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Da bere

Dolci e passiti
vini del Sud
in cattedra

Dalla Campania alla Sicilia
le scelte della guida Slow Wine

Marina Alaimo

Con la zeppola di San Giuseppe
viaggiamo dolcementea Sudnel-
la scelta dei vini da abbinare
avendo laguida Slow Wine come
bussola. Con il dessert la regola
del sommelier vuole i vini dolci
ed il Meridione sa offrire nume-
rose tipologie di passiti da vitigni
autoctoni. Ogni territorio ha le
sueuve ed ha sviluppatonel tem-
pometodiappropriati per vinifi-
carle al meglio.

Sul Vesuvio, anzi pil1 precisa-
mente sul monte Somma, trove-
remo un passito dolce di catala-
nesca veramente interessante.
Quest’uva a bacca bianca & mol-
to amata dagli abitanti del luogo
per essere particolarmente pro-
duttiva e vigorosa. Le Cantine
Olivella a Sant’Anastasia la la-
sciano appassire sulla pianta,
ma senza esagerare, in modo da
preservarela giusta aci-
dita che consenta un
buon equilibrio con le
note dolci. Cosi nasce
V02010, dai profumi di
buccia di arancia, albi-
cocche mature, erbe
aromatiche e quel gio-
coinfinitodisaporidol-
ci, acidi e salati. Sull’iso-
la di Ischia la Tenuta
Giardini Arimei ha
preservato un bellissimo vigneto
tratteggiato dalle parracine, imu-
retti a secco di tufo verde. Guar-
da con fierezza verso il mare
mentre alle spalle ha il monte
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Epomeo. Biancolella, forastera,
uvarillo, sanlonardo sonole uve
vinificate negliantichi palmenti.
Scendendo versosud, in Cala-
bria incontriamo un vero gioiel-
lo di antica memoria: il Moscato
Passito al Governo di Saracena
2007 di Feudo dei Sanseverino.
E complesso il metodo di produ-
zione che vuole la bollitura del
mosto di guernaccia e malvasia,
mentreilmoscatosilasciaappas-
sirenaturalmente inluoghiventi-
lati. Le due parti poi fermentano
lentamente e a lungo insieme in
botti di castagno fino a primave-
ra inoltrata. Da tanta cura pren-
de vita un vino piacevolissimo e
a tratti emozionante. Slow Food
ne ha fatto un raro presidio del
vino per difenderlo
dall’estinzione. Anche
Luigi Violafail suo Mo-
scato PassitodiSarace-
na 2012 rinnovando in
maniera molto sentita
irituali che da sempre
accompagnano una
espressione importan-
te della cultura di que-
sto angolo della Cala-
bria. Con il cioccolato
delle uova a sorpresa e preferibi-
le un vino passito da uve rosse.
In Puglia, nella Manduria del
primitivo, incontriamo Attana-
sio edisuoi tipicivigneti ad albe-
rello. Il Primitivo Dolce Passito
2009 ha concentrazione e corpo
sufficienti per sostenere la strut-
tura del cioccolato. Ma anche da
solo sara un gran bel bere per la
vivace freschezza cherende scor-

revole la beva. Come abbiamo
notato per i vini passiti vengono
spesso utilizzate uve aromati-
che, soprattutto quelle della fa-
miglia dei moscati ed in Puglia
c’e quellodiTrani. L’azienda Val-
le dell’Asso a Galatina mette in
commercio il Moscato 2012 con
profumi di tiglio, miele di zagara
e frutta gialla appassita. Ilsorso &
pieno, dolce e succoso. La Sicilia
e terra di vini passiti: qui il caldo
ed il vento costante facilitano la
disidratazione degli acini e la
concentrazione deglizuccheri.

C’époiun’isolanell’isola, spe-
cializzata proprio nella produzio-
ne di vino passito naturale: Pan-
telleria. Vento dimare, conchela-
viche e tufo forgiano il carattere
profondo del Passito di Pantelle-
ria 2008 della piccola azienda
Ferrandes. Qui il moscato pren-
de il nome di zibibbo e ad ogni
sorsoraccontalanatura estrema
e vulcanica dell’isola. Donnafu-
gata della famiglia Rallo éla can-
tina che hareso famoso il passito
di Pantelleria al grande pubblico
e Ben Rye, il figlio del vento, ne
conferma con puntualita I’estre-
ma piacevolezza e la sincerita di
interpretazione. Praticamente
unbestseller famosissimoin tut-
to il mondo, ricco di note iodate,
poidatteri, miele. Infine Marabi-
ne nello splendido areale di No-
to ci offre la possibilita di cono-
scereil moscato di questoterrito-
rio: Noto Moscato della Torre
2012, avvolgente nei profumi e
nella dolcezza decisa.
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Dolce

| vini da dessert
non devono
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stucchevoli
maavere la
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