di geranio, calamo, assenzio africano e 
buchu (Agathosma Betulina), pianta nati-
va del Sud Africa, che conferisce le note 
aromatiche di bergamotto, rosmarino e 
passion fruit al moderno Caperitif. 

Caperitif, ovvero “Cape Town Aperitif”, 
venne definito dalla “Encyclopaedia of Wi-
ne & Spirits” di Alexis Lichine del 1967 
un “aperitivo sudafricano, di colore oro 
intenso, a base di vino, unito a distillato 
e aromatizzato con erbe. È bitter ma ri-
corda il Vermouth”. Un Vermouth che, a 

PERSONAGGI

QUI SOPRA ADI 
BADENHORST.
QUI ACCANTO 

IL DANESE 
LARS ERIK 

LYNDGAARD 
SCHMIDT.

IN ALTO PIANTA 
DI CALAMOS.

SOTTO A 
SINISTRA IL 

FIORE DI 
BUCHU.



Una combinazione di rum dai 12 ai 21 anni 
invecchiati con metodo solera in barrique di 
rovere bianco americano.

Imbottigliato e invecchiato ai tropici nel 
favoloso microclima di Barranquilla, ideale 
per la sua maturazione.

SCOPRI LA BELLEZZA SEDUCENTE E LA 
MAGIA CARAIBICA DELLA COLOMBIA.

BEVI RESPONSABILMENTE

www.ghilardiselezioni.com

WWW.LAHECHICERA.CO  

LA HECHICERA
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quanto dichiarato da Badenhorst, veniva 
consumato durante il XIX secolo princi-
palmente come bevanda medicinale e 
che successivamente venne rilanciato, 
su scala più ampia, come prodotto da 
miscelazione. 

È doveroso trattare brevemente quella 
che è stata la nascita e lo sviluppo dell’in-
dustria vitivinicola sudafricana, che ha ra-
dici ben lontane nel tempo. Quello che 
si potrebbe considerare l’anno zero della 
storia della viticoltura locale è il 1652, 
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anno in cui i primi innesti di vite arriva-
rono sulle coste sudafricane, provenienti 
dalla regione del Rhineland, in Olanda. 

Solo quattro anni dopo, esattamente il 2 
febbraio 1659, fu prodotto il primo vino 
a Cape, che sarebbe Capo di Buona Spe-
ranza. Passarono circa una trentina di 
anni e gli Ugonotti francesi si stabilirono 
nelle regioni di Paarl, Drakenstein e Stel-
lenbosch. Qui estero le coltivazioni della 
vite e apportarono notevoli miglioramenti 
alla coltivazione e alle tecniche di vinifi-
cazione, forti soprattutto della tradizione 
vinicola francese, dando così maggiore 
impulso ai vini prodotti a Cape. Non a 
caso, agli inizi del 1700, la fama dei vini 
sudafricani continuava a imporsi sempre 
più a livello internazionale, con i vini di 
Constantia che ne erano ambasciatori di 
grande qualità. Di pari passo si stava svi-
luppando anche l’attività di distillazione, 
la cui materia prima impiegata era indub-
biamente il vino. 

La prima attività di distillazione di cui 
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si ha notizia ufficiale avvenne a Table Bay 
nel 1672, dopo soli vent’anni dall’inne-
sto delle prime viti in terreno sudafricano, 

e fu condotta a bordo del vascello olan-
dese Pijl. Gli olandesi che si stabilirono a 
Cape e zone limitrofe portarono con essi 
la loro conoscenza nell’arte della distil-
lazione e nell’impiego di erbe e spezie, 
soprattutto per scopi medicinali. 

LIBRI

IN ALTO CAPE 
WINES IN 1923 

HARRY OF 
CIRO'S ABC.

QUI SOPRA LA 
RICETTA DEL 

CAPETOWN 
COCKTAIL IN 

SAVOY 
COCKTAIL 

BOOK 1930.
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Il XIX secolo vide l’inizio delle espor-
tazioni di vino sudafricano verso la Gran 
Bretagna, il cui apprezzamento generò 
una non trascurabile crescita nel mercato 
britannico. Nella seconda metà del 1800 
vi fu un crollo delle esportazioni sudafri-
cane verso la Gran Bretagna, in parte 
dovuto all’errata manovra economica del 
governo del primo ministro inglese Glad-
stone. Il recupero avvenne negli anni ’20 

dello scorso secolo, 
quando vennero ri-
stabilite le esporta-
zioni verso Gran Bre-
tagna e Olanda. Deci-
siva fu la fondazione 
nel 1931 della South 
African Wine Farmers 
Association Ltd, con 
sede a Londra, che 
si prefiggeva di prov-
vedere alla costante 
fornitura di prodotti, 

controllo dei prezzi e della qualità dei be-
ni importati dallo stato africano. 

Nello stesso periodo uno dei più im-
portanti commercianti di vino della capi-
tale inglese, Findlater Mackie Todd & Co 

Ltd che aveva sede in Wigmore Street, 
aveva intrapreso l’importazione di questo 
aperitivo sudafricano. La spinta veniva 
dalla fama e popolarità che i vini suda-
fricani, soprattutto quelli prodotti nella 
fascia costiera localizzata vicino a Cape 
Town, stavano avendo. Non a caso Harry 
MacElhone, nel suo “Harry of Ciro’s ABC 
of Mixing Cocktails” del 1923, aveva de-
dicato un piccolo paragrafo del suo ma-
nuale alla descrizione dei vini provenienti 
dalla zona di Cape Town e delle potenzia-
lità di quelli di altre zone quali Stellenbo-
sch, Caledon e Somerset West. Tuttavia, 
le prime ricette che contengono Caperitif, 
senza specificare alcun marchio in parti-
colare, sono presenti nel libro del Savoy 
Hotel. A dimostrazione di quanto questo 
nuovo prodotto potesse essere versatile 
in miscelazione, in ben 17 ricette il Ca-
peritif viene unito a differenti base alcoli-
che, come Gin, Brandy, Canadian Whisky, 
Sherry e Rum. T

ra le ricette più particolari, si possono 
ricordare Jabberwock Cocktail, Gin and 
Cape, Oom Paul Cocktail, Bush Ranger 
e Barney Barnato Cocktail. Billy Tarling 
nel suo “Caffè Royal Cocktail Book” del 

Versatile in 
miscelazione 
in 17 ricette il 
Caperitiv viene 
unito a differenti 
basi come Gin, 
Brandy e Rum

EXPORT

SOPRA, 
WILLIAM EWART 
GLADSTONE.
A DESTRA 
ALEXANDER 
FINDLATER.
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1937 inserì sette ricette con Caperitif, 
riproponendo anche alcune di quelle che 
erano già state pubblicate nel libro di 
Craddock. Basandosi su alcuni articoli 
pubblicitari presenti su vari quotidiani del 
periodo, il “Caperitif Appetiser” era già 
distribuito a Belfast nel 1929 dalla Ulster 
Wine Co. e nel 1934 nel Lincolnshire. Ciò 
lascia supporre che la sua popolarità si 
era affermata in quasi tutto il territorio 
britannico. Si può quindi affermare che, 
ancor prima della nascita della South 
African Wine Farmers Association Ltd nel 
1931, gli importatori di vino sudafricano 
abbiano attuato una campagna promo-
zionale sfruttando l’immagine di questo 
nuovo prodotto, molto simile al Vermouth 
ma che conteneva elementi botanici unici 
introvabili altrove. 

Questo successe nel solo territorio bri-
tannico. Non avvenne negli Sati Uniti per 
il Proibizionismo, sebbene questo fosse 
terminato nel 1933, e per gli alti costi 
d’importazione non giustificati da alcuna 
domanda di mercato. Il termine “Fynbos” 
indica quella fascia di vegetazione pre-
sente nella regione del Western Cape, 
ove vi è una tale ricchezza di botanical 

RICETTE CAPERITIF

Ricette di Luca Rapetti  
Donovan Bar – Browns Hotel – Londra

DUTCH ROOT 

INGREDIENTI
- 35 ml Boompijes Old Dutch Genever 
- 25 ml Caperitif 
- 10 ml Sciroppo di Roibos hm (1:1) 
Top up Piper-Heidsieck Champagne brut 
Metodo: stir. Glass: Champagne coupette. Garnish: orange twist

GARDEN ROUTE 

INGREDIENTI
- 50 ml Camus Cognac VSOP 
- 20 ml Caperitif 
- 10 ml succo di mandarino 
Metodo: shaker. Glass: Martini. Garnish: noce moscata 
grattugiata in superficie

da farlo considerare uno dei sei regni flo-
reali del mondo. Il più piccolo ma anche 
il più ricco in termini di biodiversità con-
siderando la densità per area geografica. 

Luca Rapetti
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DOC DI SICILIAliquid story/1

L’11 maggio 1860 è ricordato co-
me il giorno che dette via alla 
caduta dei Borboni nel sud Italia 
e l’inizio di quel processo stori-

co che avrebbe portato all’unità d’Italia. 
Pochi sanno del ruolo avuto dal Marsala 
in quegli storici eventi. 

A bordo dei piroscafi Piemonte e Lom-
bardo giunti da Genova, Garibaldi si im-
barcò con i suoi famosi mille volontari 
dalla cittadina di Quarto nella notte tra il 
5 e 6 maggio. A Quarto Garibaldi avreb-
be dovuto ricevere da un genovese un 
carico di armi moderne e munizioni, ma 
questo non avvenne. Salpò quindi con 

poche munizioni e vecchi fucili che egli 
stesso definì “Catenacci!”. 

Garanti del debito contratto per sov-
venzionare la spedizione erano Re Vitto-
rio Emanuele II e Camillo Benso Conte 
di Cavour. Tuttavia il 7 maggio vennero 
imbarcati delle truppe piemontesi con 4 
cannoni e alcune centinaia di fucili mo-
derni. La mattina dell’11 maggio i due 
piroscafi giunsero in vista del porto di 
Marsala. Con un’improvvisa decisione 
Garibaldi scelse di sbarcare a Marsala 
anziché a Sciacca o Porto Palo come pre-
cedentemente stabilito. 

Successe un fatto: le navi incrociaro-
no un pescatore, Antonio Strazzera, che 
dalla sua barchetta disse che a Marsala 
la flotta borbonica era partita lasciando 
il porto sguarnito e che nel porto erano 
rimaste delle navi mercatili inglesi che 
stavano caricando del vino Marsala. Tra 
queste navi vi erano due brigantini, l’In-
trepid e l’Argus, arrivate per proteggere i 
cittadini inglesi e le loro proprietà, in par-
ticolare i bagli vinicoli dei commercianti 
inglesi, Woodhouse e Ingham. Infatti il 
generale borbonico Letizia aveva requi-
sito le armi a chiunque temendo disor-
dini e rivolte popolari. Il pescatore guidò 
i due piroscafi garibaldini in porto, ma 

I MILLE E IL MARSALA 
Garibaldi e le Cantine Florio: storia  
di un vino che ha fatto l’Unità d’Italia
DI FABIO BACCHI
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ciò non bastò a impedire che il pesante 
Lombardo si incagliasse nei bassi fon-
dali antistanti i magazzini Woodhouse. 

John Woodhouse era un mercante di 
Liverpool, uno dei protagonisti dell’asce-
sa del vino Marsala che ebbe inizio nel 
1773. La storia di Woodhouse a Marsala 
cominciò quando era in navigazione sul 
brigantino “Elizabeth” verso la città di 

Mazara del Vallo. Una improvvisa tem-
pesta lo costrinse a riparare nel porto 
di Marsala. Qui incontrò il vino locale, lo 
assaggiò e decise di ripartire verso l’In-
ghilterra con cinquanta barili di Marsala 

SPEDIZIONI

SOPRA, BAGLIO 
WOODHOUSE 

(OLIO, 
ANONIMO, INIZI 

SEC. XIX).
A SINISTRA 

JOHN 
WOODHOUSE.
NELLA PAGINA 

ACCANTO, 
GIUSEPPE 

GARIBALDI.
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da provare sul mercato locale. Il succes-
so riscosso lo convinse a investire in 
quel vino. 

Con il tricolore sabaudo inalberato e 
con l’ aiuto dei pescatori locali che fun-
gevano da traghettatori, le navi garibal-
dine iniziarono le operazioni di sbarco. 

All’orizzonte si stagliavano le sagome di 
tre navi da guerra borboniche, Stromboli, 
Partenope e Capri, che però non inter-
vennero subito. Infatti i Borboni si resero 
conto in ritardo di quello che stava avve-
nendo. Il loro comandante, Guglielmo Ac-
ton, non capendo se le due navi inglesi 
erano di scorta a Garibaldi e vedendo al-
tre navi mercantili in fase di carico, deci-
se di accertarsi cosa stesse accadendo 
per evitare un incidente bellico con gli 
inglesi. Chiese alle navi inglesi di parlare 
con i loro comandanti. Gli inglesi furono 
gentili e accondiscendenti con il coman-
dante Acton che portava il nome di una 
illustre e importante famiglia inglese. 
Questi dissero che i loro comandanti 
erano scesi a terra per incontrare il vice 
console britannico, Richard Cossins, che 
era anche il direttore del baglio Ingham, 
altro produttore inglese in zona. Acton 
intimò agli inglesi di allontanarsi prima 
che iniziassero a cannoneggiare il porto. 
Il vice console inglese intercesse, le navi 

MARSALA

LO SBARCO DEI 
MILLE.
QUI SOPRA LA 
NAVE 
LOMBARDO.
IN ALTO A 
DESTRA, IL 
COMANDANTE 
GUGLIELMO 
ACTON.
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inglesi si allontanarono e a terra furono 
issate bandiere inglesi su tutte le pro-
prietà di cittadini britannici per evitare 
danni. I borbonici iniziarono a sparare. 
Questo lasso di tempo, compreso tra le 
13,00 e le 16,00 dell’11 maggio permi-
se ai garibaldini di sbarcare in tempo, 
mettersi al sicuro e rendere vano l’inter-
vento borbonico. 

