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De aproape patru milenii exista un tezaur pe planeta noastra, o insula in Mare Nostrum care
supravietuieste gratie continuitatii intilnirilor si confruntarilor intre populatiile care au poposit aici
venind din Sud, din Nord si din Est si care si-au continuat apoi calea spre Occident. Este
vorba despre Sicilia, adica Mediterana sau si mai bine spus, unul dintre cele mai prodigioase
leagane de civilizatie ale lumii.

Sicilia este o insula, dar atentie, este o insula imensd, cea mai mare din Marea Mediterana,
inconjurata de alte insulite apropiate sau mai indepartate, stranse intr-o imbratisare ca si cum
si-ar face companie in noptile zbuciumate de furia marii si a vanturilor dezlantuite, grupate in
pilcuri mici formand arhipelagurile Eolie si Egadi.

Sicilia este o diadema pretioasa, iar insulele care o inconjoara sunt splendide nestemate care
stralucesc ca niste faruri scanteietoare in noptile fara luna plina.

in Sicilia, cultivarea vitei de vie si a maslinului este un "totum" cu nasterea si istoria insulei.
Acolo unde via si maslinul coexista si deseneaza acuarele jucause, pe nuante de verde i
tempera, infatisand scene autumnale, imagini vazute deseori, creionate pe pinteni de deal si
coline domoale si serpuitoare, atunci putem fi siguri ca ne aflam in Mediterana.

“Lumea este o carte, cine nu calatoreste citeste doar o pagina...” 000 (Sant'Agostino)

Cu tarmurile dantelate si fascinante pe care Sicilia le etaleaza si regaleaza lumii, cu vita de vie
care creste agatata de maslin si cu privirea care nu reuseste sa cuprinda si sa admire atata
frumusete a Creatului iar sufletul se umple de bucurie, fiti siguri ca nu va inselati, ne aflam in
Sicilia.

Dar si pe unele insulite din diadema Siciliei, imbratisarea viei cu maslinul reprezinta un factor
conotant al peisajului si, in consecinta, traditia oamenilor locului si tehnicile de lucru si cultura
materiala s-a sedimentat aici de milenii.

"Diamantul din Mediterana" - Pantelleria - insula vulcanica bantuita de vinturi dar cu "charm”
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unic, insula care-l intimpina pe vizitator cu parfumuri si miresme imbietoare este un teritoriu de
vinuri apreciate. Pantelleria are o suprafata aproape mignon, dar parca iti vine sa o destrami in
fisii minuscule, gratie fertilitatii solului si a tarmurilor sale crenelate, care se lasa admirate pas
Cu pas, zi de zi.

Ginditi-va la toponimia acestei insulite: portiuni de teren care aici au nume perene si exacte;
Citez doar Mueggen, unul dintre cele mai frumoase locuri din Pantelleria.

Solului si brizei marine, elemente bazilare aici la Pantelleria, li se alatura soarele si vintul care
contribuie la extraordinara viticultura a insulei.

Se remarca prin curaj vizionar si tenacitate autohtona dar si printr-o "miscela" armonioasa de
competenta crescanda, pasiune profunda si impetuoasa, o realitate vitivinicola surprinzatoare:
Salvatore Murana Vini.

“Totul trece, de la om nu ramane decat urma propriei treceri. Dar, daca face astfel incat
urma sa devina solco, multa vreme trebuie sa treaca inainte ca aceasta sa redevina
urma...”’00 (Salvatore Murana)

Ne aflam la cea de-a sasea generatie de acesti viticultori insulari. Aici, traditia faciliteaza
competenta si inovatie enologica.

lau nastere vinuri care stiu cum sa se semneze, in sensul ca nu sufera niciodata de riscul
anonimatului si stiu cum sa se afirme, situandu-se in permanenta in rubricile celor mai
importante ghiduri de sector.

Aici, la Pantelleria, soiul tipic este: "lo zibibbo", strugure cu bobul dulce. Zibibbo este corpul
Pantelleriei, iar "il passito" este sufletul Pantelleriei, izvorat din presararea ciorchinilor aurii. Cum
face Salvatore Murana?

Aseaza strugurii zibibbo la soare pe niste planseuri din nuiele impletite, dupa ce a strans cu
mina ciorchine cu ciorchine; apoi sunt intorsi de pe-o parte pe alta astfel incat soarele pantesc
sa-i mingaie cu razele benefice timp de 3 saptamani. Strugurii stafiditi sunt purtati apoi in pivnita
dupa care se amesteca cu struguri proaspat culesi. Procesul de fermentatie prevede continue
montaje, iar presajul are loc, la circa o luna, dupa care incepe procesul indelungat de afinament
in butoaie, timp de peste 18 luni.

Productia este mica si nu poate fi nicidecum altfel, pentru ca sticlele sunt ca niste scrinuri
pretioase, continand autentice tezaure pantesche.

Pe Salvatore Murana mi-ar place sa-I numesc: "Omul care susura la urechea vitei de vie",
pentru ca el filosofeaza cu "via sa", cu via sa ancestrala, cu boabele sale galben-auriu si
rogu-rubin. Strugurii sai sunt fermecati de suspinele si mangaierile vinturilor care se intilnesc si
se saluta pe insula, devenind apoi poezie. "CREATO 1980" vine varsat in pocale misterioase i
trasformat apoi in nectar si lichior, oferit celor care vin sa-l caute aici, pe insula sa si a Zeilor si a
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tuturor strabunilor sai care se odihnesc la Pantelleria.
Nu are nevoie de nici o descriere. Multipremiata, azienda siciliana DONNA FUGATA, care si la
Pantelleria vinifica un ambrat si parfumat "Passito di Pantelleria” este ca o raza de soare, care
nu lipseste de pe mesele din lumea intreaga, alaturi de degert.

A

O insula la fel de frumoasa si salbatica este si Favignana, cea mai mare dintre Egadi.

Aici, traditia vitivinicola a devenit cu melancolie in suflet, in stare latenta timp de secole. S-a
trezit din letargie gratie unei case vinicole siciliene: FIRRIATO, care a crezut in aceste "terre"
devastate de nenumarate populatii antice dar si de soarele dogoritor, redindu-i "libertatea”
alegerii.

Podgoria "Firriato" a decis plantarea a circa 5 ha de vie in {inuta Calamoni. Trei soiuri albe:
Grillo, Catarratto si Zibibbo; doua soiuri rogii: Nero d'Avola si Perricone. Firriato a tinut sa
numeasca acest proiect de adevarata vitivinicultura eroica: "Insulae".

in acest moment, este in faza de ultim& prima recoltd; nou-n&scutji casei sunt un vin alb, unul
rosu si un passito, fiecare fiind un "fiu" al unui "terroir" unic in lume. Pentru ca aici, solul este
foarte fertil, vita de vie se afla la cativa pasi de coasta stdncoasa iar ventilatia marina constanta
mareste diferenta de temperatura intre zi si noapte, in beneficiul placutelor arome in sticle.
Prin Murana, Donna Fugata, Di Gaetano si di Firriato si gratie multor altor viticultori, puternica
realitate enologica a Siciliei, isi traieste momentul de glorie, dar in acelasi timp, este foarte
atenta la a-si pastra calitatea vinului din sticle.

Sicilia, 2011

Foto de Eric VANDEVILLE
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