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la guida

NELL’OLIMPO delle migliori eti-
chette italiane. La guida «Duemilavi-
ni» dell’Ais (Associazione italiana
sommelier) ha assegnato i «cinque
grappoli», il massimo punteggio, al
Mater Matuta
del l’a  zienda
agricola Casale
del Giglio de
Le Ferriere e al
C a p o l  e m o l e
b i  a n  c o
del l’a  zienda
agricola biolo-
gica di Marco
Carpineti  di
Cori. Se il pri-
mo conquista
tale traguardo
per l’ennesimo
anno consecu-
tivo, per il se-
condo è la pri-
ma volta.
Il Mater Ma-

tuta è un rosso
ottenuto da uve
Syrah (85%) e
Petit  Verdot
(15%).  Uve
che vengono raccolte perfettamente
mature. Sono vinificate separatamen-
te e separatamente i loro vini vengono
fatti invecchiare per 22-24 mesi in
barrique. Una volta imbottigliato, il
Mater Matuta riposa per altri 10-12
mesi prima di essere commercializ-
zato. Prende il nome dalla divinità
italica, la dea dell’aurora protettrice

della vita nascente e della fertilità.
Dea cui fu dedicato il famoso tempio
dell’antica città «Satricum» de Le
Ferriere. Di colore rosso rubino den-
so e cupo, è un vino di rara eleganza

e di grande spessore. La cantina con-
siglia di assaggiarlo abbinato alla
provola di bufala, un prodotto che la
stessa azienda fa affinare per 4-5 mesi
nelle vinacce fresche di Syrah. Ma si

sposa bene, oltre che con grandi arro-
sti e primi conditi con sughi di carne,
anche con la porchetta e il prosciutto
di Bassiano. Il Capolemole bianco
invece viene prodotto con le uve

Malvasia, Bellone e Trebbiano. Uve
coltivate biologicamente in più vi-
gneti dell’azienda con differenti
esposizioni e altitudini. Vengono se-
lezionate al momento della raccolta e
i grappoli non maturi o con problemi
di varia natura vengono tagliati e
lasciati sul terreno. Una volta in can-
tina vengono diraspate e pressatew
sofficemente. Il mosto ottenuto subi-
sce una fermentazione a temperatura
controllata in serbatoi d’acciaio. Di
colore giallo chiaro vivo e brillante,
straordinari sono i suoi profumi flo-
reali. Dal sapore asciutto e morbido,
predilige le tipiche zuppe dei Monti
Lepini e i piatti a base di pesce, ma
anche pietanze più elaborate. Sono
finora gli unici vini pontini ad aver
raggiunto tale traguardo. Dodici
complessivamente sono le etichette
laziali ad aver ottenuto i «cinque
grappoli». Mai il Lazio era riuscito a
piazzare in questa speciale classifica
un così alto numero di vini.

Assegnati al Mater
Matuta
e al Capolemole
bianco i «cinque
g ra p p o l i »
dagli esperti
dell’Ais

IIILLL   PPPUUUNNNTTTOOO

Pagina
a cura

di Roberto
Campagna

VVVVIIIINNNNIIII    PPPPOOOONNNNTTTTIIIINNNNIIII,,,,
IIII    DDDDUUUUEEEE    CCCCAAAAMMMMPPPPIIIIOOOONNNNIIII

LLLaaa   ccclllaaassssssiiifffiiicccaaa   ssstttiiilllaaatttaaa   dddaaagggllliii   eeessspppeeerrrtttiii
Il Mater Matuta e il Capolemole bianco
sono due etichette che non ha nulla da
invidiare ai grandi vini italiani, in
particolare a quelli del Piemonte e
della Toscana. E, come sempre, sono
proprio queste due regioni a collocarsi
sul gradino più alto della classifica
stilata dagli esperti della guida «Due-
milavini»: il Piemonte con novantano-
ve «cinque grappoli» batte la Toscana
che ne conquista novantasette. Seguo-
no il Friuli Venezia Giulia con trenta-
due etichette, il Veneto con ventiquat-
tro, e la Sicilia con ventitré. Invece le
cantine più premiate, con tre «cinque
grappoli» a testa, sono la siciliana
Tasca d’Almerita, le piemontesi Ange-
lo Gaja e Poderi Aldo Conterno, l’al -
toatesina Cantina di Terlano e la Via de
Romans. Tra i produttori con etichette

che arrivano da più cantine, il top è
però Antinori che si aggiudica cinque
«cinque grappoli» con i toscani Solaia,
Tignanello e
B o l g  h e r i
Guado al Tas-
so, l’u mb ro
Cervaro della
Sala e il pu-
gliese Mosca-
to di Trani
Kaloro. Se-
gue con quat-
tro «cinque
g r  a p p o  l i »
Angelo Gaja:
Bolgheri Camarcanda, Sforzato di Val-
tellina Sfurzat 5 Stelle, Lambrusco di
Sorbara Cavicchioli, Aglianico del
Vulture Re Manfredi Frascati Superio-