Intanto il telegrafista di Marsala aveva 
avvisato il comando borbonico di Trapani 
che erano arrivate due navi sarde dalle 
quali erano sbarcate truppe. I garibaldini 
disarmarono la guarnigione locale, arre-
starono il governatore e si imposses-
sarono del telegrafo. Per evitare l’invio 
di rinforzi borbonici inviarono un falso 
telegramma nel quale dicevano: «Falso 
allarme, le navi hanno sbarcato reclute 
inglesi dirette a Malta». La risposta di 
Trapani fu: «Siete un imbecille per esser-
vi lasciato trarre in inganno!». 

La sera stessa dell’11 maggio i mar-

salesi acclamarono Garibaldi liberatore 
il quale, su sollecitazione di Francesco 
Crispi, chiese al Decurionato di dichia-
rare decaduta la dinastia borbonica in 
Sicilia. Il Generale Garibaldi fu invitato 

21
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ad assumere la dittatura in nome di Vit-
torio Emanuele Re d’Italia. Quella sera 
Garibaldi riunì il suo stato maggiore e 

brindò con 12 botti-
glie di “vino inglese” 
comprate per 3,20 
lire. Le bottiglie furo-
no comprate presso 
la bottega Grand’I-
talia di Piazza della 
Loggia, oggi Piazza 
della Repubblica. 

Gli storici si in-
terrogano ancora 
per capire se tra i 
comandanti ingle-

si e Garibaldi vi fosse un accordo, se 
il comandante Acton ritardò il canno-
neggiamento, favorendo lo sbarco, per 
cortesia internazionale o perché non 

vedeva di buon occhio la monarchia bor-
bonica. Quest’ultimo fatto è significativo 
se si pensa che lo stesso comandante 
Guglielmo Acton fu poi nominato Mini-
stro della Marina del Regno d’Italia nel 
1870. Molti storici concordano sul fatto 
che l’occupazione del Regno delle Due 
Sicilie fosse stata organizzata con il be-
neplacito di Inghilterra e Francia. Forse 
lo sapevano già anche Francesco II, e 
suo padre Ferdinando II di Borbone, di 
non avere alcuna possibilità contro le 
potenze europee. Una certezza è il fatto 
che l’11 maggio 1860 Garibaldi e le sue 
truppe potettero sbarcare a Marsala gra-
zie alla presenza dell’Intrepid e dell’Ar-
gus, ufficialmente a protezione dei bagli 
di proprietà inglese che producevano vi-
no Marsala. 

I garibaldini riempirono le loro borrac-

Le cantine Florio, 
tra i produttori più 
antichi di Marsala, 
furono fondate per 
fare concorrenza a 
Woodhouse 
e Ingham
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ce di vino Marsala, quello stesso vino 
che l’Ammiraglio Orazio Nelson aveva 
comprato e offerto ai suoi equipaggi pri-
ma della battaglia di Trafalgar contro la 
flotta napoleonica, quello stesso vino di 
buon auspico augurale che in Inghilter-
ra sarebbe divenuto il “Marsala Victory 
Wine”. Esiste un documento del 19 mar-
zo 1800 firmato dall’ammiraglio Horatio 
Nelson e da John Woodhouse relativo 
alla prima fornitura di Marsala per la 
marna inglese a Malta. 

Da Marsala i garibaldini iniziarono la 
loro marcia trionfale, passando per le 
battaglie di Calatafimi, Palermo, Milaz-
zo e Volturno, verso quell’impresa che 
li avrebbe resi celebri nella storia. Il 26 
ottobre 1860 Garibaldi consegnò il Re-
gno del Sud a Re Vittorio Emanuele II 
nello storico incontro di Teano durante il 
quale il Generale lo salutò chiamandolo 
“Re d’Italia!”. Quindi Garibaldi si trasferì 
a Caprera portando con sé una giumen-
ta donatagli da un notabile di Marsala, 
Sebastiano Giacalone Anghileri, subito 
dopo lo sbarco. Quella giumenta si chia-
mava Marsala. 

Nel 1862 Garibaldi fece ritorno a Mar-
sala, ospite del Conte Grignai, dove il 20 
luglio pronunciò la celebre frase «O Ro-

ma o Morte!». In compagnia di suo figlio 
Domenico, soprannominato Menotti in 
onore del patriota Ciro Menotti che ave-
va partecipato alla spedizione dei Mille, 
visitò lo stabilimento Florio. 

Le cantine Florio sono fra i produttori 
più antichi e importanti del Marsala. Fu-
rono fondate da Vincenzo Florio, di origi-
ne calabrese, che assieme al figlio Igna-
zio acquistò un grande vigneto per pro-
durre vino di particolare qualità. Florio 
fu il più grande concorrente degli inglesi 
Woodhouse e Ingham. Le cantine Florio 
sarebbero divenute il principale produt-
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tore arrivando a distribuire il Marsala in 
tutto il mondo. Di quel momento sono 
ancora visibili le tracce e i ricordi storici 
custoditi nel museo garibaldino ospitato 
nelle splendide cantine Florio a Marsala. 
Fu in quel momento che Garibaldi potet-
te apprezzare un vino dolce che da allora 
è commercializzato con la sigla Marsala 
G.D., che sta per GarIbaldi Dolce. 

Il vino ha un contenuto di zuccheri 
superiore ai 100 g/l. Questo Marsala 
è frutto di un selezionato blend di uve 

Grillo, Cataratto e Inzolia. I vigneti si tro-
vano nella regione costiera di Trapani, 
agri di Marsala e Mazara del Vallo, dove 
le uve hanno una maggiore propensione 
alla naturale ossidazione e un livello più 
alto di zuccheri, che dona eleganza e ric-
chezza al vino. Il clima della zona è mite 
d’inverno, con precipitazioni limitate ed 
estati molto calde e ventilate. Il terreno 
di coltivazione è sabbioso, leggermente 
argilloso. 

Normalmente il G.D. ha un colore to-

STORIA

ALCUNE 
IMMAGINI 
DELLE CANTINE 
FLORIO.
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pazio con intensi riflessi ambrati, al pa-
lato è ricco e sontuoso, pieno, dolce e 
gradevolmente morbido, al naso è inten-
so e persistente, profuma di datteri e 
frutta secca, di legno rovere, nel quale 
riposa due anni. L’uva viene sottoposta 
a pigiatura a rulli e si lascia lentamente 
fermentare a una temperatura controlla-
ta di 20°–25° C. Al vino base, che si pre-
senta in un colore giallo paglierino, viene 
aggiunto alcol da vino, mistella (mosto 
fresco addizionato di alcol da vino) e 
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mosto cotto (mosto fresco concentrato 
a fuoco diretto). Il mistella è anche chia-
mato sifone ed è definito “mosto di uve 
fresche mutizzato con alcol”. Differenze 
vi sono tra le mistelle che possono esse-
re bianche e rosse. Questa complessa 
miscela, insieme con il contenuto finale 

di alcol e il desiderato livello di zucchero, 
dona il tradizionale aroma del Marsala 
G.D. che ha una gradazione di 18° ca. È 
un ideale vino da dessert, da servire a 
una temperatura compresa tra 12 e 14°, 
ottimo in miscelazione. 

Motivo di grande orgoglio per quanti lo 
producono e per tutto il territorio, il Mar-
sala è stato il primo vino DOC d’Italia. Il 
riconoscimento della Denominazione di 
Origine Controllata gli fu concesso nel 
1969. 

Le cantine Florio di Marsala sono un 
gioiello che tutti dovrebbero ammirare 
per una volta almeno nella vita, perce-
pire l’atmosfera che vi regna, rivivere la 
storia d’Italia, sentire amor di Patria, ca-
pire perché il Marsala è l’unico vino al 
mondo a fare del più grande difetto e 
pericolo che un vino possa temere, l’os-
sidazione, il suo più grande pregio. 

Fabio Bacchi

TRIBUTI

IN ALTO, TARGA 
ALLA MEMORIA 
DI GARIBALDI.
QUI SOPRA, 
PORTA 
GARIBALDI A 
MARSALA.
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RICETTE MARSALA

GARIBALDINO di Jacopo Castronovo 
The Spirit – Milano 

INGREDIENTI
- 2cl Port Charlotte Whisky
- 2cl  Lombardo Marsala Garibaldi Dolce  
- 1cl  Cocchi "Dopo Teatro"
- 1cl  Gonzalez Byass Palo Cortado 12
- 2 dash Peychaud's Bitter
- Spray di Duplais Absinthe
Tecnica: stir & strain. Glass: vintage nick and nora.   Garnish: olive on pick

A' MOTOCICLETTA di Nicola Agricola 
Pulp Cocktail Bar – Settimo Torinese (TO)

INGREDIENTI
- 3cl Brandy 
- 2cl Pellegrino Marsala Garibaldi Dolce 
- 1,5cl succo di limone 
- 1cl Sciroppo di mustaccioli
Tecnica: shake & strain. Glass: coppetta. Garnish: ciliegina al Maraschino.  

ROTTEN BANANA DAIQUIRI di Alessandro Zampieri 
Mercante – Venezia

INGREDIENTI
- 3 oz purea di banana “marcita”*
- 1 oz Florio Marsala Garibaldi Dolce 
- 1 oz Rum Angostura 5y infuso ai fondi di caffè**
- 1/2 oz Rum Forsyths 502 Habitation Velier
- 10 ml succo di lime
- 1 pizzico di sale
- 4 cubetti di ghiaccio
Tecnica: blender (frullare tutti gli ingredienti fino a creare un composto 
cremoso) Glass: tiki mug bassa. Garnish: banana , caviale nero e polvere di 
cacao. 

*mettere le banane in freezer. Dopo averle fatte congelare estrarle e farle scongelare in 
frigorifero. Sbucciarle e frullare con rapporto 2 a 1 di simple syrup
**lasciare in infusione i fondi del caffè nel Rum per almeno 12 ore. Filtrare con cheesecloth
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TERRA ACQUA di Gianfranco Sciacca 
Bacio Bar – Bagheria (PA)

INGREDIENTI
- 4 cl di London N1 Gin
- 3 cl di Vinci Marsala Superiore Dolce Garibaldi 
- 1,5 gr marmellata di lamponi rossi
- 1,5 cl Tentura Roots
-  2 cl di Infuso di pianta vascolare con cellula dotata di nucleo, nello specifico 

Pinopside (cipresso campestre) con adattamento di acidi dittapenici tannici. 
Colmare: velluto di Cicosteira Barbara (Alga Bruna) alla prima fotosintesi.

Tecnica: shake & strain. Glass: tumbler basso. Garnish: lampone, rametto di 
timo limonato, lavanda,  filamenti di corteccia di cipresso campestre 

SOUR FACE di Mattia Pasolini 
Cristallo Hotel Lounge Bar – Cortina d'Ampezzo 

INGREDIENTI
- 4.5 cl Clarin Casimir
- 3 cl succo di lime
- 2 cl Florio Marsala Garibaldi Dolce
- 1.5 cl shrub limone e capperi
Tecnica: shake & strain. Glass: coppetta cocktail. Garnish: rim di sale

BAGLI STREET di Nicola Ruggiero 
Katiuscia People & Drink – Bari

INGREDIENTI
- 4cl di Bulleit Bourbon Whisky 
- 2,5cl Intorcia Marsala Garibaldi Dolce
- 2,5cl di succo di limone
- 2 cl sciroppo di birra stout
- 2 dash bitter al cioccolato
- 1 spoon di caffè espresso
Tecnica: shaker. Glass: tumbler. Garnish: aranciata disidratata e frutta candita
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“Naartjie”, il cui nome scien-
tifico è Citrus Unshiu, è un 
agrume originario dell’A-
sia che cresce soprattutto 

nel Fynbos sudafricano. Il suo aspetto è 
molto simile a quello di un mandarino, 
con un gusto dolce e un aroma molto in-
tenso. Questo frutto non solo è uno de-
gli ingredienti utilizzati nella produzione 
di Caperitif, ma rappresenta il principale 
ingrediente per un altro prodotto liquori-
stico della tradizione sudafricana: il Van 
der Hum. Questo liquore è probabilmen-
te l’unico prodotto sudafricano del ge-
nere ad aver raggiunto fama internazio-
nale, in Nord America, Europa, Africa e 
in parte in Asia, grazie indubbiamente al 
suo sapore unico e alla sua storia, che 

è molto legata alla cultura sudafricana 
e soprattutto a quella della regione di 
Cape Town. 

La presenza di Naartjie nella zona di 
Cape venne già testimoniata a partire 
dai primi insediamenti dei coloni olan-
desi, durante il XVII secolo. Interessante 
è l’aneddoto che descrive il governato-
re Willem Adriaan van der Stel (1664-
1733), il quale regalò circa 200 di que-
sti agrumi a dei viaggiatori in partenza 
per Batavia, l’odierna Jakarta. Come già 

IL LIQUORE  
DEL CAPITANO 
Un Brandy 
sudafricano 
molto aromatico 
e speziato 
DI LUCA RAPETTI

VAN DER HUM liquid story/2
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accennato, la prima distillazione sudafri-
cana avvenne nel 1672 e Cape costitui-
va un fondamentale porto di riferimento 
per la Dutch East India Company, offren-
do un punto di scalo per le navi da e 

verso il sud-est asiatico. Non si hanno 
notizie precise su quando e chi abbia 
creato per la prima volta il Van der Hum. 

