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TIPICITÀ

Calici d’autore 
Vini di pregio che raccontano 

storia e cultura dei loro territori 
per un brindisi festivo all’insegna 

della qualità e dell’eleganza

Carni rosse, brasati, selvaggina, for-
maggi stagionati. Ma anche uno straor-
dinario cioccolato fondente artigianale 
come quello creato da Ludmilla Paskuro-
va, master chocolatier. È l’assai piacevole 
abbinamento con l’Amarone Classico Te-
nuta Lena di Mezzo della pluripremiata  
azienda agricola Monte del Frà di Somma-
campagna, nel Veronese. Un vino dal co-
lore rosso rubino carico e con note frut-
tate e speziate che al palato risulta asciut-
to e avvolgente, capace di trasmettere un 
terroir di profonda eleganza. Il consiglio è 
di farlo decantare almeno una ventina di 
minuti prima di gustarlo e servirlo attor-
no ai 15-16 gradi: sarà poi la temperatura 
ambiente a riscaldarlo a poco a poco, sen-
za dare immediata importanza all’alcolici-
tà. L’azienda agricola, guidata dalla terza 

generazione, ha da tempo impostato l’at-
tività attorno ai principi della sostenibilità 
e del rispetto della natura, «unico modo – 
dice Marica Bonomo della proprietà Mon-
te del Frà – per creare vini capaci di rac-
contare le ricchezze del territorio, ma an-
che custodirle e tramandarle alle giovani 

NATALE A TUTTA BIRRA
Per le festività di fine anno torna l’edizione limitata, la ventunesima, della 
Birra di Natale Forst, ambrata e piacevolmente luppolata. La classica bot-
tiglia di vetro da 2 litri è impreziosita da un’etichetta artistica appositamen-
te dipinta, che raffigura San Nicolò vestito a festa mentre distribuisce doni 
ai bambini. A Lagundo (BZ), presso la sede dell’azienda, fino al 6 gennaio si 
può visitare la Foresta Natalizia con le casette gastronomiche, il fienile tra-
dizionale, il rifugio e la Bräustüberl in cui gustare le specialità locali, a cui si 
aggiungono le bancarelle che propongono artigianato tipico e un fitto pro-
gramma di intrattenimenti a tema natalizio (www.forst.it).
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UN PANETTONE 
SORPRENDENTE
Il nome dice già tutto, ed è la novità di alta 
pasticceria artigianale con cui il maestro pa-
sticciere Sandro Ferretti ha voluto e sapu-
to esaltare i profumi e i sapori del territorio. 
Il Pan d’Abruzzo attinge alla tradizione, ma 
stupisce con una ricetta inaspettata e sfizio-
sa: un dolce all’olio extravergine d’oliva, cen-
to per cento italiano, che racchiude anche 
miele biologico, cubetti di arancia candita e il 
tocco davvero speciale delle olive, pure que-
ste candite. Il tutto coccolato da un soffice 
impasto a lievitazione naturale lavorato cin-
que volte (www.ferretti-dessert.it).

generazioni». Oggi l’azienda coltiva circa 
200 ettari a Valpolicella Classica e Lugana, 
Bardolino e Custoza DOC (www.monte 
delfra.it).

Per gli appassionati di bollicine, l’azien-
da vitivinicola Cà Rovere, nel cuore dei 
Colli Berici, propone il Cuvée del Fondato-
re, uno spumante millesimato 2013 che e-
sprime al meglio l’esuberanza e il brio del-
lo Chardonnay, insieme alla finezza della 
Garganega. Grazie al lungo affinamento 
in bottiglia, si distingue per un perlage fi-
ne e persistente, mentre la mineralità, do-
vuta ai terreni calcarei e al sottosuolo di 
origine marina, dona freschezza e profon-
dità (www.carovere.it).

Tra le rocce vulcaniche di Roccatederi-
ghi, nell’alta Maremma, con il mare da un 
lato e i densi boschi dell’entroterra dall’al-
tro, nasce Ampeleia, Cabernet Franc in pu-
rezza, primo vitigno storico dell’omonima 
azienda e oggi varietà di punta alla base di 
un vino ematico, balsamico e fresco. E poi 
c’è Empatia, un Merlot in purezza prodot-
to esclusivamente in magnum in quantità 
limitata (www.ampeleia.it). 

                                           Marco Giovenco

UN PIZZICO DI PEPE 
Se pensate di fare un salto in Umbria durante le feste, 
non perdete l’occasione di gustare il Pampepato, teso-
ro della tradizione dolciaria ternana che, grazie al rico-
noscimento IGP, è entrato dalla porta principale nel ri-
stretto novero dei prodotti tipici autentici ed è divenuto 

un volano di promozione territoriale (lo si trova facilmente nelle pasticcerie e nei forni locali). 
Basta citare gli ingredienti per sentire l’acquolina in bocca: noci, nocciole, mandorle, pinoli, 
canditi, cacao amaro, uva passa, caffè, miele, mosto cotto, farina e varie spezie tra cui cannel-
la, noce moscata e naturalmente il pepe, che dà all’insieme la caratteristica nota pungente.
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