re Luna Mater. Ideata e diretta di
Franco Ricci, presidente dell’Associa -
zione sommelier di Roma e direttore

della rivista
« B i b en d a » ,
l a  g u i d a
«Du emil avi-
ni» è ricca
d’ i  n  fo  rm a-
zioni: descri-
ve tutti i vini
recensiti, ri-
porta i loro
p r e z z i  e d
elenca anche
gli altri pro-

dotti delle cantine. Non solo, per ogni
vino descritto suggerisce l’abbinamen -
to giusto e indica i migliori luoghi dove
d eg u s t a r l o .

Enogastronomia, gli obiettivi
del «club del gusto»

Genova, la fiera
dei prodotti biologici

IL rilancio del «Club del Gusto». E’ questo
l’obiettivo che vuole raggiungere la Camera di
Commercio per contribuire a promuovere tutto
il settore dell’enogastronomia provinciale. Ec-
co perché da alcuni mesi sta nuovamente sele-
zionando le aziende che hanno aderito all’ini -
ziativa. Sono 65 i produttori e 53 i ristoratori che
hanno risposto all’appello. Quella del «Club del
Gusto» è un’iniziativa che l’ente camerale ave-
va lanciato alcuni anni fa. Si tratta di un marchio
che lo stesso ente attribuisce alle imprese della
produzione tipica e ai ristoranti che propongono
nei loro menù piatti della tradizione e piatti
nuovi ma preparati con le tante specialità pon-
tine. Un marchio che, oltre a tutelare il patrimo-
nio enogastronomico e agricolo che risente

della storia e della cultura del territorio che lo
esprime, mira a mettere a sistema l’intero com-
parto per favorirne così lo sviluppo futuro. In
pratica è un intervento sinergico fatto in colla-
borazione con le associazioni di categoria locali
per promuovere la commercializzazione di pro-
dotti su larga scala e la destagionalizzazione del
turismo provinciale. Alle tradizioni culinarie
dei monti Lepini, dei monti Ausoni e dei monti
Aurunci e delle città costiere, l’Agro pontino
somma, oltre all’antica cultura gastronomica
della palude, le ricette e i piatti delle popolazio-
ni venete, friulane ed emiliane arrivate ai tempi
della bonifica. E proprio questo «paniere» è il
punto di forza del «Club del Gusto» per vincere
la sfida.

LA fiera delle produzioni biologiche italia-
ne ma anche di tutti gli alimenti di qualità,
con una particolare attenzione ai prodotti
tipici regionali. Si svolgerà a febbraio, l’8,
il 9 e il 10, presso il Centro congressi
magazzini del cotone di Genova, all’interno
dell’area del Porto Antico, «Cibio». Oltre
alla presenza dei produttori, con i loro stand
espositivi, l’evento si pone fra gli obiettivi
anche la valorizzazione del territorio, af-
frontando temi come la sensibilizzazione
ambientale, la cultura delle eccellenze eno-
gastronomiche (pane, pasta, miele, olio,
vino, formaggi), delle strade del vino, di una
sana alimentazione, con esibizioni, degusta-
zioni, cooking show e incontri. L'ingresso è

gratuito; la fiera sarà aperta venerdì 8 feb-
braio dalle 14 alle 19, mentre sabato 9 e
domenica 10 febbraio dalle 9 alle 19. La
manifestazione si rivolge sia agli operatori
professionali sia ai consumatore, che po-
tranno assaggiare e acquistare le proposte
selezionate del paniere delle produzioni di
qualità.
Gli obiettivi del progetto sono numerosi:
promuovere cibo e qualità, riaffermare le
tradizioni e valorizzare le produzioni agri-
cole, sostenere il biologico e l'artigianato
eco-compatibile, promuovere una cultura
alimentare improntata a cibi genuini e sani,
cercando di sensibilizzare grandi e picco-
li.
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Questi gli altri dieci vini laziali cui
è stato assegnato il massimo pun-
teggio: Cesanese del Piglio Supe-
riore romanico dell’Azienda agri-
cola Coletti Conti di Anagni, Mon-
tiano e Montina Trentanni
dell’azienda vinicola Falesco di
Montefiascone, Frascati Superio-
re Luna Mater della cantina Fon-
tana Candida di Monteporzio Ca-
tone, Donna Adriana dell’Azienda
agricola De Paolis di Grottaferra-
ta, Idea della cantina Trappolini di
Casteglione in Teverina, Morrone
della Tenuta Santa Lucia di Pog-
gio Mirteto, Cesanese di Affile
Capozzano della cantina Formico-
ni di Affile e Le Vignole della
cantina Colli Picchioni di Mari-
no.
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