I primi produttori di Brandy locali si 
accorsero dell’intensità aromatica di 

BRANDY

IN ALTO, LE 
NAVI DELLA 

DUTCH EAST 
INDIA COMPANY 

E LE ROTTE 
SEGUITE. QUI 

SOPRA IL 
NAARTJIE E 
CAPETOWN.
A SINISTRA, 

WILLEM 
ADRIAAN VAN 

DER STEL.
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questo frutto, della notevole quantità di 
oli essenziali contenuti nella sua buccia 
e iniziarono ad impiegarlo in distillazio-
ne. Per quanto riguarda il nome, nei regi-
stri storici di Cape non vi è alcuna men-
zione di persone o famiglie con questo 
cognome. Leggenda vuole che un capi-
tano di una nave della Dutch East India 
Company avesse apprezzato così tanto 
questo liquore che gli venne attribuito 
il nome del capitano stesso. Se si sfo-

gliano alcuni archivi 
storici olandesi, ci si 
può subito rendere 
conto che Van der 
Hum era al tempo un 
cognome molto fre-
quente. Controllan-
do però i riferimen-
ti della compagnia 
mercantile olande-
se, si trova il nome 
di Jacobus van der 
Hum. Questi venne 

assunto e imbarcato sulla nave Wasse-
naar il 7 gennaio del 1723 con il ruolo di 
responsabile degli armamenti di bordo. 
La nave salpò dal porto di Rotterdam 
e fece scalo prima a Cape Town e poi, 
dopo circa un mese di sosta, si diresse 
verso Batavia. Trascorsi altri 3 mesi, Ja-
cobus van der Hum ripartì a bordo della 
nave Groenswaart, sostò nuovamente a 

Cape Town per circa un mese per poi 
ripartire con destinazione Olanda. 

Nessuna ulteriore informazione è sta-
ta ritrovata a tal proposito, soprattutto 
riguardante l’uso o il consumo di alcuna 
bevanda, perciò la paternità del liquore 
rimane ancor incerta. Quello che è certo 

DOCUMENTI

QUI SOPRA LA 
LISTA 
PASSEGGERI 
DEL 1723 CON 
IL NOME DI 
JACOBUS VAN 
DER HUM.
A DESTRA, 
BERTRAMS VAN 
DER HUM ANNI 
1940 E, SOTTO, 
QUELLO 
ATTUALE.

La ricetta ha 
una base alcolica 
costituita 
da Brandy 
sudafricano, 
Naartjie, spezie e 
una parte di Rum
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RICETTE

SOPRA, 
BILTONG DRY 

IN SAVOY 
COCKTAIL 

BOOK 1930.
QUI ACCANTO, 

RICETTA DEL 
VAN DER HUM 

TRATTA DAL 
ESQUIRE DEL 

1955.
IN ALTO A 

SINISTRA, IL 
RETRO DELLA 

BOTTIGLIA 
BERTRAMS VAN 
DER HUM ANNI 

1940.

è che la sua ricetta consisteva in una 
base alcolica costituita da Brandy suda-
fricano, Naartjie ed altre spezie, quali 
noce moscata, cardamomo, cannella e 
chiodi di garofano, più una piccola par-
te di Rum. Questo è ciò che si ritrova 
nella maggioranza delle ricette presenti 
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in manuali degli anni ’50 e ’60, quali 
“Shaking in the 60’s” di Eddie Clarke ed 
“Esquire Drink Book” edito da Frederic 
A. Birmingham. 

La motivazione dell’impiego di Rum e 
delle altre spezie stava sicuramente nel 
ruolo che Cape aveva come scalo per le 
navi provenienti da Batavia, il cui distilla-
to per eccellenza era il Batavia 
Arrack, ottenuto da canna da 
zucchero. Le navi trasportava-
no carichi di spezie destina-
te al mercato europeo, tutte 
largamente impiegate nella 
cucina orientale e che sicura-
mente vennero gradualmente 
inserite nella creazione di ri-
cette di bevande di quel tem-
po. Inoltre gli olandesi detene-
vano una notevole esperienza 
e fama per il loro Curaçao, ov-
vero il liquore ottenuto da una 
varietà di agrumi che cresceva 
sulle Antille Olandesi. Avevano 
quindi le necessarie capacità 
ed esperienza per ottenere il 

meglio dalla distillazione di un frutto co-
me il Naartjie. 

Preziosa è la testimonianza riportata 
in “Secret Africa“di Lawrence G. Green, 
che descrive come nel 1936 vi fosse-
ro circa venti produttori di Van der Hum 
a Cape Town. Un commerciante di vino 
della città utilizzava circa 8.000 ceste di 
Naartjie per la sua produzione annuale. 
I più rinomati produttori selezionavano i 
loro Brandy più invecchiati per il confe-
zionamento del liquore e poi, una volta 
prodotto, lo lasciavano nuovamente ma-
turare in botti simili a quelle utilizzate 
per il Cognac. 

Secondo alcuni articoli pubblicitari 
negli anni ’20 del 1900, Van der Hum 
era già conosciuto in territorio inglese 
ed il marchio più rappresentativo era 
Bertrams, del quale si riescono ancora 
a trovare alcune bottiglie risalenti agli 
anni ’50. 

L’odierno Van der Hum disponibile sul 
mercato è invece prodotto dalla KWV, 
acronimo di “Ko-operatieve Wijnbouwers 

Vereniging van Zuid Afrika” che 
è la cooperativa di produttori 
vinicoli sudafricani fondata nel 
1918 e che da allora si occu-
pa del controllo, sviluppo e tu-
tela di tutti i prodotti vitivinicoli 
sudafricani. Il suo impiego in 
miscelazione non ha goduto 
della stessa celebrità, seppur 
breve, attribuita al Caperitif. 

Van der Hum risulta comun-
que un ottimo liquore che può 
essere consumato sia neat 
che come alternativa di altri li-
quori di simile categoria, con-
ferendo una ulteriore nota spe-
ziata al gusto finale del drink.

Luca Rapetti
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focus on/1 CONTROLLO&QUALITÀ

Nel panorama della produzione 
dei Rum mondiali, purtroppo, 
non esistono dei disciplinari di 
produzione per regolamentare la 

filiera, per dare una garanzia al consuma-
tore, soprattutto una sicurezza sui veri 
anni di invecchiamento. Solo poche na-

zioni si sono mosse in quel senso, dietro 
la spinta di consumatori sempre più esi-
genti e che pretendono di avere maggiori 
informazioni circa quel distillato. 

I piccoli produttori sono molto sensi-
bili al tema, le grandi realtà industriali, 
soprattutto le multinazionali di settore 

RUM: ISTRUZIONI  
PER L’USO 
L’elenco dei paesi che producono 
secondo un preciso disciplinare 
DI DAVIDE STAFFA
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che spostano grandi quantità di distilla-
to, non hanno invece interesse a creare 
regole certe. È un segnale forte lanciato 
al mercato dei Rum, nella speranza che 
anche altri produttori seguano questa 
strada per cercare la chiarezza e la mas-
sima trasparenza in un mercato che non 
è mai stato purtroppo regolamentato e 
che ancora oggi genera confonde il con-
sumatore. Ecco le nazioni dove i produt-
tori hanno cercato di fissare delle regole, 
a volte anche minime, di serietà e traspa-
renza produttiva.

MARTINICA  
E LE EX-COLONIE FRANCESI

La Martinica è divenuta celebre per la 
qualità dei suoi Rum agricoli, ottenuti uti-
lizzando esclusivamente il vesou (succo 
vergine di canna fermentato) e rispettan-
do le normative ferree che stabiliscono 
i rigidi parametri della AOC Francese im-
posti nel 1996 da Jean-Pierre Bourdillon, 
al tempo Presidente e Direttore Generale 
del gruppo BBS e di CODERUM, poi dece-
duto nel 1998. La denominazione A.O.C. 
fino a quel momento riservata solo alle 
produzioni francesi interne (vino, Cognac, 
Armagnac, ecc.) impose il Rhum Agricole 
di Martinica come primo Rhum al mondo 
ad avere un disciplinare. 

Il disciplinare prevede l’ammissione 
alla lavorazione di 12 tipi di canna da 
zucchero selezionate. Il Vesou prevede 
la valutazione dei parametri di acidità e 
grado zuccherino brix; vengono indicati 
i tipi di lieviti ammessi per l’avvio della 
fermentazione, solo quelli coltivati e non 
quelli spontanei; gli alambicchi sono di 
tipo “Charentaise” o a doppia distillazio-
ne con colonne Creole. Viene fissato il 

grado minimo di uscita dagli alambicchi, 
la durata minima dell’invecchiamento in 
fusti di rovere. 

Una parte importante di Rum (circa 
20%) è importato da commercianti imbot-
tigliatori indipendenti, sopratutto france-
si ed americani, per essere invecchiati e 
venduti con differenti marchi di fantasia. 
Tuttavia in Martinica esiste anche una 
produzione di Rum tradizionale detto 
“Rum leggero” o “Coco-Merlo” o “Grande 
Aroma” utilizzato per i cocktail. 

La produzione di canna da zucchero 
in Martinica copre circa 3.600 ettari di 
terreno con una resa di circa 100.000 
tonnellate/anno di materiale che dopo la 
lavorazione origina 70.000 ettolitri di al-
col ca. In totale la produzione di bottiglie 
annue si attesta sui 2,5 milioni. 

I Rum agricoli sono destinati tenden-
zialmente ai palati degli intenditori più 
evoluti ed esigenti, al gusto sono spesso 
secchi, robusti, decisi, con note floreali 
e largamente speziati, frutto dei lunghi 
affinamenti in botti di rovere francese, 
severamente e rigorosamente controllati. 

Da gennaio 2015 alcuni Rhum prodotti 
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in altre ex-colonie francesi, oggi territo-
ri d’oltremare, si possono fregiare della 
denominazione IGP. Sono i Rhum prodotti 
in Guadalupe, Reunion e Guyana France-
se. Qui viene applicato un disciplinare di 
produzione leggermente meno restrittivo 
rispetto a quello della Martinica, al quale 
sono ammessi sia i Rhum agricoli che 
quelli tradizionali ricavati dalle melasse. 
Dal 2015 anche nelle isole di Guadalupe 
e Marie Galante è in vigore un discipli-
nare Appellation Controlée che cerca di 
tutelare i Rhum isolani. Tuttavia questa 
A.O. è ancora abbastanza indefinita e in 
via di perfezionamento. 

PORTOGALLO  
E ISOLA DI MADEIRA

Tutte le micro distillerie artigianali 
dell’isola portoghese di Madeira sono 
sottoposte al rigidissimo disciplinare di 
produzione dell’IGP, Indicacao Geografica 
Protegida, o Rum prodotto nella regione 
Autonoma da Madeira. Il regolamento 
comprende anche l’isola di Porto Santo, 
sotto il controllo dell’ente predisposto, 
l’Instituto do Vinho, do Bordado e do Ar-
tesanato da Madeira. Le zone migliori 
indicate per la coltivazione delle canne 
sono Porto da Cruz, Calheta, Ponta do 
Sol, Ribeira Brava. La gradazione minima 
per un rum bianco è di 37,5% gradi/vol., 
le sostanze volatili devono essere uguali 
o superiori a 225 grammi per Hl di alcol 
a 100%, con un estratto secco minimo 
uguale o superiore a 5 grammi/litro per i 
Rum bianchi e 20 grammi/litro per quelli 
invecchiati. 

Per la produzione del Rum di tipo agri-
colo le canne da zucchero devono esse-
re coltivate esclusivamente sull’ isola. I 
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barili di invecchiamento vengono sigillati 
con una fusione di cera lacca timbrata 
dall’ente preposto ai controlli per evita-
re qualsiasi manomissione da parte dei 
produttori, e devono restare nei fusti per 
un periodo minimo di anni 3.

VENEZUELA

Per distinguersi in chiarezza e dare 
un segnale di serietà ai consumatori 
di Rum, nel 2003 è nato Ron De Vene-
zuela DOC, consorzio che ha stilato un 
vero e proprio disciplinare di produzione 
dove vengono indicati dei chiari paletti 
per garantire un alto livello qualitativo. 
Al consorzio dei produttori venezuelani 
hanno aderito praticamente tutti i mag-
giori produttori locali. Troviamo aziende 
del calibro di Diplomatico, Santa Teresa, 
Pampero, Roble Viejo, Carupano, Ocuma-
re, Veroes, El Muco, Canevaral, Cacique, 
Estelar, Canaima, Tepuy e Bodega 1800. 
Sul logo che queste aziende appongono 
sull’etichetta come simbolo di garanzia, 
campeggia un disegno che rappresenta 
tre simboli: the sun, the man e the sugar 
cane, cioè, il sole, l’uomo e la canna da 
zucchero, elementi fondamentali per la 
produzione del Ron. 

Molte le principali garanzie che questi 

produttori hanno considerato. Il Ron ve-
nezuelano deve essere prodotto esclusi-
vamente dalla melassa della canna da 
zucchero. In Venezuela questa trova un 
clima tropicale ideale, molto sole, acqua 
pura, terreni ricchi di sostanze minerali 
che apportano alta qualità al distillato e 
bassissimo inquinamento. L’invecchia-
mento minimo per la miscela di un Ron 
invecchiato è garantito a 2 anni in barili 
di rovere bianca, mentre per le categorie 
Premium e Super Premium devono avere 
nella fase del blend, un invecchiamento 
minimo di 4 anni per il Ron più giovane 
utilizzato. 

Altri parametri sono che i Ron devono 
avere tassativamente dai 40° ai 50° vol, 
una quantità di metanolo massimo fis-
sato a 10 mg per 100 ml, una quantità 
di aldeidi di 6 mgr x 100 ml e 200 mgr 
x 100 ml di esteri. Questi sono elementi 
che, se tenuti bassi, regalano al distilla-
to finale leggerezza gustativa e grande 
pulizia aromatica all’esame olfattivo. La 
gradazione alcolica minima deve essere 
di 40°. 

