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GLI ORIZZONTI DEL WHISKY

F a piacere sapere che siamo vicini al lancio di “The Jane Walker Edition”, la 
nuova etichetta Diageo. Di fatto, una donna che cammina vestita in modo si-
mile all’iconico protagonista del logo. Non se ne sa molto, la multinazionale, 
come di consueto, mantiene un certo riserbo. Però un dato sembra certo: la 

mission punterebbe, anche così, ad aumentare la 
rappresentanza femminile nel gruppo di leadership 
del 40% entro il 2025. Fuori dalla querelle di genere, 
è una buona notizia. Innanzitutto perché quella don-
na della nuova etichetta è un’immagine che scaval-
ca il solito cliché. Niente tacchi, né abiti glamour o 
chiome lunghe e fluenti. La lady in questione ha lo 
stesso cappello e gli stessi stivali della controparte 
maschile. C’è poi l’evidente considerazione che Dia-
geo riconosce il ruolo significativo delle donne nella 
Whisky industry. E anche questo è un punto a suo 
favore. A patto, però, che “The Jane Walker Edition” 
non aggiunga definizioni di genere. A patto, cioè che 
il nuovo Whisky non venga definito né femminile, né dolce, né elegante. E meno che 
mai risulti una variante più leggera. La parità non si discute. 

Ritornando al Whisky, ce ne è abbastanza in questo numero. Dai sorprendenti 
giacimenti di Mirco Casari (a pag. 8) alle scorte di Scotch in quel che resta delle 
distillerie ormai chiuse (a pag. 54). Passando per la raffinatissima arte del blending. 
Quella speciale abilità (a pag. 70) dei blender specialist nel riconoscere gli aromi del 
Whisky. Davvero unica nell’individuare le sensazioni olfattive che provengono da un 
determinato barile. Sia esso l’american cask di un Bourbon Whiskey o un european 
cask utilizzato per l’invecchiamento di un vino Sherry. Che è poi, leggerete, la vera 
nuova frontiera del gusto.

L’EDITORIALE di Melania Guida
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news DAL MONDO

MILANO RUM FESTIVAL 
Si terrà sabato 10 febbraio, dalle 14.00 alle 24.00, 
la seconda edizione del Milano Rum Festival. La 
manifestazione si svolgerà nello storico Hotel 
Marriott, ormai una seconda casa per tutti coloro 
che da anni seguono il Milano Whisky Festival. 
Appassionati e operatori del settore avranno la 
possibilità di acquistare le bottiglie predilette, 
degustare scegliendo tra centinaia di etichette e 
assaggiare i cocktail preparati da famosi bartender 
italiani. Sono inoltre previsti seminari e masterclass 

ai quali si potrà accedere iscrivendosi online dalla 
pagina Facebook o direttamente all'entrata 

della manifestazione.

A TUTTO WHISKY 
La settima edizione del Roma Whisky Festival che si 
terrà il 3 e 4 marzo ospiterà personaggi internazionali 
del bartending. Tra le masterclass, quella di Ken 
Lindsay, brand ambassador di Chivas Brothers, che tratterà delle nuove referenze legate a 
Ballantine’s e la masterclass Glenfarclas con 2 single cask family reserve e 2 original bottling 
non ancora svelati dall’azienda. Spazio anche ai libri con la presentazione della nuova edizione 
di “Iconic whisky. Single malts & more” di Cyrille Mald e Alexandre Vingtier. Il premio “Whisky & 
Lode”, eleggerà i migliori Whisky del festival, valutati da una giuria di esperti. 

CIOCCOLATO&VERMOUTH 
Giulio Cocchi torna con i suoi Vermouth e vini 

aromatizzati al Salon du Chocolat di Milano (MiCo 
– Portello) dal 15 al 18 febbraio e, in collaborazione 
con la Compagnia del Cioccolato. Sarà l’occasione per 
presentare, nel corso della serata d’apertura, il vincitore 
della speciale “Tavoletta d’Oro” e il miglior cocktail rea-
lizzato con cioccolato o cacao. Quest’anno alcuni tra i 
più creativi barman della scena europea, selezionati 

da Cocchi, spiegheranno in un seminario la loro 
interpretazione dell’uso del cioccolato dietro 

al bancone e presenteranno le loro 
creazioni più originali.
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NUOVE REGOLE 
Lo stato americano dell’Alaska ha 
modificato le sue leggi sulla vendita 
di alcolici. In particolare, è stato 
vietato alle distillerie di vendere 
cocktail nelle loro tasting. Questo 
per impedire che le stesse diventino 
bar a tutti gli effetti. Le distillerie 
potranno proporre solo gli alcolici 
prodotti in azienda, non dopo le 
20,00 e non potranno utilizzare 
sgabelli da bar. Va ricordato che 
al momento, in Alaska, ci sono 9 
distillerie attive. 

newsDAL MONDO

L’ARTE  
DEL COGNAC 

Ci sono voluti 15 kg di cristallo lavorato a mano da 
20 artigiani di Baccarat per creare l'esemplare unico 

di Louis XIII Le Salmanazar. Si tratta del più grande de-
canter di Cognac (9 litri) mai realizzato nel mondo. Vuole 
celebrare la maestria dei cellar master della maison 
che nel tempo hanno lavorato per creare i distillati che 
compongono Louis XIII. L'unico esemplare di Louis 
XIII Le Salmanazar è visibile e disponibile presso 

la Louis XIII Boutique di Pechino. Date le sue 
dimensioni, il decanter è provvisto di una 

lancia in cristallo per la mescita 
del prodotto.

TRADIZIONE 
CUBANA

Importati e distribuiti da ERC SUN SPIRITS di 
Arco (TN), arrivano in Italia i Rum Santiago de Cu-

ba e Cubay. Dal 1862 il Rum Santiago de Cuba an-
cora oggi viene prodotto, invecchiato e imbottigliato 
unicamente nella Cantina di Santiago de Cuba, anti-
ca depositaria delle più fedeli tradizioni della cultura 
ronera dell'isola. Un tour itinerante di masterclass 

in tutta Italia sul Rum cubano prenderà il via 
da Bari il 26 febbraio. Info a info@elron-

cubano.it e su www.elroncubano.it. 
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face to face IL COLLEZIONISTA

TESORI NASCOSTI
Mirco Casari e una raccolta  
straordinaria. Quindicimila etichette  
tra Whisky, Brandy e Cognac 
DI MELANIA GUIDA
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C’è un luogo, nel cuore ge-
neroso dell’Emilia che con-
serva insospettabili tesori. 
Non solo storico- artistici, 

non solo turistico-gastronomici. C’è un 
tesoro nascosto, non lontano da Mode-
na, in un luogo che per ragioni di oppor-
tunità non posso rivelare, che custodi-
sce, catalogate con la stessa rigorosità 
di un museo e archivio a doppio indice, 
un’immensa collezione di bottiglie pre-
ziose. Una raccolta da far saltare di gio-

ia esperti di tutto il mondo. Scozzesi, 
in modo particolare. Perché stiamo per 
parlare di una della più grandi collezioni 
private di Whisky e non solo. 

Incontro Mirco Casari nel pomeriggio 
di una giornata freddissima. La prende 
in largo, lui. Un giro tra restauri e segre-
ti di un’antica abbazia che ha curato e 
diretto (è un geometra, da poco in pen-
sione) e una piccola lezione sul mondo 
affascinantissimo dell’aceto tradiziona-
le di Modena (tutt’altra cosa rispetto al 
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balsamico!) mentre a tavola divoro uno 
gnocco fritto davvero memorabile. 

Spingo sul tema, ho poco tempo e 
una gran voglia di varcare il cancello del 
“sancta sanctorum”. Ecco, finalmente 
la collezione. Oltre la porta di quella 
che sembrerebbe una comune abitazio-
ne, protetta da una solida inferriata e 
da serramenti opportunamente rinfor-
zati, mi infilo in un dedalo di corridoi 
tappezzati di scaffali. Una “biblioteca” 
di bottiglie. «Quella è la sezione degli 
irlandesi», dice Casari raggiungendomi. 
Mi giro incantata, è un vero e proprio gia-
cimento quello che provo a catalogare 
con gli occhi. Edizioni limitate, tirature 
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speciali, versioni “celebrate” di distille-
rie leggendarie, molte ormai scomparse. 
Ho un debole per “Port Ellen”. E quando 
mi ritrovo davanti alla sezione dedicata 
agli scozzesi, trattengo a stento una cer-
ta euforia. 

Quando è cominciata quest’avven-

tura? «Nel 1959. Fondamentalmente è 
opera di mio padre. Che cominciò a col-
lezionare, come succede a molti, quasi 
per caso. Comprando rimanenze da pic-
coli rivenditori, negozietti insospettabili, 
magari scambiando con altri appassio-
nati e qualche volta partecipando alle 
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aste. Io ho semplicemente continuato». 
Tra Lagavulin e Laphroaig preziosissimi 
fisso un Macallan del ’56. Un gioiello. 
Non lo dice chiaramente, ma immagino 
che sia tra i suoi Whisky preferiti. Mi 
tuffo nella storia: c’è la bottiglia per il 
compleanno della regina Elisabetta e 

quella che suggellò le nozze di Diana 
e Carlo d’Inghilterra. Sorvolo etichette 
datate dal 1840 fino al 1920 mentre 
Casari mi segnala le coloratissime ce-
ramiche a forma di tacchino della Wild 
Turkey, simbolo della celebre distilleria 
americana. 
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Tra bottiglie dalle forme bizzarre e un 
delizioso zoo di vetro ricolmo di Whisky, 
mi infilo nella “cripta” giapponese e Mir-
co mi presenta un rarissimo Suntory del 
1970. Chapeau. Sono quasi senza pa-
role. Qual è il criterio di catalogazione 
delle bottiglie? «Le abbiamo posiziona-
te per settori e naturalmente per ordi-
ne alfabetico. Dopo dieci anni di lavoro, 
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ho tutto sul computer e in una sorta di 
scaffalatura virtuale a ogni bottiglia cor-
risponde la sua fotografia». 

Non solo Whisky. 
Ci sono Brandy e 
Cognac assoluta-
mente straordinari. 
In molti casi, c’è più 
di un doppione. È 
tipico del collezioni-
sta, «servono per gli 
scambi e per qual-
che occasione da 
celebrare», mi con-
ferma. Perché è do-
veroso chiarire: Ca-

sari scambia ma non vende. Talvolta gli 
piace festeggiare una data importante 
con una bottiglia speciale. Come quella 
volta che cercava «un buon motivo per 
ricordare l’impegno svolto da mio padre. 

Per celebrare la sua grande passione di 
collezionista di super alcolici». Un hobby 
coltivato per anni. «Per qualcuno addirit-
tura una malattia. Mio padre è stato un 
collezionista puro, senza il cinismo del 
collezionista affarista o del puro specu-
latore dove l’unica cosa è il massimo 
profitto al punto tale di arrivare a fare 
anche carte false». 

Mirco perché si colleziona? «Per la 
passione di avere, di possedere botti-
glie belle o brutte che siano, preziose o 
meno, significative o banali, anche di lar-
ga produzione». Un ricordo a cui è parti-
colarmente affezionato? «Nei primi anni 
Settanta, io quasi ventenne, accompa-
gnai mio padre a Salò, dal mitico Giac-
cone. Cominciò una lunga disquisizione 
su ciò che si doveva e non si doveva 
collezionare e dopo diverse ore di di-
scussione mio padre finì per acquistare 

Si colleziona 
per la passione 
di avere, 
di possedere 
bottiglie belle 
e brutte, preziose 
o meno
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quello che si era prefissato». Nonostan-
te i consigli del venditore, immagino. 
«Infatti. Giaccone ne rimase spiazzato e 
colto da un attimo di inquietudine prese 
una bottiglia di Glenfarclas Glenlivet 25 
anni, gli fece una dedica, e me la regalò 
dicendomi questa è sua, non la dia a 
suo padre. È una bottiglia che tutt’ora 
custodisco gelosamente». Immagino. 

