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[ passito, qut, & Fanima dell’isola, la chiave per conoscere

un territorio incredibile, selvaggio ma segnato dall uomo
centimetro dopo centimetro. Le aziende che coltivano luva
%‘jabibbo giovani, motivati, tutti tesi alla qualita. E questa

oltura si g;oca ora la carta del riconoscimento ['Unesco
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uno dei metodi pin antichi
applicati al vino, quello di
ageiungere uva passa al
mosto. Ne pardava Omero
quando raccontava defl'uva stesa
“a candire” a Creta, A Pantelleria
le uve risentono molto del territo-
rio che poi vuol dire vento, sole,
mare, terrent ¢ mano dell’uomo.
Qui Teroismo del viticoltore sta
witto al livello del terreno: le vig
ad alberello di zihibbo (moscato
di Alessandna) sono “mtanate” in
conche scavate nel terreno per ri-
pararle dal vento sferzante e dalla
grande calura. Una coltvazione
cosi pregiata da essere in fizza per
diventare la prima pratica agrico-
la riconosciuta patrimonio cultu-
rale dell’Unesco,
L'uva zibibbo sembra essere di de-
rivazione egizia ¢ si diffuse con i
romani, ma ¢ con gh arabi che co-
nobbe fortuna grazie alla pratica
dellessicazione. La coltivazione a
terrazzamento sull'isola siciliana e
invece opera dei Fenici ¢ ancora
oggl 1 muretti a seeco delineano
i confini agricoli degli appezza-
menti: tra quelli in uso e quelli ab-
bandonati se ne contano 12 mila
chifometn, Qu a Pantelleria lo z1-
bibbo ha trovato un habitat vulea-
nico fatto di terreni sciolt ricehi di
pomice e sabbia: i terrazzamenti
ne evitano lo scivolamento. Sono
poi i grappoli provenienti dalle
zone pitl vicine al mare e sotto i
100 metri di altitudine quelli che
vengono appassiti, processo che
dura anche un mese e che crea
nell’acine una concentrazione di
zuccheri superiore al 50%. Oggi
il vigneto dellisola oscilla tra 1 600
e gl 800 ettari, a fronte dei quasi
6.000 degli anm 50 del "900. Ab-

bandono del lavoro agricolo, fra-
zionamento delle proprieta, alti
costi della lavorazione e basso ren-
dimento sono le cause della ridu-
zione, La “figla del vento™ come
la chiamarono gli arabi, ¢ un'isola
nera e frastagliata, piena di luce,
ma anche di buio con i suoi crateri
[cuddie) e le favare, getid d'acqua
che ricordano 1 geyser islandesi:
non ha tradizioni ittiche, piutto-
sto l'agricoltura ¢ sempre stata la
sua vocazione. Eppure ogg solo
il venti per cento dei terreni ¢ in
produzione: la viticoltura ¢ al
primo posto, seguita dai cappe-
reti e da una scarsa olivicoltura,
Se fino al secondo dopoguerra
Pantelleria era autosufficiente e i
panteschi erano quasi ventimila,
opgi non arrivano a 7,000 anime,
Turismo a parte, molto dell'eco-
nomia dellisola gira intorno al
suo Passito che T'enologo Giaco-

(-}

NOVEMBRE 2014

Azrrxnn Bukgrmam, L passy
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mo Tachis deserisse come “Vino
di fatica, intelligenza, passione,
cultura teenica e storica”. Bisogna
amarlo molto questo vino, insie-
me alla terra che lo fa nascere,
per portarne avanti la produzio-
ne. Sostenitrice mdiscussa ne € la
famiglia Rallo, ttolari di Donna-
fugata con cantina a Khamma: la
piti grande estensione di ettari e
Petichetta piti nota, il Ben Rye. E
Antonio Rallo ad accompagnarc
in contrada Carhone per visitare
il vigneto sperimentale di Zibib-
ho «E il nostro laboratorio sullo
zibibbo - racconta -~ Abbiamo 33
biotipi diversi provenienti da Spa-
ana, Grecia, Francia e Ttalia meri-
dionale. U'obiettivo ¢ quello di dar
vila a piante pin resistenti tramite
incroci»,