SPAGNA E ISOLE CANARIE

In queste isole spagnole viene pro-
dotto un particolare Rum addolcito con 
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il miele di api fino ad un 2% del volume 
totale, denominato appunto Ronmiel, 
prodotto a partire dalla fermentazione 
e distillazione di melasse di canna da 
zucchero. Tuttavia viene chiamato erro-
neamente Rum. Infatti, secondo la legi-
slazione comunitaria, per definirsi tale 
dovrebbe partire dai 37,5 gradi alcolo-
metrici. 

Ronmiel normalmente contiene dal 
20 al 30% di alcol e sarebbe più corretto 
chiamarlo liquore. Dal 2005 il Ministero 
dell’Agricoltura del Governo delle Isole 
Canarie ha creato una denominazione 
specifica, la Denominaciòn Geogràfica 
RonMiel de Canarias, per proteggere 
l’origine di produzione di questo liquore 
tradizionale.

GUATEMALA

Anche in questo stato sudamericano 
è stata creata una D.O. per la produzio-
ne del Ron latino, la Denominacion de 
Origen de Guatemala. 

L’Ente che gestisce questa tutela, 
l’ANFAL, ha il compito di preservare le 
qualità uniche del prodotto controllan-
do il rispetto dei processi di produzione 
e certificando la qualità lungo l’intera 
filiera produttiva. La storia di ANFAL, 
Associazione Nazionale Fabbricanti di 
Alcol e Liquori, l’entità che è riuscita a 
registrare la D.O. risale agli anni ’40. In 
quel tempo il governo emanò una leg-
ge sull’invecchiamento che imponeva 
ai produttori di invecchiare le bevande 
alcoliche almeno per 1 anno prima di 
immetterle sul mercato. 

Nel 2010 la D.O ha subito un migliora-
mento e registrata con un logo ufficiale e 
riconoscibile. La D.O. prevede che i due 

unici produttori del paese siano registra-
ti, ha ufficializzato una normativa specifi-
ca per il metodo di invecchiamento detto 
Sistema Solera del Ron de Guatemala. 
In questo processo possono essere uti-
lizzati solo barili di quercia bianca, viene 
identificata la zona produttiva più idonea 
che ricade nei dipartimenti di Retalhuleu 
e Suchitepéquez, i luoghi di distillazione 
e quelli per l’invecchiamento. Il grado al-
colico del Ron deve rientrare nel range 
minimo dei 37,5 gradi e fino ai 50; il 
distillato deve contenere una quantità 
minima di 50 gr di congeneri per 100ml. 

I Ron devono essere prodotti dal mie-
le vergine ottenuto dalla disidratazione 
del succo vergine di canna; vengono in-
dicate le 6 varietà di canna da zucchero 
ammesse dalla coltivazione. Le tipolo-
gie di Ron invecchiati sono i seguenti in 
funzione del periodo di invecchiamento: 
Solera, Solera Anejo, Solera Reserva, 
Solera Gran Reserva e Solera Gran Re-
serva Especial. 

Ci sono indicazioni specifiche per il 
contenuto minimo di zucchero che deve 
essere di 20 gradi Brix. Il periodo di fer-
mentazione non deve superare le 100 
ore, e per evitare per evitare attacchi 
batterici la canna tagliata deve essere 
sottoposta a lavorazione e spremitura 
non oltre le 36 ore dalla raccolta.I lievi-
ti ammessi per la fermentazione sono i 
Saccaromices Cerevisiae. 
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CUBA

Con la risoluzione n. 0714 del 2 aprile 
2010, emessa dall’Ufficio Cubano della 

Proprietà Industriale (OCPI), sono stati 
concessi a Cuba Corporation Ron S.A. i 
diritti d’uso della denominazione d’origi-
ne CUBA per distinguere i Ron prodotti 
nella zona geografica che comprende il 
territorio di Cuba. L’OCPI è l’unico ente 
nazionale titolare questo diritto, della 
sua applicazione ed eventuale revisione. 
I brand recanti la denominazione di origi-
ne Cuba sono: Havana Club, Santiago de 
Cuba, Cubay, Varadero e Caney. 

Il regolamento applicato protegge i 
Ron fabbricati nel territorio nazionale del-
la Repubblica di Cuba da materie prime 
ottenute esclusivamente dalle canne da 
zucchero coltivate sull’ isola di Cuba. Non 
si possono utilizzare dispositivi esterni 
per modificare gli aromi naturali del Ron; 
il distillato deve nascere dalla fermenta-
zione delle melasse utilizzando lieviti del 
tipo Saccaromices Cerevisiae. Le melas-
se devono avere una bassa viscosità e 
acidità, un alto contenuto di zuccheri. È 
vietato l’uso di essenze, aromi, additivi 
artificiali, macerazioni ed estratti sia na-
turali che chimici che possano modificare 
le caratteristiche e le proprietà organo-
lettiche del prodotto al fine di limitare o 
accorciare il suo processo naturale di in-
vecchiamento. 

L’invecchiamento in botti di rovere di 
quercia deve essere almeno di 2 anni 
per i Rom bianchi e di 3 anni per i Ron 
scuri. I barili devono essere di prove-
nienza scozzese o irlandese, già usati, 
con un contenuto previsto tra i 180-200 
litri. 

Il Ron cubano deve avere una grada-
zione minima di 37,5° e fino a un mas-
simo di 41° L’ acidità totale deve essere 
da 2 a 100 gr/100 lt. Gli esteri devono 
essere compresi tra 1 e 90 gr/100 lt. 

Davide Staffa 

L'ESPERTO

QUI SOPRA 
DAVIDE STAFFA.
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focus on/2 SPIRITI ARTIGIANALI

Nella valle dell’Hudson, negli Sta-
ti Uniti, la mela vanta una ricca 
e plurisecolare tradizione. Sin 
dal tempo di Adamo ed Eva è 

stata complice dell’esistenza dell’uo-
mo. Le qualità di questo frutto erano 
tali da renderlo inseparabile compagno 
al seguito delle colonizzazioni. Il melo 
era il primo albero a essere piantato e 
coltivato in qualsiasi territorio appena 
acquisito. 

Si presume fondatamente che la di-
stillazione di Applejack iniziò nella con-
tea di Sussex, nel New Jersey, per poi 
diffondersi rapidamente verso New York 
attraverso la valle dell’Hudson. La zo-
na di produzione si estendeva da Est a 
Ovest tra i fiumi Hudson e Delaware. La 
produzione di Applejack era incentrata 
sulla contea di Orange, ma ben presto si 
estese alle contee di Ulster, Dutchess, 
Columbia e Greene Westchester, 
Rockland, Sullivan, Ulster, Dutchess. Il 
Proibizionismo sostenuto dal movimen-
to di Carry Nation rese l’Applejack la 
principale bevanda illecita prodotta nel-
le contee rurali. 

Famoso per la sua qualità era quello 
della contea di Dutchess, New York. Ma 
sarebbe stata la Contea di Greene a rice-

vere la massima attenzione dei media. 
Ciò era dovuto al fatto che il gangster 
newyorkese Jack “Legs” Diamond, ne 
fece la base del contrabbando dell’Ap-
plejack, il suo massimo business. Dia-
mond divenne il più grande trafficante di 
Applejack, fu ucciso a colpi di arma da 
fuoco nel dicembre del 1931. 

Passare cinque settimane nel Nord 
Est degli Stati Uniti, saltellando da una 
distilleria artigianale all’altra, ti insegna 

IN PRINCIPIO FU LA MELA 
L’America riscopre il gusto dell’Applejack, 
cugino dell’Apple Brandy 
DI CLAUDIO RIVA
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due cose. Che le cose normali – Whi-
skey, Gin, Vodka – si devono fare “stra-
ne”. Tuttavia, al contrario, sta montan-
do un desiderio crescente di riscoperta 
dei prodotti della tradizione domestica, 
quelli fatti dal nonno, che il mercato ha 
progressivamente dimenticato. 

Se è certamente appurato che tutto il 
mondo dei Whiskey americani ha avuto 
origine dalla segale, prima di passare al-
la produzione utilizzando il mais locale, 

è altresì vero che i primi coloni arrivati in 
America portarono con sé semi di mela. 
Il primo raccolto di mele nel Nuovo Mon-
do arrivò da alberi piantati dai migranti 
europei. Il conseguente passaggio dal 
frutto all’acquavite fu questione di at-
timi. 

Uno dei prodotti “americani” che 
mi incuriosiva assaggiare e di cui co-
noscevo davvero poco era l’Applejack. 
Definirlo semplicemente un cugino del 

STORIA

ALCUNE 
IMMAGINI 

DELL'ATTIVITÀ DI 
DISTILLAZIONE 
CLANDESTINA.
QUI ACCANTO 

CARRY NATION, 
PROMOTRICE 

DEL 
PROIBIZIONISMO.

NELLA PAGINA 
ACCANTO JACK 

DIAMOND.
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Calvados, distillato di sidro di mele, è un 
errore sia tecnico che storico. L’Appleja-
ck non nasce neppure come distillato 
ma come “concentrato” ottenuto con 
l’ausilio del freddo. Anziché utilizzare la 
diversa temperatura di evaporazione di 
alcol e acqua, ne sfrutta i diversi pun-
ti di congelamento: 0° C per l’acqua e 
-114° C per l’etanolo. Il raffreddamento 
di un sidro alcolico a temperature poco 
sotto lo zero e la successiva rimozione 
del cappello di ghiaccio porta a una pro-
gressiva concentrazione alcolica. Tecni-
ca informalmente chiamata “jacking”, 
termine da cui lo spirito prende il nome, 
che era in grado di produrre uno spirito 
con il 25-40% ABV, non di più. Si usa il 
termine distillazione a freddo anche se 
tecnicamente non è una distillazione. 

Perché “distillare a freddo”? Le mo-
tivazioni sono tante. Economiche prima 
di tutto. Durante l’inverno era sufficiente 
lasciare il contenitore con il sidro alco-
lico fuori dalla finestra e ricordarsi ogni 
mattina di togliere il ghiaccio. Non vi era 
alcun costo né di impianto né di gestio-
ne. Poi vi erano motivazioni di carattere 
tecnico-organolettico. Questa tecnica 
veniva usata per i “distillati” di frutta 
semplicemente perché non “cuoceva” il 
fermentato e preservava tutti gli aromi 
delicati della materia prima. Il contro? A 
differenza della distillazione in potstill, 
con la distillazione a freddo la piccola 
parte di metanolo presente in quantità 

DISEGNI

ALCUNE 
ILLUSTRAZIONI 

SULLA 
PRODUZIONE DI 
CIDRO NEL XVIII 

SECOLO.
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sotto i livelli di guardia nel sidro alco-
lico veniva concentrata e non rimossa 
con il taglio delle teste e delle code. 
Conseguenza di questo aspetto tecnico 
fu l’insorgere di una patologia comune-
mente “applepalsy”, una grave paralisi 
articolare. Fu per questo 
grave motivo che la tec-
nica di concentrazione 
venne progressivamente 
bandita. Oggi è possibile 
ovviare a questo proble-
ma con l’aiuto di tecnica 
e chimica. 

L’Applejack artigiana-
le negli States si sta de-
stando dal suo oblio, ma 
la strada da percorrere 
sembra essere ancora 
lunga. La maggior parte 
dei distillatori a cui ho 
chiesto informazioni si è 
limitata a risposte mol-
to vaghe, da “manuale”, 
senza avere mai dato te-
stimonianza di esperien-
ze dirette. 

La storia dell’Appleja-

ck racconta di un passato molto glorio-
so che vide coinvolta anche la storica 
distilleria di George Washington. Poi la 
crisi, che ha portato la Laird – azienda 
del New Jersey con 300 anni di storia 
– a restare per molto tempo l’unico 

produttore americano di 
Applejack. Ed è cambia-
to parecchio visto che la 
stessa Laird oggi produ-
ce il suo Applejack mi-
scelando Apple Brandy 
prodotto con distillazione 
di sidro alcolico in alam-
bicco pot still (35%) con 
alcol neutro (65%). Stan-
do così le cose l’Appleja-
ck è diventato di fatto un 
cugino povero dell’Apple 
Brandy. 

Ho assaggiato un paio 
di Applejack artigianali, 
ottenuti da sidro alcolico 
rigorosamente distillato 
in alambicco pot still e 
maturati in botti di rove-
re. L’aroma della mela 
è presente ma decisa-
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mente poco intenso, ben nascosto dai 
sentori di vaniglia del legno e dall’ag-
gressività dell’alcol (40% ABV). Entram-
be le distillerie non producono in casa 

il sidro alcolico ma lo acquistano bello 
e pronto da produttori artigianali. Eppu-
re, un tempo, si riteneva che il distillato 
migliorasse con il tempo passato in bot-
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te. I puristi dell’Applejack affermavano 
spesso che lo spirito non fosse pronto 
sino a quando non avesse almeno tre o 
quattro anni di invecchiamento. 

Perché si parla di sidro alcolico? Ne-
gli USA e nel Canada inglese il termine 
Apple Cider (comunemente noto come 
sweetcider o soft cider) diversamente 
da quello che accade in Europa è nor-
malmente riferito al succo di mela non 
filtrato e non alcolico. Quando vogliono 
riferirsi al fermentato – al sidro alcolico 

– loro usano il termine Hard Cider. 
Il Moonshine Apple Pie è un altro tra-

dizionale prodotto a base di mele. La 
parola moonshine da sola trasmette 
allegria, quando poi la abbiniamo alla 
massima espressione della convivialità 
americana, la torta apple pie, allora si 
raggiunge un livello di felicità difficilmen-
te eguagliabile. 