Che cosa è successo poi? «Un anno 
fa, esattamente a dieci anni dalla scom-
parsa di mio padre, dopo aver parlato 
con le persone che gli sono state vicine 
nell’avventura del collezionare, abbiamo 
deciso di ricordarlo facendo produrre una 
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piccola serie di bottiglie in suo ricordo». 
Mi fa assaggiare un blended di tre 

splendide distillerie di Whisky (1/3 di 
Macallan, 1/3 Highland Park, 1/3 Glen-
rhotes) tutte a gradazione naturale: un 
mix straordinario. «L’etichetta scelta è 

semplice, proprio come lui, amico di tut-
ti, rispettoso delle idee altrui, ma molto 
deciso. E soprattutto schivo alle fotogra-
fie e alle interviste». Come Mirco, del 
resto. Posso confermare.

Melania Guida
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SHANDYGAFFcocktail story/1

L’estate comporta sempre un con-
siderevole aumento del consumo 
di bevande alcoliche, cocktail o 
semplicemente fermentati, vino 

e birra, dallo stile prevalentemente rin-
frescante e dissetante. Spritz, Gin Tonic, 
vini spumanti sono sicuramente tra i più 
gettonati, insieme all’immancabile birra, 
preferibilmente alla spina, che risulta uno 
degli alcolici più consumati nella maggior 
parte dei paesi europei.

Se in Italia e Francia è possibile anco-
ra sentire ordinare un Panachè, formato 
da birra alla quale viene aggiunta limo-
nata o altra bevanda sodata simile, in 
Inghilterra l’equivalente è lo Shandy, la 
cui storia è ben radicata nella cultura in-
glese degli ultimi due secoli. Innanzitutto 
bisogna precisare che il nome completo 
di questo drink è ShandyGaff, anche se lo 
si può trovare in alcuni documenti storici 
del XIX e degli inizi del XX secolo con il 
nome Shandygaff, mentre invece l’abbre-
viazione Shandy risulta più recente. Per 
tracciare l’origine del nome ShandyGaff è 
necessario ricercare separatamente l’eti-
mologia di queste due parole, seppur non 
vi sia una motivazione ufficiale sul come 

siano state combinate. Andando a con-
sultare “An Universal Etymological English 
Dictionary” redatto da Nathan Bailey nel 
1775, alla voce Gaff risultano ben due 
definizioni: la prima riguardante un un-
cino utilizzato per tirare a bordo dell’im-
barcazione un pesce di notevole peso e 
dimensioni, mentre la seconda si riferi-
sce ad una sorta di sperone impiegato 
nei combattimenti tra galli. Per quanto ri-
guarda Shandy invece, la cui provenienza 
veniva assegnata a “Northern Country”, 
probabilmente riferito ai territori canade-
si e del nord degli Stati Uniti d’America, 
l’unica definizione è “selvaggio”. In base 
a questi primi riferimenti, è molto difficile 
perciò elaborare un’iniziale ipotesi sull’e-

LA BIRRA DEI MARINAI 
Metà lager e metà ginger ale 
o limonata, è un classico Beer-cocktail
Tipicamente british
DI LUCA RAPETTI
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timologia del nome del drink. Maggiori 
dettagli giungono dal “The Slang Dictio-
nary” di John Camden Hotten del 1862. 
“Shanty” era un’abitazione temporanea, 
un rudere, solitamente occupata da navi-
gatori che la lasciavano temporaneamen-
te disabitata quando si recavano altrove 
per lavoro. Il termine pare che derivasse 
dal francese “chantier”, equivalente all’i-
taliano “cantiere”, usato dai canadesi e 
poi giunto in Inghilterra passando per gli 
Stati Uniti. Interessante notare che, sep-
pur nel sopracitato dizionario non vi fos-
se traccia di alcuna parola “Shandy”, sia 
stata riportata l’espressione “shant of 
bivvy” o “shant of gatter” che letteralmen-
te descriveva una “pot of beer”. “Gatter” 

derivava da un linguaggio di strada parla-
to nella Londra del XVIII e XIX secolo ed 
era citato in una melodia chiamata “Bet, 
the Coaley’sDaughter”, che così recitava:

“But when I strove my flame to tell 
Says she, ’ Come, stow that patter,’ 
If you’re a cove wot likes a gal 
Vy don’t you stand some gatter ?
 In course I instantly complied —
 Two brimming quarts of porter, 
With four goes of gin beside, 
Drained Bet the Coaley’s daughter”.
Per quanto concerne il significato di 

“Gaff”, il medesimo dizionario collegava 
il termine a “Penny Gaff”, una sorta di 
teatro allestito all’interno di negozi o lo-
cali altrui, nel quale si svolgevano danze 

DOCUMENTI

IN ALTO 
SHANDY.

AL CENTRO A 
SINISTRA: 1884 

THE MODERN 
BARTENDER'S 

GUIDE.
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e piccoli spettacoli, il cui ingresso aveva 
il costo di un penny. Durante il XIX seco-
lo, come riportato da alcuni dizionari ma 
seppur con una certa cautela riguardo 

le origini certe, “Shanties” era la paro-
la che descriveva quelle canzoni cantate 
dai marinai durante I lavori giornalieri, 
probabilmente derivante dall’imperativo 
francese “chantez!” del verbo “chanter” 
che significa “cantare”.

Analizzando ora alcuni quotidiani del 
periodo, è possibile intuire che questa 
bevanda fosse prevalentemente con-
sumata da coloro che svolgevano lavo-
ri in ambito navale o che comunque si 
recavano presso le banchine del fiume, 
dalle quali arrivavano la maggior parte 
dei prodotti d’importazioni giunti nella 
capitale inglese. Ciò venne riportato nel-
lo specifico da un articolo del “Durham 
Chronicle” del 1846. Una delle prime 
menzioni di Shandygaff viene attribuita 
alla novella “Adventures of Verdant Gre-
en”, pubblicata nel 1853 dallo scrittore 
Edward Bradley e nella quale è presente 
un elenco di bevande, tra cui Shandy-gaff, 
Sherry-cobbler, Bishop, Egg-flip. Tuttavia 

SHANDYGAFF

IN ALTO, 
IMMAGINI DI 
MARINAI CHE 
CANTANO.
SOPRA, LA 
NOVELLA 
“ADVENTURES 
OF VERDANT 
GREEN”.
QUI A DESTRA 
SOUTH BEND 
NEWS- TIMES 
1913, INDIANA.
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se ne ritrova una antecedente in “The 
Chronicles of Early Melbourne” di Garry 
Owen, che comprende un periodo storico 
tra il 1835 ed il 1852. Riportando la data 
del 6 marzo 1838, si menzionavano due 
delle bevande più popolari e richieste 
dal pubblico australiano del periodo: Spi-
der, composta da brandy e ginger beer, e 
Shandygaff, preparata con birra e ginger 
beer, quest’ultima evidenziata come la 
preferita dalle donne quando dovevano 
intrattenersi all’aperto. Focalizzando l’at-
tenzione sulla scena australiana, George 
Sutherland nel suo “Australia or England 
in the South” del 1886, paragonava i 
“Grog Shanty” ai Gin Palace londinesi. I 
“bushman”, coloro che vivevano nell’en-
troterra australiano e che non godevano 
di una vita agiata, una volta ricevuto il 
compenso dai loro datori di lavoro, era-
no soliti recarsi presso questi luoghi per 
abbandonarsi ai piaceri dell’alcol, a volte 
dissipando completamente ciò che ave-

vano appena guadagnato. Anche Char-
les Dickens in “All The Year Round” del 
1887, a proposito di alcune espressioni 
del gergo australiano, menziona “Shan-
ties” o “Grog Shanties” come capanne di 
legno, localizzate nei distretti più poveri 
dell’Australia.

Tra la fine del ’700 e gli inizi dell’800, 
la produzione e la diffusione sul mercato 
inglese della ginger beer fu caratterizzata 
dall’iniziale vendita di bevanda sfusa da 
parte dei mercanti di strada, con le cele-
bri Ginger Beer Fountain, e poi dal suc-
cessivo imbottigliamento nelle caratteri-

SHANDYGAFF

SOPRA, SLY 
GROG SHANTY 

ON ROAD TO 
BENDIGO 1852 

BY S.T. GILL 
[1872]. 

THANKS TO 
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FLOWING 
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SPENCER.
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SINSITRA, THE 
FLOWING 
BOWL- E. 

SPENCER.
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stiche bottiglie di pietra da 280 ml o più 
capienti. La ginger beer divenne perciò la 
bevanda più richiesta e consumata, gra-
zie anche alle celebrate proprietà curati-
ve dello zenzero. Questa bevanda veniva 
addizionata a una certa quantità di Ale, 
la tipica birra inglese, in modo da render-
la ancora più dissetante ed in qualche 

modo energizzante. 
Molte testimonianze 
scritte della secon-
da metà e fine del 
XIX secolo contribu-
iscono a definire il 
carattere dello Shan-
dygaff come un drink 
prettamente “nauti-
co”. “Punch, or The 
London Charivari” del 
9 settembre 1871 ri-
portava “quale tipo di 

gaff preferite per una lunga crociera? Se 
il clima è caldo, Shandy-gaff”. Ed anche, 
in “Drinks of The World” di James Mew 
del 1892, “ginger beer è amata dall’uo-
mo di mare in unione con una buona Ale, 
[conosciuto] come Shandy-gaff".

Ancor più dettagliata è la breve descri-
zione presente in “The Flowing Bowl” di 

Edward Spencer, datato 1903, che ricor-
da come questo “gaff” fosse stato per 
molti anni il preferito di coloro che naviga-
vano sul fiume, riferendosi implicitamen-
te al Tamigi (“there is but one river in En-
gland”). Elaborando perciò tutte queste 
informazioni storiche si può presumere 
che lo Shandygaff abbia assunto la carat-
teristica di bevanda dissetante ed ener-
gizzante, propria di marinai e coloro che 
lavoravano nel settore navale. A questo 
punto potrebbe anche risultare coerente 
collegare l’origine di questo nome ai can-
ti dei marinai (“shanties”) e “gaff” come 
evoluzione di “gatter”, indicante “birra”. 
Quindi si direbbe che Shandygaff possa 
essere stata la “birra/bevanda del mari-
naio”.