Salvatore Murana, “T"angelo mat-

| VENDEMMIA A BUKKURAS

10 ci Pantelleria™, vignaiolo da sei
generazioni chiama il suo vigneto
di Mucggen “Tisola nell'lsola™ un
luogo incantevole in uno degli an-
goli piti remoti di Pantelleria. Non
ama le chiacchiere Salvatore, pre-
ferisce che a parlare siano i suoi
tre passiti (Khamma, Martingana
¢ Mueggen) accomunati da un in-
grediente prezioso: «ll sole di Pan-
telleria - spiega lui - ¢ il pit gran-
de impianto di concentrazione di
sapore al mondo: luce mitigata dal
vento e dall’ana salmastra, Qui
siamo contadini; i sedili di pietra
davanti ai dammusi guardano ai
campi ¢ ai vigneti piuttosto che
protendersi verso il maren. Ma lo
sguardo va anche verso il futuro;
vent'anni anni fa Salvatore mise a
dimora delle piante di Cabernet
Frang, I'idea era quella di fare un
rosso che assomigh all’'Alzero di
Beppe Quintarelh,

Giovane, ma con un'eredita im-
pegnativa alle spalle, ¢ Sebastia-
no De Bartoli, figlo di Marco, il
maestro del Marsala. La propag-
gine pantesca dell’azienda segue
anche qui la wadizione. Lazienda
a Bukkuram porta il nome del-
la contrada. «ll Sole d'Agosto
racconta Sebastiano — non ¢ solo
un nome cvocativo, ma dice che
luce e calore di quel mese sono la
combinazione perfetta per Iap-
passimento del primo raccolto di
Zibibbow, Sebastiano € tra i po-
chi che portano avanti la tecnica
dellaffinamento del passito in
legno: «ll migliore clemento per
far evolvere un vino». Antesignani
anche nel fare Zibibbo secco, ogal
sempre pin presente nelle aziende
pantesche. E ora ¢ nato lo Zibibbo
Integer: «Un “vino integrale™ cior
in rapporto con 'ambiente in ma-
miera direttas,

()

NOVEMERE 2014
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Il re del Baccala .

P

OSTERIA DEL BACCALA’di Antonio Ruggiero (unico a Vairano Scalo)

Uscita di Caianello Autostrada A 1, sul Vialone in via Napoli sulla Casilina Tel 3398079330 (aperto tutti i giorni)

«*“Pesce Veloce del Baltico"/dice il meni, che
contorne  halTorta &l wmais™ e poi
servana/polenta ¢ baccali‘cucing povera ¢
umilefatta  d'ingenuiti‘cadata  nel  gorgo
perfido/della celebrita »/(Paclo Conte, Pesce
veloce del Baltico).

Mai prodotto nordico ¢ stafo piis mediterraneo
Che cosa fa di queste alimento un emoazione e
non solo un nutrimento? Peraltro assolutumente
salutare viste la presevza deglt omegad. Come
mai, ¢ entrato nel corrodo cromosomico dei
campand € non solo? Il prof. Antonio Rugglero,
protagonista della cucing dell’ Al Casertano
con il bellissimo Riscorante La Fortezza
Normanna, ne ¢ diventalo [inierprele pit

autorevole. E' diventato I re del baccald!
A che cosa ¢ dovute il successo della tun
nuovs iniziativa, I'Osteria del baccala?
Il suceesso dell*Osterin del baccali & semplice,
Solo Tosteria del baccald pud cucinare piani

L J

.‘i!\ '
]

N

buonissimi perché oftre alla scelte dei prodoiti di
base usa un olioc che fa la differenza.
Qualche anno fa hai inventato |'olio aperitivo.
E' quello l'olio che usi? E' esattamente "olio
aperitivo, un blend mirato di tre oli diversi delle
nastre terre (il prof. Ruggiero ¢ anche Capo
Panel, docente dell'alberghiero di Vairano Scalo

o

¢ sommelier ndr). L'elio evo, shinoi, & una
“Ferran" che va ancora a 30 Km/h,

Perché mon ingrandisei un po’ ¢ crel pii
coperti? Perché voghio che rimanga una piccala
osterin, per dare la qualith sin nel prodotto
cucinato ¢ mantencre la “filosofia™ del locale: la

semphicita di un buon cibo e nient'aliro.