Come si produce il Moonshine Apple 
Pie? Il metodo è molto tradizionale. È 
un Moonshine aromatizzato in modo ta-
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le da riprendere gli aromi tipici dell’omo-
nima torta. Questo spirito è un prodotto 
identitario della tradizione contadina. 
Ciò che è essenziale è un amico con 
l’alambicco da cui ottenere un gallone di 
Moonshine. Unico requisito: il Moonshi-
ne deve essere di quelli “seri e tosti”, 
almeno 90% ABV. 

Sulle Great Smoky Mountains – la 
parte meridionale della catena dei Mon-
ti Appalachi, il paradiso dei moonshiner 
– tutti hanno almeno un amico che di-
stilla clandestinamente, quindi questo 
punto viene superato con facilità. 

A settembre si individua una giornata 
in cui si può stare lontani dal lavoro e si 
inizia la lunga lavorazione. Servono una 
cinquantina di litri di apple cider (sidro 
non alcolico). Si butta il succo di mela 
in un grande pentolone e – a fuoco bas-
sissimo – lo si fa ridurre circa a metà 
per rafforzarne l’aroma fruttato. Si spe-
gne la fiamma, si lascia raffreddare e 

si aggiunge il gallone di Moonshine. Si 
miscela il tutto e lo si lascia riposare 
con il coperchio chiuso per una notte. 
L’indomani si dispongono 24 barattoli 
da Moonshine sul tavolo e si distribui-
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sce il contenuto del pentolone in parti 
eque. In ogni barattolo si fa sciogliere 
un cucchiaio di miele (che aggiunge aro-
mi e la parte zuccherina) e si aggiunge 
una stecca di cannella. Si chiude il tutto 
e si dispongono i barattoli al buio in di-
spensa. Dopo alcune settimane avremo 
ottenuto il Moonshine Apple Pie, con 
una gradazione attorno ai 17-20% ABV, 

35-40 proof, che potremo decorare con 
una nostra etichetta e con un nastrino 
rosso e che porterà felicità su tutte le 
tavole. 

La settimana di Natale ci potremmo 
presentare a casa degli amici con il re-
galo più desiderato… da consumare 
senza forchetta e coltello. 

Claudio Riva



EROUVA®
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cult TORBIERE D'ITALIA

Insieme a orzo, acqua e lieviti la torba 
è uno dei componenti di quasi tutti gli 
Scotch Malt Whisky. Non è considera-
to un ingrediente, piuttosto l’elemento 

caratterizzante. I suoi giacimenti sono le 
torbiere, termine di origine latina che sta 
a indicare il luogo da “dove arriva la tor-
ba”. 

La torba è un composto solido di ori-
gine fossile originatosi in ambienti umidi 
e ricchi di acqua, paludi, fiumi, laghi, nei 
quali nel corso delle ere geologiche si 
sono accumulati strati di vegetali in de-

composizione. Si può parlare di giacimen-
ti di torba quando si verificano accumuli 
almeno sino a 30 cm con un contenuto di 
acqua inferiore al 15%. 

Le torbiere si sono costituite maggior-
mente ad altitudini piuttosto elevate per-
ché basse temperature e umidità favori-
scono la loro formazione. I giacimenti di 
torba sono tipici in Europa Settentrionale, 
ma anche nei territori nord americani e 
nelle zone siberiane, difficilmente si tro-
vano torbiere nell’area mediterranea a 
bassa quota. La prima fase della costitu-
zione di una torbiera è l’impaludamento 
di uno specchio di acqua e il suo succes-
sivo e progressivo interramento nel qua-
le si accumulano piante di vario genere, 
alghe, muschi e anche forme di vita ani-
male. Questo è un processo molto lento. 
L’accumulo di queste sostanze porta a 
un ispessimento del giacimento torbaceo 
che salirà sino a raggiungere la superficie 
della fonte acquatica permettendo la cre-
scita degli sfagni. Questi sono delle for-
me vegetali che comprendono oltre 200 
specie di cui 24 presenti anche in Italia. 

Gli sfagni sono delle piante non vasco-
lari senza una vera struttura di sostegno, 

PROFUMO DI TORBA
Dalla Valtellina alle Madonie, 
un ecosistema da tutelare. 
Simbolo della biodiversità italiana
DI ALESSANDRO PALANCA
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il trasporto dell’acqua avviene per capil-
larità, si presentano con un piccolissimo 
fusto munito di rizoidi presenti solo nella 
prima fase di sviluppo. La massa di sfagni 
continua a crescere mentre la loro parte 
bassa muore rimanendo indecomposta. 
Questo perché gli sfagni producono quan-
tità importanti di idrogeno, acido tannico 
e sfagnolo, sostanze che impediscono la 
decomposizione di foglie e piante come 
invece avviene normalmente nel sottobo-
sco. La naturale decomposizione non av-
viene perché le basse temperature unite 
agli acidi impediscono la proliferazione 
batterica. 

Con il passare del tempo gli strati più 

profondi si compattano a causa del peso 
gravante dagli strati superiori. Mentre la 
vegetazione cresce in superficie gli strati 
si compattano sempre più aumentando 
lo spessore del giacimento. La torba ac-
cumulatasi subisce ulteriori e progressivi 
cambiamenti causati da temperatura e 
pressione che trasformano la massa pri-
ma in lignite e poi in carbon fossile con 
un certo potere di riscaldamento se por-

TORBA

IN ALTO E A 
SINISTRA, DUE 

TORBIERE.
NELLA PAGINA 

ACCANTO, 
TORBIERA 

TURISTICA DEL 
PARCO 

CONNEMARA IN 
IRLANDA.
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tato a combustione. 
Gli sfagni sono le prime piante che, 

evolutivamente, conquistarono la superfi-
cie terrestre, possono espandersi orizzon-
talmente in ampie zone limitrofe dando 
così origine alle sfagnete. 

Alla famiglia degli sfagni appartengono 
anche i muschi. Quando il processo di in-
terramento/assorbimento dello specchio 
di acqua è ancora in atto, al centro della 

zona interessata, si può creare, e osser-
vare, un piccolo laghetto residuale che 
prenderà il nome di occhio della torbiera. 

In via approssimativa si può determi-
nare l’età della torbiera. Per fare questa 
valutazione bisognerà conoscere la velo-
cità di crescita annuale della sfagneta e 

STRUMENTI
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TORBIERA IN 
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L'ESTRAZIONE 
DELLA TORBA.



WWW.PLANTATIONRUM.COM

LES GRANDS CRUS 
DU RHUM

I    C  C  |  ..  |  @.

        





61Gennaio 2018

lo spessore della torba. 
Le torbiere si dividono in due categorie 

principali: le torbiere basse e le torbiere 
alte. Le prime dipendono da uno specchio 
di acqua circostante o da falde sotterra-
nee, le seconde, in assenza di una spe-
cifica fonte di acqua, dalle precipitazioni 
meteorologiche. Queste ultime sono tipi-
che del sud Europa, in quelle zone dove 

piove frequentemente e le temperature 
non sono elevate. I lati perimetrali delle 
torbiere sono chiamati “rand” e il solco 
che le circonda è detto “lagg”. 

La irregolare superficie di una torbiera 
si presenta solcata da canali che conflui-
scono nel lagg. A volte il lagg può essere 
un ruscello che lambisce il confine della 
torbiera. 

LA SFAGNETA
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Tra le due principali categorie di torbie-
re ve ne esistono altre dette di transizio-
ne, le cui caratteristiche sono un mix delle 
prime due. La loro specificità si distingue 
dal tipo di alimentazione idrico che può 
essere a scorrimento di superficie o sot-
terraneo, alimentate da precipitazioni o 

meno. Le torbiere differiscono anche per 
il tipo di vegetazione che le circonda. Le 
torbiere alte sono più povere di alimenti, 
spesso molto acide, e hanno una vegeta-
zione limitata. Tra questa vegetazione si 
trovano anche piante carnivore che, data 
la scarsità di alimenti, si cibano degli in-
setti per assimilare azoto. In Italia si tro-
vano torbiere nelle zone alpine. 

La fauna delle torbiere è poco appari-
scente, composta quasi essenzialmente 
da invertebrati e forme di plancton ter-
restre. In Lombardia vi sono le torbiere 
alte del pianoro di Paluaccio, alle falde 
del Monte Masucco in Valtellina, una zona 
umida sin dalla fine dell’ultima era glacia-
le. Qui si possono trovare strati di torba 

TORBIERE

DALL'ALTO: 
TORBIERA DEL 
TONALE; 
TORBIERA DI 
PALUACCIO E 
TORBIERA 
DELLA 
FRANCIACORTA.
A DESTRA, 
L'ESTRAZIONE 
DELLA TORBA.
NELLA PAGINA 
ACCANTO, IL 
LAGO SIBOLLA 
E IL LAGO 
CECITA.
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superiori ai 10 metri. Questa torba veni-
va usata nella produzione di calce nella 
fornace di Bormio. Al Paluaccio vi sono 
torbiere di transizione con presenza di nu-
merosi cumuli di sfagni. Il Trentino è una 
regione ricca di torbiere, ben 700 quelle 
censite. Ricordiamo quelle del Tonale e 
della Val di Fiemme. 

Scendendo lungo la penisola trovia-
mo le torbiere del lago di Pratignano, in 
provincia di Modena. A livello del mare 
esistono le torbiere dei laghi Sibolla e 
Massaciuccoli, in provincia di Lucca, ra-
rissimo e, probabilmente, unico esempio 
di torbiera a bassa quota. Questa zona è 
stata dichiarata zona umida di importan-
za mondiale in base alla Convenzione di 
Ramsar. Il Ministero dell’Ambiente ha in-
serito l’area nella lista dei siti da tutelare 
per la ricchezza di specie animali e vege-
tali che racchiude. La Sicilia e la Sarde-
gna ospitano torbiere, rispettivamente, al-
le Madonie e sul monte Limbara. Nell’alta 
valle del fiume Volturno, a 800 msl esiste 
una vasta torbiera alimentata da ben 30 
sorgenti naturali. Anche la Calabria ospita 
un gran numero di torbiere. Nella regione 
queste sono chiamate con il termine dia-
lettale “sponza” e sono situate sui mas-
sicci della Sila e dell’Aspromonte. 

Un tempo la torba era utilizzata come 
combustibile. Documenti storici rimanda-
no sino al 1847 nel comprensorio di Vare-
se dove operavano i “turbatt”, braccianti 

agricoli addetti all’estrazione della torba. 
Utilizzavano un particolare attrezzo di le-
gno chiamato “luscer”. Per non sprofon-
dare il turbatt si appoggiava su un’asse 
di legno posizionato 
sulla torbiera. Il lu-
scer era una perti-
ca che all’estremità 
recava una specie 
di gabbia metallica 
aperta a forma di vo-
mere e veniva usato 
come se fosse una 
vanga. Dall’estrazio-
ne si ricavava un pa-
rallelepipedo di torba 
che successivamen-
te veniva tagliato in 3-4 mattoni posti poi 
ad asciugare. Oggi la torba non è quasi 
più usata come combustibile a causa del 
suo fumo ritenuto fortemente inquinante. 
Per questo scopo il suo uso resiste in al-

Un tempo 
la torba 

era usata come 
combustibile 
e i “turbatt” 

la estraevano 
con il “luscer” 
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cune zone rurali del Nord Europa. 
Se la torba è un elemento caratteriz-

zante dei Malt Whisky, qualcuno, in Italia, 
ha voluto dare una forte identità territoria-
le a un prodotto che ancora non arresta 
la sua crescita: il Gin. Gil Peated Gin si 

definisce un Gin rurale per il suo metodo 
di produzione e vuole essere un inno al 
territorio calabrese, un chiaro esempio di 
terroir applicato al Gin. Anticamente in 
Calabria la torba, riscaldata, veniva usata 
come un fango curativo. 

Creato da Ivano Trombino, Gil Peated 
è prodotto in Calabria utilizzando botani-
che locali tra cui il bergamotto, ginepro 
autoctono di bassa quota, con bacche di 
elevata sapidità e balsamicità, e limoni 
IGP di Rocca Imperiale. Gil Peated Gin si 
distingue anche nella fase di filtraggio. 
Questa viene effettuata con un semplice 
panno di lino che non intacca il colore del 
distillato. Ma la vera particolarità di Gil 
Gin è quella di essere peated, ovvero tor-
bato, con torba calabrese proveniente da 
un giacimento silano piuttosto giovane, 
fine 1800, in zona Lago Cecita. 

Con i suoi 43° Gil Peated è un Distil-
led Gin, con distillazioni separate, senza 
aromi e coloranti, prodotto in sole 2.220 
bottiglie all’anno, distillato in disconti-
nuo. Le bacche di ginepro vengono mes-
se in infusione alcolica e quindi sotto-
poste all’azione della torba. Le bacche 
umide favoriscono meglio l’impregnatura 
del fumo di torba. All’olfatto Gil Peated 
si presenta con una persistente intensi-
tà che lascia immaginare complessità e 
struttura di gusto. Al palato le aspettative 
sono rispettate e si presenta un grande 
equilibrio strutturale. Il finale è lungo e 
persistente con una speziatura importan-
te. Le torbiere d’Italia costituiscono un 
modello di ecosistema assolutamente 
da tutelare, un patrimonio di territori che 
possono costituire interesse turistico 
naturalistico, sicuramente luoghi da pre-
servare come simboli della biodiversità 
italiana. 