Consultando alcuni ricettari di cocktail 
pubblicati negli Stati Uniti d’America alla 
fine del XIX secolo e nei primi anni del XX 
secolo, Shandygaff era riportato con l’im-
piego di ginger ale piuttosto che ginger 
beer. Ne sono un esempio “The Modern 

Sicuramente 
la storia di 
questo drink 
rappresenta il 
forte legame della 
cultura inglese 
con la birra
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Bartender Guide” di O.H. Byron del 1884 
(New York), “How to Mix Drinks” di George 
L. Spaulding del 1906, “Hoffman House 
Bartender’s Guide” di CharleyMahoney 
del 1912 ed altri ancora. Il motivo della 
scelta del ginger ale era la sua sempre 
più crescente popolarità negli States, 
nella città di New York sin dal 1860, poi-
ché’ di più semplice produzione rispetto 
alla tradizionale ginger beer inglese. Con 
lo sviluppo e la commercializzazione di 
altre bevande sodate, l’uso di prepara-
re Shandygaff si spostò gradualmente 
sull’impiego di limonata, oltre a ginger 
ale, e ad altre bevande gassate con un 
leggero aroma citrico. Alcune aziende del 
settore beverage iniziarono, in tempi più 
recenti, a confezionare questa bevanda 
già mixata in bottigliette di vetro o latti-
ne e distribuendole nei maggiori super-
mercati e nei negozi specializzati. Come 
già premesso all’inizio, ancor oggi que-
sta bevanda, il cui nome è stato ridotto 
a Shandy, trova ancor un piccolo spazio 
nei pub e cocktail bar inglesi, soprattutto 
come drink estivo. Sebbene nella mag-

gior parte dei casi esso venga servito già 
pronto, considerando solitamente parti 
uguali di birra (preferibilmente una lager 
o comunque una birra dal profilo aromati-
co leggero e tenore alcolico moderato) e 
limonata, c’è chi preferisce dosare i due 
ingredienti da sé richiedendo la bottiglia 
di limonata a parte e una pinta di birra, 
riempita solo a metà o per ¾. Va spe-
cificato che il ghiaccio non rientra nella 
ricetta di questo drink, mentre invece è 
importante che la birra e la limonata sia-
no ben freddi.

Sicuramente la storia di questo drink 
rappresenta nuovamente il forte e profon-
do legame della cultura inglese con la bir-
ra ed i suoi impieghi nella vita quotidiana 
negli ultimi due secoli. Potrebbe risultare 
fonte d’ispirazione per tutti coloro che si 
vogliono cimentare nella miscelazione 
di birra in unione con altri ingredienti,-
seguendo il trend dei Beer-cocktail che 
stanno acquisendo popolarità e rappre-
sentano un’interessante proposta per 
drink a basso contenuto alcolico.

Luca Rapetti 
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TWIST ON CLASSIC cocktail story/2

VARIAZIONI SUL TEMA
L’evoluzione delle ricette dei classici 
drink. In orizzontale, verticale e diagonale
DI THE JERRY THOMAS PROJECT

Nel 1800, in America, si affermò 
una nuovo status, più individua-
lista, ambizioso ed edonista. 
Questo comportamento non 

riguardava solo il singolo, ma anche 
la politica del giovane stato che mira-
va a diventare la guida del continente. 

Gli americani esaltarono il loro diritto a 
colonizzare le grandi distese a nord del 
continente, al di là dei propri confini na-
zionali. 

Nel 1840 l’espansionismo statuni-
tense veniva espresso in termini di “de-
stino manifesto”. Nel maggio 1846 il 
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Congresso dichiarò guerra al Messico, il 
quale, dopo la sconfitta, con il Trattato di 
Guadalupe Hidalgo del 1848, cedette il 
Texas (con il confine del Rio Grande), la 
California, e il Nuovo Messico agli Stati 
Uniti. Nei successivi trent’anni il desi-
derio dei territori occidentali di diventa-
re stati degli USA, fu uno dei motivi di 
tensioni tra Nord e Sud sulla questione 
razziale e sulla schiavitù. Un grande rin-
novamento causò una modernizzazione 
che investiva tutti i campi. Le conse-

guenze economico-sociali, investirono 
anche le consuete abitudini della popo-
lazione.

Una nuova classe di gentleman cer-
cava soddisfazione in un nuovo stile di 
vita. La moda di consumare nei saloon 
gli stessi punch, uguali per tutti, prepa-

GUERRA

IN ALTO UNA 
MAPPA CHE 
MOSTRA 
L'ESPANSIONISMO 
USA IN AMERICA.
IN APERTURA, UN 
DIPINTO CON 
UNA SCENA DI 
GUERRA FRA 
MESSICO E 
STATI-UNITI.
NELLE ALTRE 
IMMAGINI 
D'EPOCA I 
CAMBIAMENTI 
NEI MODI DI 
BERE.
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rati spesso su univoche interpretazioni 
di gusto e consumo conviviale cedeva 
il passo a un consumo personalizzato, 
diverso, più fantasioso e ricercato, ele-
gantemente elaborato per il singolo. La 
punch bowl cedette la scena a piccoli 
contenitori di servizio, i bicchieri, che 
permettevano di esaltare il crescente 
individualismo americano. Oltre a Sour, 
Fix, Fizz, Daisy, Cobbler, crebbero altre 
ricette individuali e, naturalmente, il 
cocktail. Queste nuove tendenze trasfor-
marono il ruolo del saloon-keeper che 
assunse il nome di mixologist. Gli stan-
dard delle ricette furono immortalati in 
vari libri tra cui spicca il noto The Bon 
Vivant Companion or How to Mix Drinks, 
scritto da Jerry Thomas nel 1862.

Nel periodo che va dal 1800 al 1919 
si delinearono tre epoche della mixolo-
gy: Arcaica, Barocca, Classica, così clas-
sificate da David Wondrich. I nuovi bar si 
arricchirono di ingredienti e attrezzature 
più moderne: ghiaccio, sodati e prodotti 
importati dall’Europa. Vermouth, amari, 
sciroppi e liquori provenienti da Italia, 
Francia, Spagna, Olanda, Germania so-
prattutto. È in quel momento che i mixo-
logist adottarono quel sistema che oggi 
è conosciuto come “Twist on Classic”. 
Lo scopo era quello di creare nuovi drink 
basati sulla struttura degli standard 

stabiliti da Jerry Thomas e colleghi. Il 
twist era una variazione della ricetta che 
tendeva, nella maggior parte dei casi, a 
modificare i drink preesistenti usandoli 
come basi di partenza per altri nuovi e 
ricercati. In particolare si svilupparono 
due tipologie di twist. Sono quelli che 
Antonio Parlapiano del Jerry Thomas 
Project ha individuato come orizzontale, 

NUOVI STILI

CON 
L'AFFERMARSI 

DI NUOVI MODI 
DI BERE 

CAMBIANO LE 
FOGGE DEI 
BICCHIERI.

QUI A SINISTRA 
JERRY THOMAS.

SOTTO, HARRY 
JOHNSON 

MENTRE 
PREPARA DRINK 

A UN PARTY.
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verticale e diagonale basati sull’evolu-
zione delle ricette standard. Una sorta 
di teorema che permette di capire i cam-
biamenti e le logiche che costituiscono 
un vero e proprio concetto standard di 
twist, una “regola tridimensionale” defi-
nita da twist orizzontale, twist verticale 
e, da ultimo, il twist diagonale.

Guardiamoli nello specifico. Il twist 
orizzontale considera la struttura di una 

ricetta classica, 
quindi sostitui-
sce uno o più in-
gredienti con altri 
della stessa tipo-
logia. Così si po-
trà variare distil-
lato per distillato, 
dolcificante per 
dolcificante, acidi-
ficante per acidi-

ficante, diluente per diluente (acqua e 
affini…). Esaminiamo un Whiskey Sling 
(Whiskey, acqua, zucchero). Sostituendo 
al Whiskey un Genever, e di seguito, mie-
le allo zucchero e tè all’acqua, otterremo 
un drink completamente differente pur 
mantenendo inalterata la struttura de-
gli ingredienti. Il twist verticale consiste 
nell’aggiungere, a una precisa ricetta, un 
ingrediente che non rientra in nessuna 
delle tipologie degli ingredienti contenu-
ti. Un esempio può essere l’Improved 
Whiskey Cocktail (Whiskey, acqua, zuc-
chero, Maraschino, bitter). Aggiungendo 
Vermouth (che, tecnicamente, esula da 
ogni tipologia di ingrediente della ricet-
ta), otterremo un Manhattan classico. 

NUOVI STILI

QUI SOPRA, 
DAVID 
WONDRICH A 
ROMA.
IN ALTO A 
DESTRA, 
BALANCE 
DEFINIZIONE DI 
COCKTAIL.
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Infine il twist diagonale. La particolarità 
di questa applicazione si evince quan-
do si sostituisce un ingrediente della 
ricetta base con un altro di tipologia 
differente, ma che persegue lo stesso 
scopo dell’ingrediente originale (dolci-
ficante alcolico in luogo di dolcificante 
analcolico, soluzioni e preparazioni aci-

de in luogo di succo di agrumi, ecc.). Se 
in un Whiskey sour sostituiamo lo sci-
roppo di zucchero con un liquore dolce, 
il liquore, seppur contenente zucchero, 
non rientra nella tipologia dello zucchero 
o dolcificanti semplici. Ma contribuisce 
in ogni caso a dolcificare, aggiungendo 
alcol e aromi. Questo concetto aiuta a 
ricreare e perpetuare antiche ricette in 
rispetto dei mutevoli gusti e tendenze di 
consumo dei consumatori e del mercato 
in generale. 

Va ricordato che la teoria del twist 
venne applicata sia prima che dopo il 
proibizionismo, da parte dei bartender 

DIPINTI

IN ALTO E QUI 
SOPRA DUE 
AFFRESCHI 

D'EPOCA CHE 
RAFFIGURANO 
IL CONSUMO E 

LA 
PREPARAZIONE 

DI PUNCH.
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americani a Cuba e in Europa, che eb-
bero a disposizione una miriade di nuovi 
prodotti. Questi bartender contribuirono 
alla nascita delle scuole di miscelazione 
nel mondo. Harry Craddock, famoso per 

aver lavorato presso 
Hoffman House, Hol-
land House, Waldorf 
Astoria e Knocker-
bocker Hotel a New 
York, scrisse nel 
1930 “The Savoy 
Cocktail Book”. Il 
libro presenta circa 
700 cocktail dei qua-
li la maggior parte 
sono twist orizzonta-
li e verticali di ricette 

classiche americane. Craddock contribuì 
inoltre alla fondazione della UKBG, l’as-
sociazione britannica dei bartender. Da 
Cuba, invece, Eddie Woelke tornò negli 
Stati Uniti portando con se molti twist 

su ricette americane creati utilizzando 
il nuovissimo Cuban Light Rum. Questi 
drink sono descritti sul suo libro “The 
Barman Mentor”, del 1939.

Varianti più complesse si ebbero in 
America a partire dal 1934 grazie a 
Donn Beach, creatore dello stile mixo-
logy polinesiano. Donn basò i suoi twist 
(piuttosto verticali) su due ricette: Dai-
quiri e Planter’s Punch. Su tutti ebbero 
notevole spessore lo Zombie, il Cobra’s 
Fang e lo Shark’s Tooth. Con il twist il 
mixologist esaminava una ricetta base 
e sostituiva uno degli elementi con un 
altro della stessa tipologia, lasciando 
o meno gli altri invariati. Così, da una 
ricetta come il Brandy Crusta, nacque-
ro varianti con Gin, Bourbon, Rum ecc. 
Zucchero, Curaçao, limone e angostura 
formavano il blocco, mentre il distillato 
subiva una sostituzione orizzontale, ov-
vero, quella del distillato portante. 