Parliamo del baccald, quale usi? Abbiamo il
mighor baccald in assoluto, da quello classico a
quello faroese, un baccald di primissima quality

pc;sl.'k:llu nel mari delle iole Faroe/lslanda da
piccole barche che pescano o lenza ¢ sostano in
mare
Secondo te, come mai ¢ diventato un alimento
di successo, fino a diventare un vero ¢ proprio
prodotto “cult™? Un tempo sia il baccali che lo
stoccafisso  emano  considerati  “alimenti  dei
poveri™. Su questo prodotto dei mari del nord si
sono combattute vere ¢ propric battaglie non
solo commercial, Nel 1300 | napoletani
riuscirono a farla franca alle gabelle inglesi (che
avevano il monopolio della
commercializzazione), prendendo direttamente
conatto con le popolazioni scandinave, cui
portavane agrumi, lana, olio, vino e canapa ed

poche ore

imbarcavano resing, legna pregiata e, appunto,
baccald, tanto baccald, ottimizzando il trasporto,
Perché n Vairano Scalo dovrebbe funzionare

una cucina di pesce? Non ¢ una cucina di

pesce, € unn cucing di baccali. E™ nelle zone
interne che s ¢ sviluppato il consume di
baccald. Unico pesce, insieme alle alici, che si
conosceva ¢ che ¢ si poleva permetiere.
Vogliamo pariare dei pintti? Indubbiamente
ne hai una varieth impressionante? C'¢ una
ricerca incessante sui piatti, sugli abbinamenti
ma quelli di punta sono: Carpacclo di baccald,
mela verde ¢ peschiole Verticelli; ziti spezzati
st gemovese of baceald; o “fil & ferro®
(spaghett) con olio, aglio, peperoncimo ¢
baceald; tra i piam speciali "0' MUSSILLO,
DOPPIO MUSSILLO & TRIPLO
MUSSILLO™ wlla carrentiera

Ci sono persone che criticano I'impostazione
troppo da osteria ¢ I""obbligo™ del vino sfuse,
Le persone che mi conoscono sanno | mici
precedenti nella ristorazione. Sanno le mie
competenze  di  chef, cnogastronomo ¢
consulente di prestigiosi alberghi. Sul punto
devo dire che preferisco pit il concetto di
imperfezione nel servizio, piuttosto che un
abbassamento nella scelta dei prodott, In quanto
ai vind credo di avere le miglioni referenze tr
vini campani. Basta chiedere, (o curg di E
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DEGUSTAZIONI

In oceasione di Passitaly, prima
rassegna dedicata ai passiti

del Mediterraneo svoltasi

nel settembre scorso, abbiamo
avuto modo di degustare 18 Passiti
di Pantelleria. A eccezione

di due importanti produttori
come Ferrandes e Solidea,

tutte le aziende piu rappresentative
dell'isola hanno partecipato

alla sessione di assaggio.

Ecco il nostro diario di assaggio,

I puntegei, sintetizzati in bicchiers,
sono espressi da Francesea Clancio
che li ha degustati (molti det vint
non sono infatti nella guida Vini
d’Ralia). I prezzi dei vini vanno dai
25 ai 40 ewro per 0,501,

?99 90 Ben Rye 2012
Donnafugata

via SepasTiano Lipary, 18 |

MaRsALA (TP) | TEL, 0923 724 200 |
WWW.DORNAFUGATALIT

I “hglio del vento” ha bisogno di po-
che presentazioni. In questa versione
2012 appare manuro e avvolgente con
una nettissima albicocea che st alierna
atort i erbe aromatiche, La lungherza
in hocea ¢ da manuale, anche se aci-
dita soffre un po’, Assaggiato anche 1l
2015 ehe ha una marcia in pin m termi-
ni di piacevolezza di beva.

90 Sole d'Agosto 2012
Marco De Bartoli

€.Da FORNARA Savpeny, 292 |
Maxsata (TP) | Tew. 0923 962 093 |
WWW. MARCODEBARTOLL.COM

Questo ¢ il Bukkuram pio “semplice™
(Faltro ¢l Padre della Vigna), ma ha gia
tutto quello che serve per essere conside-
rato un grande passito: naso di werzian
slaceettan o clegant, bella nota mic-
losa, boeea coerente tra morbidezza e
Ireschezza, speziato, avvolgente ¢ fresco,
lunghissimo e con un balsamico che pu-

lisce Ja bocea all'infinito, Nel bicchiere
vaoto restano note o cenere ¢ fumo,

89 Sangue d'Oro 2010
Carol Bouquet

SerrAGLIO | 5. DA PontE RERMLE |
roc, Nick | PaxteLeria (TP) |
TEL, 0923 916 885 |
WWW.SANGUEDORO.IT

Esempio perfetto di equilibrio naso/boc-
ca che si contraddistingue per eleganza
¢ givsto taglio ra morbidezze ¢ acidia.
Dattero ¢ albicocen, ma anche salvia ¢
mireo. 11 resiclue 2ucehering sembra im-
portante ma ¢ bilanciato da un'acidita
spiccata, Un vino assolato ma fresco,