Alessandro Palanca

GIL GIN

QUI SOPRA IL 
BERGAMOTTO, 
UTILIZZATO DA 
GIL PEATED.
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MILANO WHISKY FESTIVAL report/1

LA FIERA DELLE RARITÀ
Release d’eccezione alla kermesse 
che celebra il meglio dei distillati
DI GIULIA ARSELLI

L’edizione 2017 del Whisky Festival 
and Fine Spirits, l’appuntamento 
milanese organizzato da Andrea 
Giannone e Giuseppe Gervasio, si 

è svolto anche quest’anno nelle eleganti 
sale dell’Hotel Marriott. Whisky, Armagnac 
e Cognac da tutto il mondo, prodotti pre-
giati di lungo invecchiamento (anche oltre 
i 40 anni), spiriti molto rari di distillerie or-
mai chiuse o scomparse sono stati i prota-
gonisti di una due giorni eccezionale. 

È un evento ormai di lunga tradizione 
a Milano, con l’ingresso gratuito che favo-
risce un alto afflusso di visitatori per de-
gustazioni a prezzi che solo nei casi più 

specifici hanno superato i 5 euro. 
Rispetto alle passate edizioni, uno spa-

zio di allestimento molto più grande (circa 
1.200 mq) ha ospitato circa 1.300 etichet-
te presenti, alcune delle quali in concorso 
per il premio Best Whisky. Molto folto il 
programma dei tasting event guidati. La 
serie si è aperta con i Cognac Grosper-
rin. Franco Gasparri di Diageo Reserve ha 
guidato i partecipanti alla scoperta delle 
Special Release 2017. Tra queste vi erano 
quattro edizioni limitate cask strength, una 
di Convalmore (distilleria chiusa nel 1985), 
due dram Blair Athol e Teaninich e la rele-
ase annuale di Lagavulin che quest’anno 
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era un 12 anni imbottigliato a 56.5%. Pre-
sente anche il Collectium XXVIII. Si tratta 
di un blended malt a gradazione piena re-
alizzato dai master blender di Diageo con 
28 malti delle distillerie attive di proprietà. 

Max Righi, famoso collezionista, storico 
esperto e imbottigliatore indipendente con 
il brand Silver Seal ha presentato cinque 
Single Cask: Gen Garioch 25 yo (Silver 
Seal), Caol Ila 16yo (Sansibar), Bowmore 
25yo (Alos), Bunnahabhain 28yo (Alos), 
Glenrothes 20yo (Alos). 

Gli introvabili Whisky giapponesi han-
no avuto la loro vetrina in “Discovery Ja-
pan” durante il quale sono stati presenta-
ti un Chichibu invecchiamento Mizunara; 
il Nikka Coffey Malt ottenuto con Coffey 
still; sempre di Nikka l’introvabile Yoichi 10 
anni; Il Mars Maltage Cosmo della distil-
leria Shinsu e il Miyagikyo. Jinny Boswell 
(Wemyss Company) ha parlato della co-
struzione di un blended malt proponendo 
anche un assaggio di un raro Single Cask 
Bunnahabhain 1987-29 yo a grado pieno. 
The Glenlivet, la prima distilleria legalizza-
ta in Scozia (1824) ha presentato la sua 
gamma presente in Italia. 

I personaggi del Whisky World sono ar-
rivati numerosi a Milano. Tra questi, Jim 
McEwan, colui che ha rilanciato Bruichlad-
dich, ha parlato degli imbottigliamenti alla 
base del progetto di nascita della distil-
leria Ardnahoe ad Islay. Questa è stata 
una esperienza unica, anche costosa, con 
distillati introvabili provenienti dai barili 
custoditi dalla famiglia Laing proprietaria 
di Ardnahoe. Caoll Ila, Glengoyne, Macal-
lan e anche Kavalan erano presenti con 
le loro tasting session e release specia-
li. Glencadam Distillery ha presentato un 
percorso gustativo attraverso cinque diver-
se espressioni di whisky Glencadam “Old 
Ballantruan” Speyside Glenlivet Single 

Malt Scotch Whisky, uno dei pochi peated 
provenienti dallo Speyside. Bruichladdich 
Distillery con la sua BA Joanne Brown ha 
accompagnato i partecipanti alla scoperta 
dell’unica distilleria di Islay che produce 
tre malti differenti: il Bruichladdich non tor-
bato, il Port Charlotte molto torbato e Octo-
more, probabilmente il Whisky più torbato 
mai realizzato. 

Gli organizzatori hanno dichiarato 4.800 
visitatori con l’incremento della percen-
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tuale del pubblico femminile (il 26,8%) e il 
consolidamento della fascia di età target 
25-34. Un altro dato significativo è rappre-
sentato dall’importante presenza di opera-
tori del food & beverage e del bartending 

che quest’anno hanno costituito oltre il 
25% dei visitatori. Per un evento nato con 
uno spirito consumer, si tratta di un’evolu-
zione importante. 

Giulia Arselli 

MEDAGLIERE

I WHISKY 
PREMIATI AL 
MILANO 
WHISKY 
FESTIVAL 2017.
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I WHISKY PREMIATI 

DAILY WHISKY
Whisky sino a 12 anni di invecchiamento

BEATHAN 2010 – 7YO HEAVILY PEATED – 50°
Spirito imbottigliato da Fabio Rossi di Wilson 
& Morgan, celebre imbottigliatore 
indipendente. Noto anche come Ruadh Maor 
questo Whisky nasce nella distilleria Glenturret, 
forse la pù antica esistente, ed è uno spirito 
caratterizzato dalla torba delle Highland. 

INCHMOAN 12YO – 46°
Torbato proveniente dalle Highlands 
prodotto dalla distilleria Loch Lomond per la 
sua Island Collection.

ABERLOUR DI 12YO – 40°
Burroso, spezie e frutta secca, amabile con 
la caratteristica personalità degli Speyside.  

CONNOISSEUR 
Whisky tra i 13 e 18 anni di invecchiamento

GLENROTHES 18YO  WILSON & MORGAN
Altra selezione di Fabio Rossi. 

GLEN SCOTIA 15YO – 46° 
A Campbeltown sono rimaste tre distillerie. 
Glen Scotia è una delle più piccole di 
Scozia. Il 15yo con i suoi 46° è un piccolo 
capolavoro. 

ABERLOUR 18YO – 43°
Aberlour è tra i pluri premiati. Si caratterizza 
per le note di toffee e agrumi. 

PREMIUM  
Whisky con invecchiamenti superiori a 19 anni

GLENCADAM 21YO
Una delle massime espressioni di questa 
prestigiosa distilleria che è l' unica della 
contea di Angus nelle Highland.

GLENLIVET XXV – 43° 
Limited release con 25 anni di 
invecchiamento e affinamento in  botti di 
Sherry Oloroso. Potente, estremamente 
ricco ed equilibrato.

BRONZO NON ASSEGNATO  

LIMITED EDITION 
Single Cask Edition

GLENLIVET 17YO – 58°
Potente, punto di arrivo per profondi 
appassionati.

NAS Whisky senza indicazione di età  
(No Age Statement)

GLEN SCOTIA VICTORIANA 
Nome che deriva dalla tipica gradazione 
alcolica durante il regno della Regina 
Vittoria (51,5°)

THE GLENLIVET NADURRA – 63,1°
Cask strenght invecchiato in botti first fill.

GLENROTHES PEATED CASK – 40°
Highland Whisky, non torbato affinato in 
botti provenienti da Islay, che rilasciano al 
distillato note fumose.  
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Oltre mille visitatori in un giorno, 
un incremento del 30 percento 
sull’anno scorso, centinaia di eti-
chette, 2.500 drink serviti. Sono 

i numeri più significativi di “A Tutta Torba!” 
la kermesse romana a carattere naziona-
le dedicata interamente ai Whisky torbati. 
Tra le tante referenze in tasting, bottiglie 
preziose, un food corner a tema, il col-
lector’s corner dove i più fortunati hanno 

acquistato bottiglie ormai introvabili sul 
mercato e il Laphroaig Cocktail Bar. 

Organizzato da Spirit of Scotland – Ro-
me Whisky Festival, l’evento si è tenuto 
presso l’elegante salone del Chorus Cafè, 
con ingresso gratuito e con consumazioni 
a gettoni. 

Grande appeal ha suscitato il Laphro-
aig Cocktail Bar, partner esclusivo della 
manifestazione, con i cocktail inediti pre-
parati a base Laphroaig da guest barten-
der d’eccezione quali Federico Tomasselli 
dei bar Porto Fluviale, Ercoli e Sant’Alber-
to al Pigneto, Gianluca Melfa dell’Argot, 
Solomya Grystychyn, resident bartender 
del Chorus Cafè e Camilla Di Felice del 
Jerry Thomas Speakeasy. I quattro mixo-
logist hanno presentato una cocktail list 
in chiave decisamente torbata. 

Il Laphroaig Cocktail Bar è stata l’oc-
casione per celebrare la storia del barnd 
che è caratterizzata da una serie di tragi-
ci eventi che si sono succeduti sin dalle 
origini della distilleria. Tra questi, una di-
sputa legale con un’altra distilleria per il 
possesso di una fonte di acqua. Storia 
vuole che la controversia si risolse per la 
morte di uno dei protagonisti, sembra, a 
causa di una febbre. 

La famiglia fondatrice fu colpita da tra-

TRA I FUMI DEL WHISKY
Seconda edizione per la kermesse 
romana dedicata ai torbati 
DI GIULIA ARSELLI

TORBA DAYreport/2
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gici lutti come la morte di Donald John-
ston, succeduto al fratello Alexander, che 
perì cadendo accidentalmente in uno dei 
tini di fermentazione. Gli sarebbe succes-
so suo figlio Dugald che però al tempo 
aveva solo 11 anni. Fu allora lo zio del ra-
gazzo, Walter Graham, a condurre l’azien-
da sino alla maggiore età del legittimo 
erede. Curiosità: Walter Graham lavorava 
per Lagavulin. 

Durante la crisi del Proibizionismo l’a-
zienda fu retta da Ian Hunter, pronipote di 
Donald. Ian era spesso in viaggio e ci fu 
una donna che si trovò nelle circostanze 
storiche che gli ritagliarono un ruolo sin-
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golare. Bessie Williamson era stata as-
sunta come segretaria. La sua esperien-
za in azienda la portò a divenire master 
distiller. Sarebbe stata lei, alla morte di 
Ian e in mancanza di eredi consanguinei, 
a ereditare tutto. 

Non è mancata l’area dedicata ai 
viaggi in Scozia per distillerie grazie alla 
presenza di Tiuk Travel con un suo spa-
zio dedicato. Tra le bottiglie presenti nel 
Collector’s Corner, citiamo il Bowmore 
Delux Bot. 1970s 43%, un Port Ellen del 
1978- 6th Release 54.3%, e un Ardbeg 
del 1974 26yo Silver Seal 40%. Sono ba-
state queste chicche a suscitare l’inte-
resse di curiosi e d appassionati che ben 
conoscono queste rarità. «Il successo di 
“A Tutta Torba” – sottolineano i direttori 
artistici di Spirit of Scotland, Pino Perrone 
e Andrea Fofi, – alla sua seconda edizione 
dopo il successo del 2016, ha ulterior-
mente evidenziato quanto siano sempre 
più apprezzati in Italia i Whisky torbati. 
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Quali promotori del bere di qualità abbia-
mo offerto al pubblico romano un’altra 
giornata per poter assaporare centinaia di 
etichette e ascoltare aneddoti e curiosità 
su questa tipicità di Islay, isola della Sco-
zia larga poco più di 40 km, lunga appena 
25 e con 8 distillerie. Di fatto una vera e 

propria distilleria galleggiante». 
Il prossimo appuntamento, in Italia, 

sarà Spirit of Scotland – Rome Whisky Fe-
stival (3 e 4 marzo 2018 nella consueta 
location del Salone delle Fontane all’Eur) 
che riunisce le migliori aziende nazionali e 
internazionali in un evento che promuove 
la valorizzazione e la diffusione della cul-
tura del Whisky, di malto e non, attraverso 
un approccio basato sull’interazione tra 
business, formazione ed entertainment. 

Il Festival si attesta come una delle 
più importanti manifestazioni italiane del 
settore. Un vero e proprio brand che so-
stiene e promuove il Whisky.

Giulia Arselli 



www.luxardo.it

20 ml - ¾ ounce 
of Luxardo Bitter Bianco 
+
20 ml - ¾ ounce 
of Luxardo London Dry Gin
+
20 ml - ¾ ounce 
of white Vermouth

Garnish with Lemon Peel

20 ml 
of Lux
+
20 ml 
of Lux
+
20 ml 
of whit

Garnis

W
h

it
e 

N
eg

ro
n

i

T h e  c r a z i e s t 
N e g r o n i  i s 
W h i t e

BE
VI

 R
ES

PO
NS

AB
IL

M
EN

TE



78 Gennaio 2018

zoom/1 CHAMPAGNE

L’ARTE DI GUSTARE 
Sintesi di shock termico 
e tattile, la degustazione 
segue un rituale preciso 
DI VALENTINA RIZZI

Quante volte ci siamo chiesti co-
me si degusta un vino? Il mondo 
del vino, come quello della cuci-
na e della mixology è sempre in 

continuo cambiamento. Nuove bottiglie, 
nuove storie da raccontare e 
nuovi prodotti da assaggiare. 
Questa volta il focus non è 
rivolto all’etichetta ma a co-
me giocare con ciò che sta 
dietro. 

Ogni vino ha i suoi profu-
mi, i suoi aromi ma soprat-
tutto ogni vino ha il suo “gu-
sto”. Il gusto è caratterizzato 
anche dalle scelte relative a 
una data bottiglia piuttosto 
che un’altra. Determinante 
potrebbe essere una portata 
al ristorante o il momento di 
consumo di un semplice ca-
lice in compagnia. 