The Jerry Thomas Project 

Con il twist 
il mixologist 
esaminava una 
ricetta base e 
sostituiva un 
elelemento con 
un altro simile

MODI DI BERE

IN ALTO 
BARMAN 
AMERICANI A 
CUBA NEL 
1920.
A DESTRA, 
TESTIMONIANZE 
DELL'EPOCA.
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liquid story/1 COCA BUTON

In America Latina gli abitanti della 
regione andina compresa fra Colom-
bia, Perù e Bolivia usano masticare 
foglie di coca da migliaia di anni. Du-

rante l’impero Inca la coca era utilizza-
ta da tutte le classi sociali, 
dalla famiglia reale, da quel-
le dei dignitari di corte, dai 
sacerdoti per i riti religiosi e 
dalla popolazione in genere. 
Il suo utilizzo contemplava 
proprietà curative, mistiche, 
qualità stimolanti contro la 
fatica e la rarefazione dell’a-
ria alle altitudini andine. Il 
suo consumo avveniva per 
masticazione delle foglie del-
la pianta. Amerigo Vespucci, 
nel giornale di bordo del suo 
secondo viaggio in America, 
nel 1499, descriveva l’incon-
tro con una popolazione che 
masticava senza sosta alcu-
ne foglie verdi. 

Vespucci riportava come questi indi-
geni portassero con sé una sacca colma 
di queste foglie e un’altra in cui era pre-
sente una polvere bianca che univano al-
la foglia prima di ingerirla per la mastica-

zione. Le foglie citate erano 
probabilmente appartenenti 
alla pianta Erythroxylum No-
vogranatense, oggi conosciu-
ta come coca colombiana. 
La polvere bianca era presu-
mibilmente ossido di calcio, 
ricavato dal guscio arrosti-
to di molluschi di mare, im-
piegato nella masticazione 
delle foglie di coca per ren-
derne il gusto più piacevole. 
Erythroxylum Coca è il nome 
scientifico di quella che vie-
ne comunemente chiamata 
“pianta della coca”.

L’arrivo dei conquistado-
res comportò uno sradica-
mento socioculturale delle 

UN SICILIANO  
CHIAMATO SAIGON
È il signature drink di Messina
L’invenzione che ha dato lustro 
al liquore Buton
DI ALESSANDRO PALANCA
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abitudini delle popolazioni locali. L’uso 
di foglie di coca fu vietato e i missionari 
religiosi al loro seguito per convertire le 
popolazioni pagane definirono la pianta 
uno strumento del diavolo. Ma gli spa-
gnoli si accorsero ben presto che senza 
l’utilizzo delle foglie di coca gli indigeni 
non riuscivano a rendere quanto ordina-
to nel lavoro di sfruttamento nei campi 
agricoli e nelle miniere di metalli prezio-
si. La coca e il suo utilizzo vennero quin-
di legalizzati e sottoposti a tassazione. 
Le foglie di coca non sopportavano le 
lunghe traversate oceaniche e raramen-
te arrivavano in Europa. Tuttavia, tra il 
1600 e il 1700, sarebbero stati scritto-
ri e cronisti del tempo a riportare delle 
proprietà di questa pianta. Fu il chimi-
co tedesco Albert Niemann a isolare ed 
estrarre dalle foglie di coca l’alcaloide 
che sarebbe divenuto noto come cocai-
na. In Italia fu lo studioso Paolo Mante-
gazza a parlarne nei suoi trattati medici. 
Comparvero sul mercato vari prodotti a 
base dei principi contenuti nella pianta 
andina. Tra questi il celebre Vin Mariani, 
a base di vino e coca prodotto per la 
prima volta nel 1863 da Angelo Maria-
ni, del quale abbiamo già ampiamente 
parlato.

Nel 1866 in Italia nacque il Coca Bu-

ton, il primo liquore italiano a base di 
foglie di coca boliviana. Il liquore ven-
ne prodotto da Gio. Buton & C di Bolo-
gna che lo lanciarono sul mercato con il 
nome Elixir Coca Buton, storicamente, 
uno dei più antichi liquori prodotti dall’a-
zienda. Ma ancor prima la Buton aveva 
immesso sul mercato il Vino-Coca Bu-
ton. Questo vino, oggi scomparso, era 
una sorta di Vermouth prodotto con vini 
locali e addizionato con foglie di coca 
boliviana in misura minore del più cele-

COCA
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DELLA COCA
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PUBBLICITÀ 
DELL'EPOCA.
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BUTON 070 L.
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bre e più alcolico Elixir-Coca Buton. La 
storia della Gio. Buton ebbe inizio nei 
primi decenni del 1800. Il giovane Jean 
Buton figlio di distillatori della Charen-
te francese, emigrò in Italia, a Bologna. 
Dopo avere studiato le uve e i terreni 
locali, nel 1820 aprì il suo laboratorio di 
distillazione e di liquoristica insieme al 
pasticcere Giacomo Rovinazzi. Per sim-
boleggiare il passaggio a una nuova vita 
Jean tradusse il suo nome in Giovanni. 
Nel 1830 la distilleria Buton si stabilì 
a Bologna in viale Pietramellara. Oltre 
che per il suo Elixir Coca Buton l’azienda 
divenne celebre per altri liquori come l’A-
maro Felsina, la Crema Cacao, il Cognac 
Buton, il Rosso Antico e persino uno sci-
roppo a base di gomma, descritto come 
“preservativo sovrano contro le malattie 
di petto”.

Dopo la morte di Giovanni Buton e 
Giacomo Rovinazzi, fu Maria Rovinazzi, 
figlia di Giacomo, che insieme a suo 
marito, il Marchese Filippo Sassoli dè 
Bianchi, diresse l’azienda. Il Marchese 
Sassoli dé Bianchi partecipò con l’a-
zienda all’Esposizione Internazionale di 
Parigi del 1900 dove, grazie alla qualità 
suoi prodotti, ottenne la medaglia d’oro 
del Grand Prix, massimo riconoscimen-
to per le aziende liquoristiche dell’epo-
ca. In un opuscolo del 1876 l’azienda 
dichiarava di venderne migliaia di litri. 

Già sul finire del 1800 gli studi medici 
avevano scoperto ed evidenziato come 
il principio attivo delle foglie di coca po-
tesse provocare dipendenza. Questa 
conseguenza cambiò il pensiero comu-
ne sulle proprietà dei prodotti a base di 

PERSONAGGI

IN ALTO JEAN 
BUTON
E IL MARCHESE 
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A DESTRA, 
ALCUNE 
PUBBLICITÀ 
DELL'EPOCA.
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coca e provocò un declino di tutti i pre-
parati specifici che vennero visti come 
un vizio immorale. L’Elixir Coca Buton 
non ne fu particolarmente colpito perché 
conteneva una percentuale bassissima 
di principio attivo rispetto ai preparati 
farmaceutici. Il liquore divenne il prodot-
to di punta della casa bolognese, ben 
presto imitato da molti, che fu molto at-
tiva anche nella pubblicità del tempo. 
Si narra l’esistenza di una celebre foto 
che ritrarrebbe Fausto Coppi e Gino Bar-
tali, durante il Giro d’Italia del 1940, a 
consumare il liquore. Tuttavia il declino 
dell’elixir sarebbe cominciato già nel do-
poguerra.

La Coca Buton è un liquore che si pre-
senta con un colore verde brillante. Il 
suo processo produttivo prevede un’in-
fusione di erbe aromatiche, tra cui me-
lissa, ortica, artemisia e l’aggiunta di un 
distillato ottenuto dalle foglie di coca. 
Queste vengono importate e poste sot-
to il severo controllo delle autorità. Le 
foglie vengono messe in infusione e poi 
sottoposte a distillazione. Il processo di 
distillazione elimina la molecola della 
cocaina e il suo principio. La naturale 

conseguenza è che il liquore viene mes-
so in commercio come un qualsiasi altro 
amaro di erbe. Il sapore del liquore è 
molto forte e caratterizzante. Tra gli anni 
60’ e 80’ si diffuse tra i giovani l’idea 
che il consumo di questo liquore portas-
se “benefici” riconducibili al consumo di 
coca. Il sapore di Coca Buton è molto 
forte, può essere bevuto neat come di-
gestivo, allungato 
con acqua freddissi-
ma o usato in misce-
lazione. All’olfatto si 
percepisce immedia-
tamente il profumo 
del corpo aromatico 
sostenuto dall’al-
colicità a 36,5°, al 
palato una texture 
densa e sciropposa, 
dolce, leggermente 
balsamica.

Non si può non citare una ricetta con 
Coca Buton che in Italia è certamente 
la più nota: il Saigon. Non è un drink 
che si trova in qualche lista ufficiale, non 
sembra recensito in alcun libro, per ora, 
ma il Saigon potrebbe essere definito il 
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signature drink della città di Messina. 
Ideato da Francesco Toscano del “Ritro-
vo Lombardo” deve il suo nome ad una 
conversazione avuta con un cliente. 

«È un drink che nasce dalla conver-
sazione avuta con un cliente più di 20 
fa» ricorda Francesco Toscano, pluripre-
miato bartender. «Era un appassionato 
lettore di cronache di guerre. Si parlava 

della guerra in Vietnam e ad un certo 
punto mi chiese se esistesse un drink 
con la forza del napalm! Improvvisai quel 
drink che piacque subito, lo chiamammo 
Saigon in memoria della capitale del Vie-
tnam del sud in guerra contro il Nord. Da 
allora non è mai cambiato ed è divenuto 
un must della città di Messina». Il drink 
è una magica combinazione di Coca Bu-
ton, Vodka, Vermouth dry e granita di li-
mone, assolutamente da provare per chi 
passa da Messina.

La seconda metà dell’800, sino all’av-
vento del secondo conflitto mondiale, fu 
l’apice del successo del liquore Coca 
Buton. I decenni successivi, come per 
molti altri liquori, avrebbero decretato 
cambiamenti di gusto epocali, rendendo 
il Coca Buton un prodotto quasi folclo-
ristico. Oggi il Coca Buton è un liquore 
quasi dimenticato, ma è possibile repe-
rirlo in qualche enoteca. 

Alessandro Palanca 

BARTENDING

ALCUNE 
IMMAGINI DEL 
“RITROVO 
LOMBARDO”
E LA 
PREPARAZIONE 
DEL SAIGON.