85 Abraxas 2013

Abraxas

c.pa Kunow Ranoazzo |
Panteueria (TP) | tec. 091 6116832 |
WWW, ABRAXASVINL COM

Un vino ancora giovane ma che fa teso-
o di una bella annata fresea. 11 colore
infatti non si presenta carico ¢ il naso fa
emergere note di terra e di the, leggern
lacea e poi arancia eandit: in bocea i
sona l'albicocca piuttosto fresca e sento-
i agrumati. Il finale st allunga su salvia,
mirto e genzero,

84 Cimillya 2010
D'’Ancona _

c.0A Civineia | Panterieria (TP) |
TEL, 0923 918 350 |

WWW. DANCONAVINEIT

Eevo cosa vuol dive dolee ma non stue-
chevole, Naso ¢ bocea ruspanti ma
franchi: albicocea, datero, il secchi.
Finale lunghissimo e balsamico che la-
sci la bocea pulita ¢ che mvita ai sorsi
SUCCESSIVE,

84 Mueggen 2009
Salvatore Murana

c.oa Knamma, 276 |
Pavresra (TP) | Tes. 0923 915 231 |
WWW,SALVATOREMURANA.COM

Vivo ¢ la prima parola che lo connota,
perché & di un oro ballante, perche ha
frutta viva, perc hé richiama l'albicoeca
ma anche il limone. L scalpita ancora

con una volatile ancora alta che rende
ta beva non del o equilibrata.

84 Nes 2012

Cantine Pellegrino

via pEL FaNTE, 39 | Marsaia (TP) |
e, 0923 719911 | |\
WWW,CARLOPELLEGRINO.IT

Trale etichette di Passito di Panellenia,
Nes ¢ tra quelle con il pit alto numero
i hottighe - circa ) mila - senza che la |
qualita ne fisenta. T naso € leggermente
burroso ¢ ricorda il croissant, subentra
poi Parancia candita; in bocea ¢ poten-
te, un po’ troppo shilanciato sulla dol-
cvzze, dove dominano micle ¢ papaya,
Nell'insieme pero ¢ un vino godurioso,

82 Figlio del Vento 2008
Zinedi

c.oa Zinenn | Pantereenia (TP) |
TEL, 0923 914 023 |
WWW.AGRITURISMOZINEDL COM

Il primo naso non colpisce per vivacita
degli odori, al contrario si mostea chigso
¢ reticente ermane cosi per molto ter-
po. La hocea € il suo esatto contrario,
un'esplosione di sensaziony, le classiche
del passito paniesco: albicovca, datiens,
arancia candita. Piutiosto viseoso nel
bicchiere, presemta bella acidin ¢ luns
ghezza in bocea,

82 Passum Deorum
Panseca

Parco Arcrrorocico nes Sest |
c.oa Cvinaia | Panterieri (TP) |
TEL, 335 8222 475 |

WWW, DIVINAPROPORTIONE, ORG

Un anicum nel panorama dei vini passiti
ed & ervato anche defnido tale, E i'ltliii‘
cosa di pii simile 2 un metodo soleras,
nascendo  dall'assemblaggio di dodia
vendemmie. Ricorda un vino lortificatn
e rimanda all'idea di'un Marsala e non
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¢ neanche im commercio. Insomma, un
civertssement del suo ideatore, Filippo
Panseca. Colore cupo, naso di carruba,
liquirizia, rabarbaro ¢ moka. In bocea
non lesing in freschezza ¢ il finale s ar-
rechisee di caramello ¢ doccolato.

81 Arbaria 2012

Vinisola

C.oa Kazzen 11, 91017 |
Pavrevien (Tr) | e 0923 912078 |

WWW.VINISOLALIT

Tra le ulime nate sull'isola, questa
azienda ha g@ia ricevuto diversi ricono-
serment mternazional, S muove su un
terreno tradizionale e il passito non striz-
za Pocchio al compiacimento istantaneo.
Al conirario va aspettato: inizialmente
presenta un certo spessore aleolico e una
densita evidente, Note di carruba, ca-
ramelle, hichi secchi, Molo nwatenco al
naso come in hocca, dove una beva dai
sentori salmastri aiuta il vino a guada-
gnare in freschezza e persisienza,

81 Dietro I'lsola 2010
Gorgone

v.ro niL Tuvo, 12 |
Pavreiieria (TP) |

TEL. 0923 916 203 |

WWW. PASSITODIETROLISOLALIT

Quasi un guincicennio di vita per que-
st aienda seguita da Donato Lanati. 11
vina ha qualeosa di ruspante che, se da
un lato ne penalizza Veleganza, dall’al-
tro lo rende’ scalpitante, nonostante i
quattro anni alle spalle. Pecca un po’
i eecesso di morbidezza con un miele
invadente ¢ note leggermente cotte. La
hocea invece st sviluppa su sentori bal-
samici ¢ di erbe aromatiche che regala-
no un finale abbastanza freseo e lungo