Nello Champagne il gu-
sto è influenzato soprattut-
to dall’impatto dell’anidride 
carbonica con il freddo, dalla 
freschezza e dalla sapidità 
che fanno avvertire sapori 

fruttati, da corpo e struttura, indici di 
una persistenza aromatica intensa. L’e-
quilibrio di tutti questi fattori determina-
no la finezza di uno Champagne. 

Lo Champagne deve essere bevuto a 
piccoli sorsi, evitando di in-
trodurre troppa aria in bocca, 
facendolo scivolare sopra la 
lingua, facendolo scendere 
ai lati della bocca, e infine 
“schiacciandolo” contro il 
palato con un movimento 
delicato. 

La degustazione è la sin-
tesi di uno shock termico e 
di uno shock tattile in cui la 
sensazione pura di acidità 
(quindi del flavour agruma-
to) è favorita dalla presenza 
della CO2. L’effetto tattile di 
questa sostanza, il pizzicore 
o la pungenza, è il primo mo-
mento degustativo che inte-
ressa l’assaggiatore. 

La CO2 in uno Champagne 
può essere molto accentua-
ta (non positivo), accentuata 
(non particolarmente posi-
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tivo) e normale (positivo). La presenza 
di questa sostanza ci fa avvertire mag-
giormente le sensazioni di acidità, le du-
rezze del vino e la percezione di freddo 
al palato. L’acidità, quindi, è il fattore 
fondamentale nella valutazione di uno 
Champagne. Deve essere bilanciata, ap-
portare quella freschezza di gusto che 
si accompagna alla freschezza olfattiva, 
dare sensazione di equilibrio con gli altri 
“gusti” dello Champagne. Il palato non 
deve essere aggredito ma piacevolmen-
te sorpreso con tutte le sfumature di fre-
schezza. Sapori di mela, pera, pesca no-
ce, una leggera sensazione zuccherina, 
sensazioni agro-dolci, mielate, tostate, 
caramellate, morbide, soavi, non ci deve 
essere “aggressione” del palato, bensì 
una piacevole armonia. 

Prezioso e delicato, lo Champagne 
va conservato a temperatura ambiente, 
lontano dalla luce e da correnti d’aria. 
Metterlo nel congelatore sarebbe una 
tragedia per lo Champagne. Il vino prefe-
risce raffreddarsi in un secchiello pieno 
di ghiaccio ed esser servito attorno ai 
6-8 gradi. Lo Champagne se conservato 
in maniera ottimale, in cantine fresche, 

non esposte a luce o correnti d’arie, si 
mantiene anche per 10 anni. 

Trionfa nei brindisi, ma è anche un 
ottimo vino da aperitivo e si abbina 
perfettamente a tavola. È sconsigliato 
accompagnarlo ai dessert. I brut sono 
adatti a essere bevuti fuori pasto o con 
antipasti, i vecchi millesimé possono ac-
compagnare la carne, mentre i sec e de-
misec sono usati come aperitivo o vino 
a tutto pasto. E se proprio al dolce non 
si vuole rinunciare esistono gli Champa-
gne doux. 

MAISON

IN ALTO, 
VIGNETI GRAND 

CRU MAILLY.
QUI SOPRA UVE 
DI PINOT NERO.
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Degustare e abbinare sono due arti. 
Non basta la descrizione tecnica dei sa-
pori, profumi e aromi; serve la sensibilità 
soggettiva nel saper abbinare il “gusto” 
del vino al “gusto” del cibo. Qual è il 

tipo di Champagne 
da preferire per un 
leggero aperitivo 
a base di scaglie 
di Parmigiano? E 
per una sensuale 
aragosta? E con 
le fragole? L’abbi-
namento migliore 
è sempre quello 
che si preferisce. 
La r isposta di 
buonsenso non 

può che essere questa quando in gioco 
entrano i gusti personali. 

Di una stessa cantina possiamo usa-
re più Champagne per diversi abbina-
menti. Prendiamo in esame la Maison 
Mailly. Siamo a Reims dove già nel 13° 
secolo esisteva questa cantina. Mailly 

Champagne venne classificato Grand 
Cru nel 1920. L’eccezionale qualità del-
le sue uve proviene dal sottosuolo ges-
soso, perfetto nelle condizioni termiche 
e idriche, e dalla pendenza terrena che 
consente una ottimale posizione alla lu-
ce solare. Oggi solo 17 dei 319 villaggi 
della regione dello Champagne produco-
no uva Grand Cru. Rari e costosi, sono 
solitamente riservati ai vini più nobili 
della Champagne. Caso unico, l’intera 
gamma Mailly Grand Cru può vantare 
questa nobile origine. 

La proprietà Mailly Grand Cru copre 
70 ettari situati esclusivamente nel vil-
laggio Grand Cru di Mailly Champagne, 
nel cuore del Parco Naturale Montagne 
de Reims. I due nobili vitigni di Champa-
gne, Pinot Nero e Chardonnay, occupano 
rispettivamente il 75% e il 25% del vi-
gneto, su 480 pacchi. Il carattere unico 
di questo terroir eccezionale deriva dalla 
sua esposizione ai quattro punti cardina-
li. La maggior parte delle parcelle sono 
orientate verso nord, una garanzia di fi-

L’abbinamento 
migliore è 
comunque 
sempre quello 
che si preferisce. 
Dipende dai gusti 
personali



La massima espressione della capacità, maturata in oltre 

due secoli, di coniugare la tradizione con la continua 

evoluzione dell’arte distillatoria. Un percorso iniziato 

vent’anni fa, con la scelta delle grappe più morbide e 

profumate custodite nelle nostre cantine. Distillati unici 

impreziositi da queste bottiglie, ispirate alla nostra sede, 

“Bolle” dell’architetto Massimiliano Fuksas, cuore pulsante 

della distilleria Nardini.

SCOPRI LE RISERVE: 3 ANNI, 7 ANNI, 15 ANNI, E LA NUOVA GRAPPA BIANCA “EXTRAFINA”.

SPIRITO SORPRENDENTE, DAL 1779.

IN ESCLUSIVA PER IL CANALE HORECA

S e l e z i o n e  B o r t o l o  N a r d i n i

www.nardini.it BEVI RESPONSABILMENTE



82 Gennaio 2018

nezza ed equilibrio. All’interno di questi 
pendii culmina un padiglione di vetro, 
ancorato su sette piani di cantine e un 
chilometro di lavagne. Qui vengono pro-
dotti gli Champagne della tenuta, dalle 
sole uve Grand Cru del suo vigneto. 

Grazie al gesso del seminterrato e 
delle colline prevalentemente orientate 
verso nord, il Pinot Nero rivela a Mailly 
Champagne, una freschezza e una mi-
neralità uniche, che si fondono con la 
vinosità e la potenza di un’origine Grand 
Cru. Lo Chardonnay si sposa con armo-
nia e apporta tutta la sua finezza. Una 
delle originalità della tenuta risiede nella 
sua collezione inedita di vini di riserva. 

Pregiamente conservati in piccoli tini 
e in botti, questi vini fermi hanno carat-
teristiche molto diverse da più di dieci 
raccolti precedenti. Questa selezione è 
a disposizione del maestro di cantina 
che decide in merito al relativo uso du-
rante il montaggio. 

Offre una gamma di vini molto com-
plementari dell’anno, una ricchezza e 
una complessità di aromatico raro. In-
vecchiamento in cantina. Dal 1929 al 
1965, ogni inverno, i viticoltori fondatori 
hanno scavato il gesso con il piccone e 
costruito cantine a volta ideali per l’e-
laborazione dei loro Champagne Grand 
Cru. 

È in questo luogo storico, a una tem-
peratura costante di 12°, che dipende 
la tenuta dell’effervescenza dello Cham-
pagne. Tutte le bottiglie sono sollevate, 
per molti anni, nel silenzio e nella fre-
schezza di questi gessi, 1 chilometro di 
lunghezza, 19 metri sottoterra. Da qui 
la realizzazione di Champagne di alta 
classe e qualità, tre vini di riserva asso-
lutamente degni di nota per le loro ca-
ratteristiche personali. Gioco di sapori 
ed equilibri per abbinamenti di grande 
eleganza. La linea Les Special prevede 
tre diversi Champagne. 
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Extra Brut Mailly Grand Cru è Pinot 
Noir 75% e Chardonnay 25%. L’oro ricco 
e profondo della sua struttura mette in 
evidenza la finezza delle bolle e la lumi-
nosità di questo vino. Un naso di bianco-
spino, pane ben cotto con aromi di noci, 
nocciole e mandorle, annuncia un vino 
di grande pienezza. Gli aromi della to-
statura in bocca stimolano le sensazioni 
degli agrumi e si fondono perfettamente 
con la complessità dei frutti secchi fino 
ai richiami di cacao. Un aperitivo d’ec-
cellenza, questo Champagne dalla forte 
struttura aerea, accompagna in modo 
sottile il caviale Sevruga, le aumonières 
del granchio e dei carpacci, tanto il pe-
sce quanto la carne. Per i più audaci, il 
vero sushi e il sashimi lo troveranno il 
partner più affidabile. Un gioco di gusti 
tra vari paesi che non è da sottovalutare 
poiché denota una versatilità che non 
tutte le eccellenze possiedono.

Blanc de Noir Mailly Grand Cru è un 
100% Pinot Noir. Champagne di veste 
dorata, profonda e intensa, esprime im-
mediatamente tutto il suo aroma prove-
niente da una terra unica. Un naso di 
spezie fresche impreziosito da un sento-
re di viola e il profumo inebriante di sot-
tobosco e felci si fondono con la sottile 
“dolcezza” dei frutti gialli, in particolare 
delle pesche di vite. In bocca, il delicato 
tocco di seta veste il nostro palato come 
una panna montata fatta in casa. Per i 
più raffinati: foie gran con composta di ci-
polle; per i tradizionalisti : Saint Jacques 
con fiori di sale della Camargue, frutti di 
mare in padella, burro bianco arrostito 
con rombo. Il bel pollame e soprattutto 
i capponi di Bresse gli fanno onore. In 
una ricerca esotica puoi destreggiarti tra 
piatti indiani in stile Tandoori. Sapori più 

forti, più ricchi e strutturati fanno sì che 
questo Champagne, con la sua struttu-
ra piena e armonica possa giocare con 
tranquillità passando da un antipasto a 
un secondo importante.

Délice Mailly Grand Cru è un Pinot 
Noir 75% e Chardonnay 25%. Le pro-
fonde note dorate degli aromi di agru-
mi canditi si armonizzano con i gustosi 
profumi di brioches calde, caramello, pe-
ra matura e spezie. Le generose bolle 
evidenziano la densità di questo ampio 

CHAMPAGNE

VA 
RAFFREDDATO 
NEL CESTELLO.
QUI SOPRA LE 

UVE 
CHARDONNAY.
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vino con una lunghezza impressionante 
al palato. Con la sua cremosità valoriz-
za meravigliosamente il fois gras fresco 
o scottato. È anche un abile giocoliere 
di piatti del sud dai ritmi dolci e salati, 
come la pastilla al piccione o l’anatra 
al miele. Per dessert, finirà la bellezza 
degli incontri tradizionali accompagnan-
do dolci, semplici clafoutis, tarte tatin, 
soufflé e incredibili tutti-frutti delle no-
stre nonne. Mailly Grand Cru lo si consi-
glia su un buffet gourmet all’ora del tè.

La grande versatilità dello Champa-
gne, come ho accennato qualche riga più 
su è davvero unica e irripetibile. Non bi-
sogna farci ingannare dagli abbinamenti 
classici e dallo stereotipo Champagne/
ostrica. 

Nel mondo degli abbinamenti esisto-
no milioni di combinazioni, bisogna solo 
cogliere quella più adatta, quella che al 
palato risulta essere un esplosione di 
sapori. 

Valentina Rizzi 
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L’ELISIR DEL SACRO MONTE 
Rinnovato nel packaging, 
lo storico liquore si esprime 
al meglio in miscelazione
DI LUCA SPECIALE

zoom/2 BORDUCAN
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In un Paese come l’Italia, la possi-
bilità di viverne la storia attraverso 
sapori, aromi e profumi è il modo 
migliore per approfondirne la cono-

scenza. Oltre ai libri attraverso i quali si 
può apprendere la nostra meravigliosa 
storia, vivendo le atmosfere e le sen-
sazioni di un luogo piuttosto che di un 
piatto della tradizione si scoprono pic-
coli segreti che rendono grande il no-
stro Paese. 

Tra il 1610 e il 1680, a otto chilome-

tri dal centro di Varese, venne edificato 
un percorso composto da 14 cappelle 
per arrivare al Santuario di Santa Ma-
ria del Monte, uno dei nove Sacri Monti 
prealpini dedicati alla Madre di Dio, un 
percorso pellegrino che in 300 anni ha 
visto circa 60 milioni di visitatori. 

Intorno al 1850 il giovane Davide 
Bregonzio, varesotto, studiava erbe, 
fiori e spezie della riserva naturale del 
Campo dei Fiori e come estrarne gli oli 
essenziali per creare medicamenti ed 
elixir. 

Riuscì a produrre la ricetta di un di-
stillato a base di erbe di montagna. In 
pieno risorgimento il Bregonzio prese 
parte alle Guerre d’Indipendenza per 
la liberazione e unificazione dell’Italia. 
Fu durante quegli eventi e in un suc-
cessivo viaggio in Algeria che venne a 
conoscenza di tipiche botaniche medi-
terranee. In particolar modo ebbe modo 
di osservare le arance nei loro luoghi di 
coltura. 