LA RICETTA

SAIGON di Francesco Toscano 
Ritrovo Lombardo – Messina

INGREDIENTI
- 4cl Vodka
- 3cl Vermouth dry 
- 2cl granita di limone
Tecnica: build. 
Glass: tumbler basso. 
Garnish: spirale di buccia di limone.
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RICETTE COCA BUTON 

VASCO COFFEE di Dario Comini – Nottingham Forest – Milano 
INGREDIENTI
- 50 ml Coca Buton 
- 100 ml caffè caldo
- 2 cucchiaini di zucchero di canna bruno 
- 50 ml crema di latte liquida fredda affumicata con cannabis senza thc (a norma di legge 
italiana). Tecnica: preparare come un classico Irish Coffee, servire nel bicchiere apposito 
(per affumicare la panna, bruciare la cannabis in un affumicatore a freddo, chiudere il 
fumo in un contenitore con la panna liquida per qualche minuto prima di utilizzarla). 
Glass: calice. Garnish: no 

FARMILY EUFORICO di Raffaele Spampanato  
Ex Salumeria 48 – Bar Teatro Sottozero – Nola (NA)
INGREDIENTI
- 45ml Farmily raccolto 2016 
- 15ml Coca Buton 
- 15ml succo di limone 
- 15ml sciroppo di zucchero 
- 15ml albume 
- 10ml soda water
Tecnica: shaker. Glass: tumbler alto. Garnish: limone disidratato

IL RIPARO di Mattia Cillia – Scjampagne – L'apertivo dello chef – Punta Secca (RG)
INGREDIENTI 
- 40ml Barsol Pisco allo zafferano 
- 25ml Coca Buton
- 15ml decotto di limone e alloro
- 10ml sweet&sour di aceto di lamponi
- 15ml soda
Tecnica: shake & double strain, fill di soda. Glass: tumbler basso. Ghiaccio: cubo 5×5×5. 
Garnish: cialda di cioccolato, ciuffo di menta e polvere di pomodoro

CLOCKWORK ORANGE di Riccardo Rossi – Freni & Frizioni – Roma 
INGREDIENTI
- una parte succo di limone e lime
- due parti oleo saccharum (zucchero di canna e scorze di limone) 
- 3 parti Mezcal Vida Del Maguey e Coca Buton
- 3 parti tè al karkade
Tecnica: dosaggi da Punch. Imbottigliato, raffreddato e ulteriormente diluito al momento 
del servizio. Filtrato e chiarificato con latte. Glass: OF. Garnish: lime disidratato e fiori 
secchi di ibisco

NEGROAMANTE di Leonardo Romano  
Exlibris – Bagheria (PA)
INGREDIENTI
- 1oz Macallan12yo 
- 0,75oz Coca Buton 
- 0,75oz Biancosarti 
Tecnica: stir & strain. Glass:vintage glass. Garnish: rametto di mirto e cioccolato
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EL PACHO di Michael Limoni – Cafè del Viale – Faenza (RA)
INGREDIENTI
- 40ml Coca Buton 
- 30ml Italicus Rosolio Bergamotto 
- 20 ml succo di lime
- 15 ml sciroppo di camomilla 
- 5 ml albume
- 3 gocce di Angostura
Tecnica: dry shake & shake and strain on the rocks. Glass: OF. Garnish: foglia di alloro 

GIN & CO di Domenico Dragone – Lido Faro Blu – Catanzaro
INGREDIENTI 
- 3 cl Gin Gil 
- 2 cl Coca Buton 
- 1 cl Dry Curaçao 
- 2,5 cl succo di lime 
- 1,5 cl sciroppo di gomma arabica 
- Fill up soda water
Tecnica: shaker. Glass: Collins. Garnish: rametto di timo, mentuccia e fettina di lime

LEAF FASHIONED di Lorenzo Rossi – Carducci Bar – Tortona (AL) 
INGREDIENTI
- 4.5cl Coca Buton 
- 1cl spray di Galliano sul bicchiere
- 1.5 cl zucchero liquido al tabacco
- dash bitter alla lavanda
- dash orange bitter
Tecnica: mix & strain. Glass: OF. Garnish: lemon zest 

THE SHOCK OF THE LIGHTNING di Raffaele Mortellaro  
Portolano – Giovinazzo (BA)
INGREDIENTI
- 4 cl Gin Portobello Road 
- 2 cl Coca Buton 
- 1,5 cl Luxardo Bitter Bianco 
- 1 dash Bitter Violento
- 1 cl succo di limone 
Top tonic water Peter Spanton n. 5 
Tecnica: shake & strain. Glass: OF. Garnish: zest di limone

DUBLIN 75 di Christopher Rovella  
Déjà Vu Lounge Bar – Novi Ligure (AL)
INGREDIENTI
- Coca Buton spray
- 1oz. Roe & Co. Whiskey
- 1/2oz. riduzione di Irish Currant squares (Cottura di ribes,tea,biscotti)
- 1/2oz. sciroppo di Guinness 
Top Champagne Henry Giraud
Tecnica: shake. Glass: flute. Garnish: limone e vaniglia. 
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liquid story/2 CALISAYA 

Calisaya è una delle più importan-
ti varietà dell’albero di Cincho-
na. Appartiene alla famiglia delle 
Rubiaceae, originaria della zona 

andina del Sud America e attualmente 
coltivata nella fascia tropicale americana 
e asiatica, in particolar modo in India. Il 
suo impiego in farmacologia è dovuto ad 
un composto alcaloide contenuto nella 
corteccia, il chinino, che durante il XVIII 
e XIX secolo venne utilizzato soprattut-
to come antipiretico nella lotta contro la 
piaga della malaria. 

A partire dal 1600 alcuni missionari 
gesuiti e conquistadores spagnoli nota-
rono che le popolazioni locali che viveva-
no sulla catena delle Ande, nei territori 
corrispondenti all’odierno Perù, posse-
devano una certa conoscenza riguardo 
le proprietà terapeutiche di questa cor-
teccia. Nella lingua quechua, quella del-
le popolazioni amerinde che vivono in 

un’area geografica compresa tra Bolivia, 
Perù, Ecuador, Colombia e Argentina, la 
parola che identifica questa corteccia è 
“quina” o “quina-quina”. Si ritiene che il 
nome “cinchona” derivi da Ana de Oso-
rio, contessa di Chinchon, un comune 
spagnolo nella comunità autonoma di 
Madrid, moglie dell’allora governatore 
spagnolo del Perù. Leggenda narra che 
la contessa, durante i nove anni che tra-

IL BITTER 
DEL PERÙ
Amarostico e a base 
di chinino è un antico 
elixir dimenticato 
Da riscoprire 
DI LUCA RAPETTI
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scorse nel suo palazzo a Lima, assunse 
un rimedio locale composto da questa 
corteccia per alleviare la febbre. Per 
quanto concerne il nome “Calisaya”, vi 
sono diverse teorie riguardo la sua eti-
mologia: potrebbe derivare dal quechua 
“colli” (rosso) e “saya” (forma) oppure 
“colla” (rimedio) e “salla” (fondo roccio-
so). Calisay è inoltre il nome di una fami-

glia di indiani Cacique di Caravaya, una 
provincia del Perù meridionale. Secondo 
alcune fonti storiche uno dei membri di 
questa famiglia giocò un ruolo importan-
te nella rivolta del 1780-1781 di Túpac 
Amaru II e molto probabilmente la pianta 
fu chiamata in suo onore. Tuttavia non vi 
è alcuna certezza riguardo questa ultima 
ipotesi.

CALISAYA

LA PIANTA E LA 
CORTECCIA

QUI SOPRA GLI 
INDIANI 

CACIQUE.
IN APERTURA 

TUPAC 
AMARU II.
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Quello che è certo è l’innumerevole 
quantità di trattati e manuali che, a par-
tire dal XVII secolo, concentrarono l’at-
tenzione di molti studiosi, avventurieri, 
mercanti e politici sulla Calisaya e le al-
tre varietà di China che crescevano in 

Sud America e che, proprio per le loro 
differenti caratteristiche e qualità, stava-
no entrando nei mercati europei. La figu-
ra professionale del “cascarillero”, cioè 
quella persona che svolgeva un lavoro di 
raccolta della corteccia di china diretta-
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mente dalla pianta e che solitamente era 
indigena, divenne sempre più richiesta, 
poiché fungeva anche da guida locale per 
coloro che volevano addentrarsi in terri-
tori del tutto sconosciuti. La domanda 
di Calisaya e delle altre varietà subì un 
notevole incremento quando, nel 1820, il 
principio attivo del chinino venne estrat-

to dalla corteccia peruviana ad opera di 
due chimici francesi, Pierre-Joseph Pel-
letier (1788-1842) e Joseph Caventou 
(1795-1877). La Calisaya era quella che 
ne conteneva il maggior quantitativo.

Altra importante data storica fu quella 
del 1865, quando il mercante britannico 
Charles Ledger (1818-1905) riuscì ad 
ottenere alcuni semi di Cinchona grazie 
all’aiuto del cascarillero boliviano Ma-
nuel Mamani. Ledger tentò inizialmente 
di vendere i semi al governo britannico, 
ma senza alcun successo. Fece quindi 
un nuovo tentativo con il governo olan-
dese. Questo si dimostrò interessato ai 
semi e diede il compenso a Ledger. Suc-
cessivamente il governo olandese, forte 
dei suoi domini nel sud est asiatico ed 
in particolare a Java, importò sull’isola 
i suddetti semi e nel corso di alcuni an-
ni creò delle vere e proprie piantagioni 
di China, grazie al clima tropicale ed al 
territorio, molto simili a quelli sud ameri-
cani. Ancora oggi Java rappresenta uno 
dei maggiori paesi produttori di questa 
corteccia.

Una delle piaghe più devastanti che 
hanno decimato la popolazione mondiale 
durante gli ultimi tre secoli di storia fu la 
malaria. Questa malattia era causata da 
parassiti del genere Plasmodiume i cui 
sintomi includono febbre, stanchezza, 
vomito, emicrania: nei casi peggiori può 
portare a situazioni di coma e causare 
morte. Nel XIX secolo la malaria era pre-
sente nei territori degli Stati Uniti d’A-
merica, tant’è vero che negli anni della 
Guerra Civile se ne contarono circa un 
milione di casi. La corteccia di Calisaya 
e tutte le preparazioni ad essa connesse 
divennero sempre più diffuse nei princi-
pali centri urbani statunitensi, venduti 
come rimedio contro la malaria. “Elixir 
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of Calisaya” e “Calisaya Tonic” erano 
due prodotti tra i più pubblicizzati nelle 
drogherie e, stando ai numerosi annun-
ci pubblicitari presenti sui quotidiani del 
periodo, erano indicati, oltre che per le 
funzioni antipiretiche anche per disfun-
zioni relative all’apparato gastroenterico. 
Molti manuali di farmacologia e ricettari 
di bevande riportavano la combinazione 
di essenza di Calisaya unita a “orange 
syrup” o “orange essence” per creare 
questo tonico che era il più diffuso nelle 
preparazioni di bevande sodate. Infatti 
le celebri “Soda Fountain” americane ini-
ziarono a diffondersi durante il XIX seco-
lo all’interno di quelle che erano conside-
rate le farmacie dell’epoca, e ciò spiega 
il motivo della presenza di ricette per le 
Soda Fountain all’interno di manuali di 
farmacologia.

Tra i più famosi preparati di Calisaya vi 
era il Pendleton’s Calisaya Tonic Bitters, 
pubblicizzato come la cura per “l’ener-
gia vitale esausta”. Charles Gay Pend-

leton era il proprietario di una drogheria 
nella cittadina di Bridgeport, nello stato 
del Connecticut, che operò dal 1859 al 
1867, quando la vendette. La fama del 
suo bitter, le cui bottiglie riportavano so-
lo la dicitura “C.G. Pendleton Tonic” in 
rilievo sul vetro, lo portò ad essere de-
scritto come “the great Calisaya bitter 
man” ed il suo bitter 
era “the world-renow-
ned stomach bitter”. 
Tuttavia la crescente 
popolarità della cor-
teccia di Calisaya 
generò un vero e pro-
prio problema socia-
le, poiché molte per-
sone consumarono 
sempre più bevande 
nelle quali essa era 
l’ingrediente princi-
pale. Un eccessivo consumo di chinino 
può infatti provocare danni da intossica-
zione, anche molto seri, e questo accad-

Tra i preparati 
di Calisaya c’era 

il Pendleton’s 
Calisaya Tonic 

Bitter, cura 
per “l’energia 

vitale esausta”
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de soprattutto nella città di New York tra 
la fine dell’800 e i primi anni del 900, 
come attesta un articolo del “St.James’ 
Gazette” del 1895.