81 Shamira 2011

Basile

¢.0a BUKKURAM | §. MicHELE |
Paxteiiesua (TP) | 1es. 0923 917 205 |
WWW,CANTINABASILE, COM

Qui si gioca pii sulla potenza; sulle

nede scure; € vino materico chie rimane
impresso pit per il corpo che per ele-
vanza. Non teme una leogera ossidazio-
ne e un certo salmastro, Ricen in bocea
¢ hinale ammandorlaw.

80 Alcova 2013

Coste Ghirlanda

Lo, Piana n1 GHIRLANDA |
PavteRi (TP) | 1. 338 8244 649 |
WWW,COSTEGHIRLANDALIT

Altro progetto recente sull'isola, questo
dell'imprenditrice abruzzese Giulia Pa-
zienza seguita dall’enologo toscano Lo-
renzo Landi. In degustazione Fuloma
annata appare ancora giovane, tenden-
te pit alla ricchezza che all’eleganza,
unving “calda”, di certodai bet senton
tipici passiti, ma penalizzato sull'acidi-
i, Chiude su un finale ammandorlato
che risulta essere un po” amar,

80 Karuscia 2007

Vinicola Minardi

c.0a Karusai, 6 |

Pavresceri (TP) | e 0923 911 160 |
WWW.VINIMINARDL.COM

cosi la boeea, che emerge per [reschezza
¢ pincevolezza, Perché aspettare latun
riflessi ambrat quando st pud godere
adesso di note di mirto, salvia e mena?

78 Bugeber 2010

Rallo

via Vincenzo Frorio, 2 |

Muarsaia (TP) | 1eL. 0923 721 633 |
WIWW, CANTINERALLO,IT

In attesa di concludere i lavori defla
nuova cantina a Pantellena, 1 fratelli
Vesen da qualehe anno propongono il
loro passito. La versione 2010 risulta
puttosto calda, su toni alquanto scu-
ri e la doleezza prende il sopravvento.
Frutta secea, confertura, micle di cava-
?""” nﬂrﬁ”n U NAsG SOMES0 ma ]’H('[}
“leggiadro”. La beva nsulia materica ¢
potente, ma meno equilibrata sullacidi-
ti. Ingresso riceo ma non lunghissimo,

751 Praie 2010

Ferreri

C.DA SALINELLA | Santa Nmvea (TP) |
TEL. 0924 61871 |
WWW,FERRERIVINLIT

Produttrice di passito dal 1940, quest’a-
zienda poco distante dal mare € alla ter-
za generazione. [ 2007 & presenta con
un lli'lﬁli[li MY |u‘r.\'istt‘mt' i'I[]i'l“' WM WET-
1¢. con nette note di damero, albicocea @
un accenno di caramello. In bocea vince
ancota la potenza pitt che la lunghezza ¢
prevalgono sapori pit scuri come quelle
deifichi ¢ del marmon-glacé. G'¢ materia,
ma i lidea di un ving ancora in asse-
stamento. Abbiamo assaggiato anche il
2000 che, dopo quasi un quindicenio,
rivela acidita ¢ caracere balsamico,

80 Nun 2009

Miceli

.0 Prana Scuscrieasy, 190 |
Saucca (AG) | Teu, 0925 80188 |
WWW.MICELI.NET

Ha caolore dorata piulmslu vivido che
ne denota ancora la giovinezea, 11 naso
¢ bello ma non colpisce per complessita,

Un naso/bacea piuttosts chiiso ¢ un
vino che fa fatica a esprimersi. Le pri-
me note olfattive virano verso la lacea
¢ ka vernice, al sorso i classici albicocea,
dattero ¢ arancia candita appaiono ec-
cessivamente maturt, Sulla persistenza
iwece veger, grazie a nnacidity che
non lastia una hocca stucchevole

74 Calypso 2010
Maddalena

Conrrana Kaamvia |

saurm Muecees 28 | Panmiiesn (TP) |
TEL. 333 9216 432

Piccola azienda familiare a Khamma.
Il loro passito 2010 mostra dei cedimen-
1 Al naso notee matire ¢ di caramella,
alcol un po’ invadente e pungente, In
bacea conferma il poco equilibrio con
wna doleezza non hen hilanciana dalla-
cidita e anche L bievit si presenta eccess
sivamente densa,