Tornato al suo luogo di origine Davi-
de Bregonzio preparò uno sciroppo ot-
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tenuto con gli oli essenziali contenuti 
nelle scorze di arancia. Aggiunse quel 
preparato al suo distillato alpino e lo 
chiamò Elixir “Al Borducan”, termine 
arabo che stava a indicare l’arancia di 
cui uno dei principali paesi produttori 
del tempo era il Portogallo. 

Nel 1872 aprì un caffé nel quale si 
vendeva il liquore, in centro, al borgo di 
Santa Maria del Monte. Questo storico 
locale portava il nome dell’altrettanto 
celebre liquore. 

Nel 1924 la nuora di Davide, Anita 
Bregonzio, vedova di Marco Bregonzio 
scomparso in un incidente di slitta, de-
cise di dare una casa al suo Elixir in 
una bella villa liberty costruita al ter-
mine del percorso delle cappelle, che 
ancora oggi offre a turisti e pellegrini la 
possibilità di degustare il liquore imme-
desimandosi nei viaggi del Bregonzio. 
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L’edificio è un piccolo gioiello di liberty 
lombardo degli anni ’20 e Art Deco, con 
un belvedere sui laghi di Varese e di 
Monate e il massiccio del Campo dei 
Fiori. 

La struttura oggi funziona come un 
piccolo hotel per chi volesse soggiorna-
re al Sacro Monte. L’ultimo della stirpe, 
Bruno insieme alla sorella Anna, figli di 
Anita, hanno saputo mantenere intatto 
il mito del Borducan. 

Sempre nel 1872 l’Elixir passò dal-
la piccola produzione del Sacro Mon-
te alla distilleria Rossi D’Angera, per 
poi spostarsi a Ghemme alla distilleria 
Francoli. 

Sulla segretezza della ricetta vigila 
un notaio, per volere della famiglia che 
dichiara solamente l’utilizzo della scor-
za di arance tarocco da cui vengono 
estratti gli oli essenziali. 
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LE RICETTE BORDUCAN

LIBERTY di Vincenzo Losappio  
The Spirit – Milano

INGREDIENTI
- 4,5cl  Johnnie Walker Blenders Batch Espresso Roast
- 1,5cl  Borducan 
- 1 cl cordiale lippia e rabarbaro
- 1 dash Delizia Cannella Varnelli
- zest orange out
Tecnica: stir. Glass: coppetta vintage.  
Garnish: arancia disidratata 

BAFFO AL BORDUCAN di Davide Resmini  
Tibi Bistrot Provencal 

INGREDIENTI 
- 2 cl Saint James Rhum Agricole Blanc 
- 1,5 cl succo di lime
- 1,5 cl sciroppo cardamomo nero e basilico
- Top Cidre de Bretagne brut
- Foam di Borducan
Tecnica: build. Glass: calice. 
Garnish: scorza d'arancia, rosa e gelsomino essiccati

Nel 1927 a Roma il brand ricevette 
la Medaglia d’Oro dell’Esposizione dei 
Campioni di Produzione Italiana Inter-
nazionale. 

Dopo un lungo silenzio, nel 2014 
Borducan venne presentato a New York 
agli Ultimate Spirits Challenge nella ca-
tegoria Orange Liquor. Successivamen-
te il sito specializzato americano Proof 
66 gli dedicò una recensione parago-
nandolo a Cointreau e Grand Marnier. 

Borducan viene consigliato bevuto 
liscio, con ghiaccio o con acqua calda, 
e in alcuni drink classici. 

Nel 2017 Borducan si presenta 
sul mercato cercando di intercettare 
la nuova cocktail craze mondiale. Per 

l’occasione Borducan si è rifatto il look 
dotandosi di un nuovo packaging con 
bottiglia squadrata, molto elegante, in 
formati da lt. 70 cl con l’etichetta sto-
rica. 

All’olfatto Borducan risulta un po’ 
schiacciato sul suo tenore alcolico di 
35°, ma è al palato che si esalta con 
morbidezza e fragranza che esplode 
con note di agrumi e toffee, lieve spe-
ziatura. 

La temperatura di servizio è molto 
importante ma sicuramente Borducan 
trova la sua migliore espressione in mi-
scelazione. Non molto facile reperirlo 
ma da provare senza dubbio. 

Luca Speciale
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how to mix MATERIE PRIME

NOCE DI COCCO
Frutto dell’Albero della vita 
è strategica in cucina 
e in miscelazione 
DI GIOVANNI CECCARELLI

Una leggenda diffusa tra i popoli 
indigeni della Melanesia narra 
che un grosso granchio (Birgus 
latro) abbia sviluppato la capa-

cità di arrampicarsi sulle palme da coc-
co, far cadere le noci, rimuovere la fibra 
esterna, bucare l’endocarpo legnoso e 
mangiarne la polpa. Per quanto sembra 
essere veramente capace di arrampicar-
si sulle palme, è anche vero che si ciba 
principalmente delle noci già cadute in 
terra dalle quali rimuove la parte fibrosa 
e successivamente le buca con le sue 

grosse chele per ci-
barsene. 

La Cocos nucifera, o 
palma da cocco, è una pianta 
diffusissima nelle aree a clima 
tropicale e subtropicale, impor-
tante non solo per il granchio, 
ma anche, e soprattutto, per le 
popolazioni di queste zone, tant’è 
che viene utilizzata per ottenere 
cibo, bevande, vestiti, carburante e 
anche legno per costruire abitazioni. Per 
questo motivo è spesso chiamata “tree 
of life”, l’albero della vita o “tree of hea-
ven”, l’albero del paradiso. 

Le palme da cocco si dividono in due 
grandi famiglie, le palme da cocco “alte” 
e le palme da cocco “nane”. Per quanto 
all’interno dei due gruppi ci sia una certa 
variabilità, le palme alte hanno tronco, 
corona di foglie e frutto più grosso rispet-
to alle nane. Queste ultime, nonostante 
il nome possa trarre in inganno, possono 
raggiungere e superare anche i 20 metri 
di altezza. 

Il frutto delle palme appartenenti ad 
entrambe le famiglie è, appunto, la no-
ce di cocco ed è chiaramente questa 
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che riveste un ruolo fondamentale in mi-
scelazione e in cucina. La noce impiega 
quasi un anno per arrivare a maturazione 
quando la polpa, inizialmente gelatinosa, 
perde acqua e diventa solida. A seconda 
del punto di maturazione e della lavora-
zione a cui viene sottoposta è possibile 
ottenere dalla noce diversi ingredienti da 
utilizzare nei cocktail. 

L’acqua di cocco è il liquido che si tro-
va nella cavità interna del frutto. La mi-
gliore acqua di cocco la si ottiene dalle 
noci non completamente mature, gene-
ralmente di 6-7 mesi. Se non danneggia-
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te, l’acqua è sterile ed ha gusto dolce 
con un gradevole aroma di cocco. 

Da provare l’acqua del “King Coconut” 
che cresce in Sri Lanka: facile da ricono-
scere perché esternamente arancione, 
l’acqua di questo cocco è spiccatamente 

dolce. L’acqua di 
cocco non va con-
fusa con il latte di 
cocco che invece è 
l’emulsione che si 
ottiene lavorando 
la copra, la polpa 
bianca del cocco. 

Il metodo di pre-
parazione è con-
cettualmente si-
mile al metodo di 
preparazione del 

latte di mandorla perché la copra con-
tiene un’alta percentuale di grassi. Con 
lo strumento che vedete in foto (pagina 
seguente) si grattugia la parte bianca ot-
tenendo una farina grossolana che poi 

viene messa a bagno in acqua e strizza-
ta attraverso dei panni. Oggigiorno viene 
preparata frullando la copra in acqua tie-
pida o calda e filtrando con dei super-bag. 

Anche sulla crema di cocco si può ca-

L’acqua di cocco 
non va confusa 
con il latte che è 
l’emulsione che 
si ottiene con 
la copra, polpa 
bianca del cocco

FRUTTI

QUI SOPRA 
NOCI DI COCCO 
SBUCCIATE E 
PRONTE DA 
BERE.
IN BASSO I 
KING COCONUT.
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dere in confusione. Nei paesi produttori, 
con il termine crema di cocco potrebbe-
ro intendere un latte di cocco particolar-
mente ricco, ottenuto utilizzando meno 
acqua o, più semplicemente, chiamano 
crema di cocco la prima estrazione, latte 
di cocco la seconda. 

Per noi occidentali la crema di cocco è 
invece uno sciroppo di latte di cocco, da 
non confondere con sciroppi aromatizzati 
al cocco di bassa qualità. La crema di 
cocco fu inventata dal professore univer-
sitario portoricano Ramon Lopez Irizarry 
che nel tentativo di conservare il cocco, 
creò un prodotto destinato a fare la sto-
ria della Pina Colada. Sempre dalla copra 
si ricava l’olio di cocco, interessante per 
aromatizzare prodotti alcolici con la tec-
nica del fat wash. 

Concludendo, anche in miscelazione 
il cocco è un frutto molto versatile. Il 
cocco da bere può ospitare dei drink al 
suo interno, diventando uno scenografi-
co bicchiere e l’acqua al suo interno può 

essere ingrediente stesso del drink. A tal 
proposito il riferimento corre al Saoco, 
ancestrale drink indigeno caraibico cre-
ato aggiungendo puro aguadiente alla 
noce di cocco verde. L’acqua è anche fa-
cilmente trasformabile in una soda. 

Il latte di cocco può essere utilizzato in 
una Pina Colada alla quale non si vuole 
dare troppa dolcezza, anche se, il corpo 
conferito al drink da una buona crema 
di cocco, è caratteristica imprescindibile.

Giovanni Ceccarelli 

STRUMENTI

SOPRA LA 
COPRA, LO 

STRUMENTO 
PER GRATTARE 
LA POLPA DEL 

COCCO.
QUI A SINISTRA 

IL SAOCO.
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BAR
TALES BOOK CORNER

LONTANO DALLA RIBALTA
UN SORSO DI PARADISO
VINCENZO PARADISO
DE MARSICO LIBRI – EURO 12,00 

V incenzo Paradiso è uno di quei 
baristi anonimi ai più, uno di 
quelli che ogni giorno si sveglia 
e sa che ha un lavoro da por-

tare avanti, senza le luci della ribalta 
dello show bartending. In silenzio, tra 
le mille difficoltà che questo mestiere 
impone. 

Siamo abituati a leggere di star bar-
tender che pubblicano il proprio libro, 
lo presentano ai cocktail show e ai più 
importanti eventi di settore, spesso libri 
che contengono tecnicismi estremi e ri-
cercati. 

Tutto bello e giusto. Poi ci sono quel-
li come Vincenzo Paradiso che conden-
sano in belle pagine alcuni momenti 
della loro vita professionale, un sapere 
accumulato con quell’esperienza che si 
trasforma ed evolve dietro il banco bar 
giorno dopo giorno. Nel suo “Un sorso di 
Paradiso” non troverete ricette “strane”, 
ingredienti dei quali si dubita anche la 
reale esistenza, piuttosto tante semplici 
ricette spiritose, analcoliche, dietetiche, 
di caffetteria, accompagnate a snack e 
tapas. Vincenzo non manca di spiegare i 
passaggi tecnici e alcune impressioni sul 
modo di interpretare il lavoro, l’aspetto 
relazionale con i clienti e illustrare alcuni 
passaggi storici. 

Il libro non vuole essere un ricettario 

per nuove leve, piuttosto un libello nel 
quale Vincenzo racconta la sua vita pro-
fessionale attraverso le preparazioni che 
un qualsiasi cliente si attende di avere 
in un bar comune e non da ricercata ve-
trina. Ricette semplici, quelle più consu-
mate dai clienti. 

L’aspetto più interessante è proprio il 
messaggio che l’autore rivolge ai giovani 
che si accingono a fare le scelte che li in-
troducano nel mondo dell’ospitalità e del 
mercato del consumo fuori casa. Anche 
un comodo manuale per preparazioni da 
realizzare tra le mura domestiche. Un bel 
regalo di Natale da fare ai più giovani o a 
consumatori appassionati. 

Alessandro Palanca



“Cinico è colui che possiede l’arte 
di vedere le cose come sono, 
non come dovrebbero essere”

OSCAR WILDE

“Solo gli imbecilli non sono ghiotti, 
si è ghiotti come poeti, 

si è ghiotti come artisti”
GUY DE MAUPASSANT

ITALIAN PREMIUM 
LIQUEUR
On the rocks or Shake...

ITALIAN TONKA 
LIQUEUR
On the rocks or Shake...
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“Il fatto che così pochi osino essere 
eccentrici indica il principale 

pericolo di questo tempo”
JOHN STUART MILL

BEVI RESPONSABILMENTE

...Siamo lieti di proporvi una interpretazione di 
Alessandro Tabori, Bar Manager del  
VICTORIA LOUNGE E CAFÈ di Verona

DIOGENE

4.5 cl GREEDY GIN
2 cl CINICO
1,5 cl Sciroppo home made di 
bergamotto calabrese
0,5 cl di succo di limone fresco

Crusta di zucchero alla violetta ed 
aria di liquore al rabarbaro Quaglia 
con alcuni peel di limone disidratato 
appoggiati su di essa.

Enjoy!
#cinicheinterpretazioni 
#greedyinterpretations
#greedygin #cinicoliquore 
#thegreedygin #cinico
www.abouten.it

www.abouten.it     Cinico & Greedy

VIA DELLE GRAMOGNE, 65 
35127 PADOVA

TEL. +39 393 9901367

...ABBIAMO VOLUTO INTERPELLARVI!  
COSA ABBIAMO CHIESTO? DI “INTERPRETARCI”...



SHALL 
WE MIX?

dal 1868

BEVI RESPONSABILMENTE

www.varnelli.it 