Infatti la Calisaya veniva 
consumata in grandi quan-
tità perché erroneamente 
ritenuta un rimedio contro i 
sintomi da abuso di alcol. 
Sempre nello stesso perio-
do vi fu la comparsa della 
Calisaya anche in alcuni 
cocktail book, la maggior 
parte dei quali erano sta-
ti pubblicati proprio nella 
metropoli americana. Uno 
tra tutti “The Flowing Bowl, 
when and what to drink” di 
William Schmidt del 1892, 
che proponeva ben 4 ricet-
te: The Great Appetizer, The 
Foundation, The Morning 
Delight e The Press. In tutte 

queste, la Calisaya veniva adoperata in 
piccole dosi, con funzione di bitter, an-
che se non vi era alcuna menzione di 
“bitter”, eccetto per The Great Appetizer, 
in cui si citava genericamente bitter e 
“calisaya” era solamente inserita tra pa-
rentesi. Osservando la ricetta del Royal 
Appetizer presente nell’“Hoffman House 
Bartender’s Guide” del 1912 si intuisce 
che la scelta di utilizzo del Calisaya bitter 
era per drink aperitivi. Stessa cosa per 

buona parte delle ricette in 
“Jack’s Manual” quarta edi-
zione del 1916, dove Cali-
saya veniva unito soprattut-
to a Vermouth e al già famo-
so Angostura bitter. Molto 
interessante è la definizio-
ne di Calisaya presente a 
pag.25 “Calisaya è un bitter 
tonico infuso con Calisaya 
o corteccia peruviana. È un 
aperitivo aromatico, molto 
apprezzato nelle città euro-
pee, prodotto in Francia dal 
più pregiato vino Muscadet 
e da corteccia peruviana”.

Un esempio simile a que-
sta sorta di vino aromatiz-
zato con Calisaya poteva 
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essere il “Vin de G. Seguin”, elaborato 
presso la farmacia Seguin, sita in Rue 
Saint-Honoré n.378 a Parigi. In un for-
mulario delle specialità farmacologiche 
prodotte in Francia, il Vin de Seguin veni-
va descritto come un vino tonico a base 

di Cinchona Calisaya e molto richiesto 
per le sue proprietà antipiretiche. Se si 
rimane in Francia, “The Artistry of Mixing 
Drinks” di Frank Meier del Ritz di Parigi 
definiva brevemente “Calisay” come uno 
“stomach bitter” (Magen bitter) prodotto 
a Friburgo.

Sebbene non vi siano molte informa-
zioni di quel periodo, è comunque pre-
sente sul mercato tedesco proprio un 
prodotto chiamato Peterhaus Calisay, 
ottenuto dalla corteccia peruviana e con 
un volume alcolico del 35%. Calisay è 
anche il nome di un liquore prodotto in 
Spagna e che, oltre alla Calisaya come 
principale ingrediente, contiene altre 
spezie tra le quali cannella e la base al-
colica è Brandy.

Come ben sappiamo, anche in Italia la 
conoscenza e diffusione della corteccia 
di Cinchona diede il via alla nascita e 
produzione di una vera e propria catego-
ria di liquori, le Chine, che tutt’oggi rico-
prono una piccola fetta di mercato ma 
risultano ancora presenti in molte realtà 
locali. 

Un esempio che si potrebbe accosta-
re ai vini francesi aromatizzati con Cali-
saya è il Barolo Chinato, che risulta es-
sere molto apprezzato come digestivo o 
impiegato in miscelazione. 

Oggi molte delle varietà di corteccia 
di Cinchona costituiscono uno dei prin-
cipali ingredienti nella produzione di 
bitter, amari, liquori, vini aromatizzati e 
bevande sodate. Ancora una volta si ha 
l’esempio di come una spezia, inizial-
mente impiegata per scopi medicinali, 
abbia subito un’evoluzione così impor-
tante da diventare un elemento fonda-
mentale per l’odierna produzione liquo-
ristica mondiale.

Luca Rapetti 
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focus on/1 RISORSE IN ESTINZIONE

Uno dei dibattiti che, negli ultimi 
tempi, anima gli esperti di Whisky 
riguarda l’utilizzo dei distillati, o 
delle rimanenti scorte, delle di-

stillerie chiuse. I Whisky delle lost distillery 
sono una preziosa e insostituibile risorsa 
in via di esaurimento e il cui uso merita 
importanti considerazioni. La domanda: è 
corretto utilizzare questi distillati nel blen-
ding o bisogna considerarli come spiriti 
che meritano di avere una propria vita e 
imbottigliamento? Oppure: hanno ragione 
quelli che il Whisky lo fanno o quelli che 
lo bevono? È una differenza che si apre a 
diverse interpretazioni, anche molto sottili. 

Quest’anno tra le special release di Dia-
geo vi era un Convalmore, distilleria ormai 
chusa. È un Malt Whisky molto vecchio, con 
una complessità molto particolare. Un vi-

vace dibattito interno tra il team di Special 
Releases e i blender ha preso vita quando 
i secondi avevano chiesto che le scorte di 
Convalmore potessero essere utilizzate in 
un blend molto importante. Le scorte del-
le distillerie chiuse si stanno esaurendo, 
anche in fretta. Questa è la diretta conse-
guenza di alcune scelte strategiche fatte 
negli anni ’80. In quegli anni furono chiuse 
molte distillerie a causa dell’eccedenza di 
produzione rispetto la domanda, oppure 
perché gli investimenti per il loro rinnovo 
non era giustificato o sostenibile economi-
camente. Tra queste ricordiamo Glenlochy, 
Glenugie, Brora, Coleburn, e Convalmore. 
Mancò una considerazione importante. Le 
distillerie che chiudevano erano quelle che 
producevano i Whisky con stile più vecchio 
rispetto a quanto il mercato chiedeva al 
tempo, uno stile non sufficientemente ap-
prezzato al tempo. Tuttavia, erano Whisky 
che negli anni a venire avrebbero incon-
trato un apprezzamento trasversale tra le 
generazioni di consumatori.

Tra questi l’esempio più lampante è 
quello di Brora le cui release sono frutto 
di una scelta consapevole per quanto ap-
pena scritto. Brora fu chiusa nel 1983 ma 
Diageo l’anno scorso ha annunciato la sua 
riapertura dopo un lungo lavoro di restau-

LOST WHISKY 
Un patrimonio da preservare 
o da utilizzare in blending?
DI GIULIA ARSELLI
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ro e riammodernamento. Gli appassionati 
più ortodossi si spingono ad affermare che 
utilizzare le ultime scorte delle distillerie 
chiuse per creare nuovi blend suona come 
una mancanza di rispetto verso il Whisky 
e il suo patrimonio storico. Tra questi vi è 
qualcuno che cita un blend di alta gamma 
come esempio: il Johnnie Walker Blue La-
bel Ghost & Rare. In questo blend viene 
utilizzato del Brora, e qualcuno sostiene 
che per creare quel profilo gustativo non 
era affatto necessario utilizzare uno spirito 
in via di esaurimento. È evidente che i pro-
duttori la pensano diversamente. Molti di 
essi non ritengono o non vogliono essere 
dei commercianti di un numero indefinito 
di single malts, piuttosto utilizzano le scor-
te di questi ultimi per creare degli stock 
dai quali attingere per ottenere blend ben 
definiti e durevoli nel tempo.

Per i puristi alcuni spiriti rappresentano 
una storia che merita di essere conserva-
ta per la sua singolarità. Per i produttori, 
invece, la singola storia è una componen-
te di una realtà molto più ampia ed artico-
lata. Pur rappresentando la visione di in-
sieme da due prospettive diverse entram-
bi i concetti sono validi. I sostenitori del 
blending intravedono dello snobismo da 
parte dei puristi. Questi ultimi ribattono 
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che le distillerie attive possono benissi-
mo sopperire e garantire i profili gustativi 
di molti brand perduti, e che il blending è 
la capacità di ricreare e garantire nel tem-
po, anche con ingredienti diversi, un de-
terminato sapore. In tutto questo bisogna 
anche dire che non tutte le singole scorte 
di lost Whisky sono buone o meritano il 
singolo imbottigliamento. Tuttavia le limi-
tate quantità rimanenti potrebbero godere 

di particolari attenzione e considerazione 
che portino a una valutazione qualitativa 
per ogni singola botte. Di conseguenza, 
alcune botti potrebbero originare degli im-
bottigliamenti singoli, altre essere utilizza-
te nel blending. Oltremodo si tratterebbe 
di rispettare e valorizzare ciò che quel 
single mail è divenuto nel tempo, motivo 
per cui, i puristi sostengono che a quel 
punto non sia neanche molto importante 
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stabilire quanto quel Whisky sia buono. 
Infatti vi è un piacere che prescinde dal 
gusto. È il piacere che si prova nella con-
sapevolezza dell’assaggiare qualcosa che 
non esiste più. Questa consapevolezza, 
questa conoscenza storica diventa parte 
dell’esperienza di consumo.

Questo tema che divide i Whisky lover 
è ristretto ai soli single malt Whisky. Infat-
ti molti ritengono che i grain Whisky delle 
distillerie chiuse, spesso ottenuti da alcol 
neutro da cereali, con un sapore che de-
riva esclusivamente dal tempo passato 
in legno, non meritino la stessa conside-
razione dei single malt perduti. Si ritiene 
che caratteri e identità dei grain Whisky 
siano molto più minimalisti e uniformi tra 

loro rispetto la ricchezza di quelli dei sin-
gle malt. È probabilmente vero per alcuni, 
meno per altri, ma certamente l’approccio 
che si sviluppa verso i single malt è molto 
più "filosofico". Sarà un dibattito che si 
protrarrà per molto tempo, nei Whisky fe-
stival e nei magazine di settore, nei forum 
e sui libri. Lo seguiremo con attenzione. 

Giulia Arselli
Special thanks Angus MacRaild 

scotchwhisky.com
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focus on/2 ACQUE AROMATICHE

Il mondo del bere analcolico e di alcuni 
dei suoi ingredienti non è mai stato 
vitale e attento ai suoi contenuti co-
me negli ultimi anni. Nel bartending 

moderno i succhi di frutta sono naturali, 
gli zuccheri sono integrali, le tonic water 
hanno invaso il mercato con nuove aro-
matizzazioni e senza zucchero, le soda in 
genere lo hanno fatto con proposte nuo-
ve e diverse, la stessa welcome water è 
presentata con aromi di vario genere. I 
bartender dimostrano molto più interesse 

verso questi ingredienti e anche la indu-
stry se n’è accorta. A questo fenomeno 
ha contribuito anche il desiderio di uno 
stile di vita salutistico e naturale, sano, 
piacevole e anche sofisticato da parte del 
consumatore. Questa consapevolezza ha 
fatto intravedere l’opportunità di introdur-
re sul mercato prodotti innovativi. 

L’evoluzione del settore è rappresen-
tata dai distillati analcolici. Detto così po-
trebbe sembrare fuorviante, ma in pratica 
si tratta di acque aromatiche. In Italia la 

ANALCOLICO&GREEN
Profumi mediterranei, spezie e origine bio 
per le nuove frontiere del bere sano
DI FABIO BACCHI
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categoria è rappresentata da MeMento, 
un blend di acque aromatiche distillate 
con i profumi del Mediterraneo. Realiz-
zato con ingredienti di origine biologica, 
senza alcool, senza zuccheri, vegan e glu-
ten free, MeMento è un prodotto ricercato 
per un impatto multisensoriale, un’ottima 
bevanda e una base versatile per la crea-
zione di cocktail. MeMento nasce da una 
selezione di piante ed erbe aromatiche 
dalle benefiche proprietà. I suoi compo-
nenti vengono distillati separatamente, 
permettendo così di trattare ogni singola 
frazione differentemente, al fine di esaltar-
ne il gusto individuale. Al termine della la-
vorazione, tutti gli elementi vengono uniti 
dando vita a un distillato analcolico ma, al 
contempo, inebriante. Rosa, Rosmarinus 
Officinalis, Lippia Citriodora, Helichrysum 
Italicum, con le loro proprietà sono gli ele-
menti caratterizzanti di MeMento. Il pro-
getto MeMento nasce da un’idea di Euge-
nio Muraro, ingegnere quarantenne che, 
dopo aver maturato esperienze lavorative 
nel settore delle energie rinnovabili, ha 
deciso di partecipare all’Executive MBA 
2015-2017 del Politecnico di Milano.

Il programma del Master prevedeva, 

al termine, la presentazione di un Project 
Work. Eugenio - che durante gli anni dell’U-
niversità aveva frequentato un corso per 
barman professionista – ha presentato il 
business plan MeMento, un progetto fo-
calizzato sulla tradizione e sullo sviluppo 
di un prodotto che si differenziava radi-
calmente da quanto proposto dagli altri 
colleghi, più rivolti a tematiche tecnolo-
giche ed informatiche. MeMento è stato 
premiato dal Politecnico di Milano a luglio 
dello scorso anno come miglior progetto 

PRODUTTORI

EUGENIO 
MURARO E IL 

SUO MEMENTO.
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del suo corso. E, successivamente, il bu-
siness plan è diventato una start-up inno-
vativa. «L’idea è nata dalla lettura di una 
ristampa di un Ricettario Fiorentino che 
ho trovato nella biblioteca di famiglia - ha 
spiegato Muraro - e che mi ha fatto ca-
pire la potenzialità di trasformare antichi 
rimedi in piaceri naturali contemporanei». 
Il Ricettario Fiorentino è l’antico libro pub-
blicato dal Collegio dei Medici e degli Spe-
ziali di Firenze nel 1498, da sempre punto 
di riferimento nella preparazione dei medi-

LIBRI

DALL'ALTO: 
RICETTARIO 

FIORENTINO; 
ILLUSTRAZIONE 
DI POZIONI; UN 

DISEGNO 
TRATTO DA 

“ART OF 
DISTILLATION”.
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camenti. Una parte di esso è dedicata ai 
modi di distillare e agli strumenti da utiliz-
zare. Tra il 1400 e il 1500 per uniformare 
la farmaceutica occorreva fare un rigoroso 

lavoro di scelta delle 
varie preparazioni. I 
consoli degli Speziali 
di Firenze, che rap-
presentavano l’Arte 
o Università degli 
Speziali cittadini, affi-
darono al Collegio dei 
Medici dell’Università 
di Firenze la stesura 
di un nuovo ricettario 
che potesse servire 
all’esercizio della far-

macia e della medicina. Il testo fu stam-
pato il 21 gennaio del 1498 a Firenze. 
Fu il primo ricettario formulato per ordine 

pubblico, che gli speziali ed i medici dove-
vano seguire nell’esercizio della propria 
attività.

Eugenio ha studiato l’arte della distilla-
zione e la sua attenzione è stata catturata 
dalle acque aromatiche, “profumate e gra-
devolissime al palato, più leggere degli oli 
essenziali, di cui conservano le qualità”. 
Secondo Eugenio «l’innovazione di Me-
Mento sta nell’utilizzo di queste miscele 
aromatiche, selezionate e combinate con 
sapienza, che diventano un’ottima bevan-
da e una base per cocktail, sia analcolici 
che alcolici». E conclude: «L’obiettivo prin-
cipale di questo progetto è quello di dare 
piacere attraverso il bere sano, usando 
elementi naturali per raggiungere un’espe-
rienza complessa».

MeMento è in buona compagnia. In 
Inghilterra è presente quasi ovunque Se-

SPEZIE

IL SEEDLIP E, 
IN BASSO A 
DESTRA, BEN 
BRASON.

L’obiettivo 
di MeMento 
è quello 
di offrire piacere 
attraverso il bere 
sano, attraverso 
elementi naturali
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edlip un distillato che può essere consi-
derato il padre di questa famiglia di pro-
dotti. Di origine inglese, Seedlip è una 
gamma di distillati non alcolici creata nel 
2015 da Ben Branson. L’idea trasse ispi-
razione da “The Art Of Distillation”, un 
libro del 1651 scritto dal fisico inglese 
John French. Una volta entrato in pos-
sesso di questo testo, Branson acquistò 
un piccolo pot still ed iniziò a cimentarsi 
nell’estrarre essenze delle erbe e radici 
del suo giardino. Con l’ausilio di distilla-
tori, botanici e storici esperti del settore, 
la ricerca durò oltre due anni e permise la 
creazione del primo distillato non alcolico 
al mondo.

Gli ingredienti per la realizzazione di Se-
edlip provengono dalla campagna inglese 
e in parte autoprodotti nella tenuta di pro-
prietà del fondatore. Ben Branson aveva 
due obiettivi da soddisfare: continuare la 
tradizione agricola di famiglia, lunga nove 
generazioni, e risolvere il dilemma di “co-
sa bere quando non puoi bere”. Il proces-
so di produzione di Seedlip dura quasi 6 
mesi in quanto ogni botanica ha bisogno 
di tempi di macerazione e temperature di 
distillazione specifici. Il nome del prodot-
to trae origine dai tradizionali seedlip, i 

cesti utilizzati per setacciare i semi delle 
piante.

Seedlip si presenta con differenti ver-
sioni. Seedlip Spice 94 fa riferimento al 
1494. Fu l’anno in cui Cristoforo Colombo 
scoprì il pepe di Jamaica nei Caraibi, la 
spezia è l’ingrediente principale di questo 
blend. Le restanti botaniche di Seedlip 
Spice 94 sono corteccia di cascarilla, li-
mone, pompelmo, cardamomo e quercia. 
Seedlip Garden 108 prende il nome dal 
tempo necessario alla crescita e raccolto 
dei piselli della fattoria Brenson necessari 
per la sua aromatizzazione: 108 giorni, ap-
punto. Le altre botaniche sono fieno, men-
ta, rosmarino, timo e luppolo. MeMento e 
Seedlip con la loro unicità estremamente 
versatile hanno, forse, un prezzo ancora 
elevato, ma certamente questi prodotti 
nati nell’ambito della miscelazione, con 
packaging estremamente ricercato ed ele-
gante, si rivolgono ad un target premium. 
Non è difficile ipotizzare il loro arrivo an-
che nei ristoranti stellati e di alto profilo.

Fabio Bacchi 
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RICETTE ANALCOLICHE

AL.JULAB di Jonathan Ferri Abarbanel  
Les Rouges – Genova

INGREDIENTI 
- 70ml MeMento 
- 10 foglie menta 
- 50ml succo mela verde
- 15ml succo di ananas 
- 15ml sciroppo di sedano* 
Tecnica: mescolare tutto in un Julep Tin con ghiaccio tritato. Garnish: menta. 
*Sciroppo sedano: miscelare 250ml succo di sedano estratto a freddo con 250ml sciroppo zucchero

NO GIN FIZZ di Michele Venturini 
Cahoots – Londra

INGREDIENTI
- 35ml Seedlip Garden 108
- 45ml Green mix(zenzero /mela /sedano/spinaci )
- 10ml succo di lime
- 10ml simple syrup
- Kombucha top
Tecnica: throwing e colmare con Kombucha. Glass: Flûte. Garnish: timo e lemon peel

ALCOL FREE PARTY di Gabriele Tammaro 
Octavius@ Replay The Stage – Milano

INGREDIENTI 
- 30ml MeMento 
- 20 ml sciroppo di salvia
- 30ml succo fresco di limone
- cetriolo, basilico, rosmarino, timo
- top di tonic water
Tecnica: muddle. Glass: highball. Garnish: rametto di timo e foglia di basilico

GRAN BAZAR di Alberto Ferraro 
Ditta Artigianale – Firenze

INGREDIENTI
- 40 ml Seedlip Spice 94 
- 20 ml succo di pesca bianca fermentata 
- 10 ml rich syrup 
- Ginger ale on top 
- 3 dash cold brew Panama coffee
Tecnica: build. Glass: Collins. Garnish: alchechengi
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DEVIL'S SHARE di Jacopo Castronovo – The Spirit – Milano 

INGREDIENTI
- 4.5cl MeMento
- 2,0cl succo pompelmo giallo
- 2,0 sciroppo di mandorle di Toritto
- 1,0 succo di limone
- handfull menta
- top soda
Tecnica: shake. Glass: highball. Garnish: menta, rosmarino,stecco di cannella

WELL KEPT GARDEN di Angelo Sciacchitano 
Bottiglieria del Massimo – Palermo 

INGREDIENTI 
- 4cl Gin Rangpur Tanqueray
- 4cl Seedlip Garden 108
- 2cl succo di lime
- 0,5cl estratto di peperone
- 1,5cl sciroppo di mandarino tardivo hm 
Tecnica: shake e strain. Glass: medium tumbler con ghiaccio. Garnish: foglia di basilico e 
twist di mandarino

NERO di Massimo Stronati – Vina Enoteca – Palo Alto – California

INGREDIENTI
- zolletta di zucchero
- 2 drop Peychaud bitter
- 15 ml Seedlip Garden 108
- 50 ml Ocho Tequila Anejo
- top milk stout beer freewhel 
- twist di limone
Tecnica: build OF style. Glass: OF con ice cube. Garnish: buccia di limone caramellata

LADY'S GARDEN di Nicola Ruggiero – Katiuscia – Bari 

INGREDIENTI
- 3,5cl Seedlip Garden 108
- 3,0cl estratto di carota
- 1.0cl confettura di melagrana
- 1,0cl aceto di mele e miele
- 1bsp sciroppo di stevia
- 2bsp meringa in polvere
Tecnica: shake & strain. Glass: coppa. Garnish: aneto
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hot spirit JW BLENDERS’ BATCH

È uno dei progetti più interessanti 
ed eccitanti degli ultimi anni. Il 
team Diageo di blender specia-
list è sempre impegnato a garan-

tire che un determinato Blended Scotch 
Whisky venga imbottigliato seguendo la 
ricetta originale. Cosa più importante, 
che il profilo aromatico del nuovo imbot-
tigliamento rimanga il più vicino possibi-
le a quelli precedenti. 

I blender specialist sono persone con 
una grande capacità nel riconoscere gli 

aromi del Whisky, nell’individuare le sen-
sazioni olfattive che provengono da un 
determinato barile, sia esso un ameri-
can cask utilizzato in precedenza per in-
vecchiare un Bourbon Whiskey o un eu-
ropean cask usato per l’invecchiamento 
di vino Sherry. Oppure, se si tratta di un 
barile al primo refill oppure un barile di 
secondo o terzo utilizzo. Jim Beveridge 
è il master blender di Johnnie Walker, e 
insieme al suo team ha sviluppato l’idea 
di creare nuovi blended Scotch Whisky 
che seguano un profilo aromatico ben 
caratterizzato. Attraverso l’arte del blen-
ding ha cercato una nuova espressione, 
una nuova filosofia di blending che aves-
se la capacità di creare prodotti nuovi e 
opportuni alla crescita della categoria. 
Johnnie Walker Blenders’ Batch è un 
esercizio di ricerca ed esplorazione sul 
quale il team si è lasciato ispirare da 
culture e storie di paesi diversi. L’obiet-
tivo finale era la scoperta di nuove fron-
tiere del gusto che potessero rendere 
più forte e confidenziale l’apprezzamen-
to del brand Johnnie Walker tra i suoi 

LA SORPRENDENTE  
ARTE DEL BLENDING
Diageo alla scoperta 
delle nuove frontiere del gusto
DI LUCA PIZZETTI
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consumatori più affezionati. I Blenders’ 
Batch Johnnie Walker Whisky sono il ri-
sultato di audaci esperimenti che esal-
tano i contorni del sapore, proprio come 
Johnnie Walker Black Label fece oltre un 
secolo fa.
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Nel corso del tempo questa miscela 
sperimentale è diventata una vera icona 
dello Scotch in tutto il mondo. Il primo 

prodotto lanciato 
nel 2016, Johnnie 
Walker Red Rye Fini-
sh, ebbe un grande 
successo tra i con-
sumatori. L’idea di 
questo blended con-
sisteva in un ulterio-
re invecchiamento 
in botti che avesse-
ro precedentemente 
contenuto Rye Whi-

skey americano. Il risultato fu un Whi-
sky elegantemente dolce, con profumi 
di sciroppo di acero e segale. Tra malt 
e grain i blenders provarono oltre 200 
Whisky diversi prima di giungere al blend 

finale. Tra questi vi erano del Cardhu, 
per donare freschezza, e del grain Whi-
sky origine Port Dundas. Il blend ha poi 
riposato 6 mesi in botti ex Rye Whiskey. 
Johnnie Walker Red Rye Finish fu un pro-
dotto molto apprezzato anche dai bar-
tender che ebbero la possibilità di avere 
un Blended Scotch Whisky diverso, intri-
gante, ricco di aromi e gusto fuori dalla 
stereotipata idea di blended Scotch Whi-
sky, un distillato che rimetteva in gioco 
il ruolo del blended Scotch nelle ricette 
ed il loro equilibrio di gusto.

Quest’anno la più grande multinazio-
nale al mondo della spirit industry ripete 
l’esperimento con due nuove referenze. 
Blenders’ Batch Rum Cask Finish nasce 
dall’idea di fare incontrare a uno dei mi-
gliori Scotch Whisky il dolce aroma del 
Rum caraibico. Il suo profilo è rilassante 

BLENDING

DUE IMMAGINI 
DI CHRIS 
CLARK AL 
LAVORO.

Due nuove 
referenze: 
Blenders’ Batch 
Rum Cask 
Finish ed 
Espresso Roast 
Blenders’ Batch
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e facile da bere, stuzzicante al naso, con 
note di frutta esotica, zucchero di canna 
e spezie. L’affinamento in botti che han-
no precedentemente contenuto Rum do-
nano a questo Whisky note aromatiche 
diverse da quello che ci si aspetterebbe. 
Il ricercato ABV 40,8°, permette la mi-
gliore espressione della sua struttura e 
del complesso gustativo. Chris Clark è 
il master blender a cui è venuta l’idea di 
questo nuovo Blenders’ Batch. Chris è 
nato a poche miglia da dove ora lavora, 
nel Menstrie, ed è componente di uno 
dei più piccoli team di esperti dedicati a 
Johnnie Walker. Chris è stato coinvolto 
nella produzione di Whisky subito dopo 
avere lasciato la scuola 35 anni fa. Da 
sempre innamorato di tutto ciò che lo 
coinvolge, ama ripetere che «è come 
avere un hobby per carriera». L’esperien-
za di Chris nel caso specifico gli arriva 
anche dal fatto di avere curato per 16 
anni la qualità dei Rum in casa Diageo, 
sempre in parallelo con il suo lavoro in 
Scozia. Perciò era particolarmente in-
teressato a capire ciò che succede al 
profilo aromatico quando lo Scotch Whi-

sky viene affinato in botte previamente 
usate per il Rum.

Chris Clark e il suo team hanno sco-
perto che le botti di Rum caraibico rila-
sciavano una intensa nota fruttata allo 
Scotch Whisky e hanno iniziato a combi-
nare le diverse botti al fine di ottenere 
l’equilibrio perfetto tra le note del distil-
lato di canna e il carattere dello Scotch 
Whisky. Espresso Roast Blender’s Batch 
è un blended che fissa un punto d’incon-
tro tra il bartending e l’espresso. Questo 
Whisky si presenta intenso e corposo, 
con un sorprendentemente incisivo aro-
ma di caffè espresso e cioccolato fon-

BLENDER

IN ALTO DUE 
IMMAGINI DI 

AIMÈE GIBSON.



“Cinico è colui che possiede l’arte 
di vedere le cose come sono, 
non come dovrebbero essere”

OSCAR WILDE

“Solo gli imbecilli non sono ghiotti, 
si è ghiotti come poeti, 

si è ghiotti come artisti”
GUY DE MAUPASSANT
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On the rocks or Shake...
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“Il fatto che così pochi osino essere 
eccentrici indica il principale 

pericolo di questo tempo”
JOHN STUART MILL

BEVI RESPONSABILMENTE

...Siamo lieti di proporvi una interpretazione di  
Massimo Mottura, Bartender del DIECI di Busto Arsizio (VA)

ITALIAN GREEDY KING

3/4 oz GREEDY GIN
3/4 oz CINICO
1/2 oz lime juice 
1/2 oz Home made di miele, zenzero, 
pepe rosa 
1/2 oz Vermouth Cocchi
Albume 
Shake & Strain

Enjoy! 

www.abouten.it     Cinico & Greedy

VIA DELLE GRAMOGNE, 65 
35127 PADOVA

TEL. +39 393 9901367

ULTIMO APPUNTAMENTO 
...ABBIAMO VOLUTO INTERPELLARVI!
COSA ABBIAMO CHIESTO? DI “INTERPRETARCI”...

#cinicheinterpretazioni #greedyinterpretations 
#eccentricheinterpretazioni #greedygin #cinicoliquore 
#thegreedygin #cinico #eccentrico #tonkaliquor

www.abouten.it
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dente. Espresso Roast Blenders’ Batch 
è il frutto di un esperimento inusuale. 
Infatti sono stati utilizzati, da un lato 
un malto leggermente tostato, dall’altro 
botti molto tostate internamente. Una 
bruciatura intensa quanto necessaria 
per rilasciare note di caffè e cioccolato 
fondente al blended durante il periodo 
di affinamento. Ideale per cocktail come 
Coffee Old Fashioned, Coffee Manhat-
tan o semplicemente con ghiaccio per 
una nota netta di caffè, Espresso Roast 
Blenders’ Batch ha un ABV 43,2.

Aimèe Gibson è una delle giovani 
promesse tra i blender. La sua missio-
ne è quella di rendere Johnnie Walker 
il Whisky dei suoi coetanei. «Voglio far 
conoscere alle persone l’incredibile 
mondo dello Scotch Whisky – ha dichia-
rato Aimèe – cercando di creare prodotti 
che incontrino l’interesse di più perso-
ne, sopratutto per coloro che pensano 
che il Whisky non sia per me». Per l’idea 
Espresso Roast Blenders’ Batch, Aimèe 
ha iniziato a lavorare con orzo tostato 
molto più del solito. Il risultato è stato 

un incredibile e ricco bouquet, note di 
cioccolato fondente con una intensità 
molto importante. Aimèe ha iniziato il 
blend con un Malt Whisky poi bilanciato 
con altri Whisky ricchi di note aromati-
che, floreali e fruttate, maturati in botti 
riutilizzate. Le botti ringiovanite donano 
una leggera nota di spezie. Le botti usa-
te per il primo invecchiamento assicura-
no note dolci di vaniglia.

Per le loro creazioni i blender man 
hanno tratto ispirazione da tutto ciò che 
li circondava, dalle esperienze che han-
no avuto, suoni e sapori. La loro pas-
sione li spinge a sfidare lo status quo 
del Whisky e ad attingere ad altre cul-
ture per creare le migliori combinazioni 
di aromi possibili. Tolte le varie barriere 
mentali questo progetto può veramen-
te allargare la proposizione di Blended 
Scotch Whisky all’infinito, per inseguire 
la creatività e la intraprendenza di qual-
siasi blender specialist. Professionista 
un po’ sognatore.

Luca Pizzetti
Ha collaborato Franco Gasparri



78 Febbraio 2018

RICETTE JW BLENDER'S BATCH 

OLD FASHION ROAST di Nicola Ruggiero – Katiuscia Cocktail Bar – Bari

INGREDIENTI 
- 6cl di Johnnie Walker Espresso Roast
- 1 spoon di zucchero saturo alla carruba
- 2cl di infuso di cascara 
- 3 dash di bitter alla vanilla
Tecnica: old fashion. Glass: tumbler basso. Garnish: ananas disidratata e candita, 
zest di limone

WONDER di Dario Rutigliano – Cobbler Cocktail and Dining Room – Barletta

INGREDIENTI
- 32,5 ml Johnnie Walker Rum Cask Finish
- 30 ml Campari
- 22,5 ml Vermouth Tomaso Agnini al mallo di noce 
- 20 ml succo di arancia fresco
- 1 dash bitter cioccolato
- 1 spoon orzata
Tecnica: stir & strain. Glass: coppetta. Guarnizione: zest arancia

CANEPHORA di Vincenzo Losappio – The Spirit – Milano 

INGREDIENTI
- 4 cl Johnnie Walker Espresso Roast
- 2 cl Dubonnet 
- 1 cl Falernum 
- 1 cl Suze 
- 2 dash bitter al cardamomo
Tecnica: stir. Glass: OF con ice cube. Garnish: cannella e zest orange 

THE MARRIAGE SETTLEMENT di Vittorio Farci – The Spirit – Milano

INGREDIENTI 
- 45ml Johnnie Walker Espresso Roast
- 10ml Cocchi Dopo Teatro Vermouth
- 10ml Vermouth Tomaso Agnini al mallo di noce
- 5ml sciroppo di Arabica monorigine Perù
- 3 drops Bob’s Abbots Bitter
- pizzico di sale Maldon 
Tecnica: throwing and strain. Glass: calice vintage. Garnish: crusta di caffè arabica 
monorigine Perù & orange zest out

VECCHIO CHIACCHIERONE di Dora Di Tano – Lo Straccale – L'Aquila 

INGREDIENTI
-  1/2 zolletta di zucchero panela imbevuta di pepper mint bitter disciolta in acqua 

aromatizzata agli oli essenziali di geranio (300 ml acqua, 1 goccia olio essenziale) 
- 15ml Liqueur Crèole Clèment
- 50ml Johnnie Walker Rum Cask Finish
Metodo: build. Glass: OF. Garnish: foglia di menta.
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zoom CHAMPAGNE

La domanda più frequente che ri-
corre nel mondo dell’enologia, dei 
sommelier e anche in quello degli 
appassionati è quella inerente al vi-

no di lunga annata. Vale la pena spende-
re migliaia di euro per bere una bottiglia 
di vecchia annata? Magari di 20, 30, 40 

oppure 100 anni fa? Tra professionisti e 
appassionati i pareri sono molto contra-
stanti. Per alcuni non vale assolutamente 
spendere così tanti soldi per un vino che 
avrebbe perso parte delle sue caratteri-
stiche principali, soprattutto effervescen-
za, freschezza e il suo bouquet.

L’IMPORTANZA  
DEL FATTORE TEMPO 
Le regole ferree per la conservazione 
e le dritte per le migliori annate
DI VALENTINA RIZZI
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Ma facciamo un passo indietro. An-
diamo prima ad analizzare una parte, 
secondo me, fondamentale: la conser-
vazione di un vino. Qualunque esso sia, 
tutto inizia da lì. Anche successivamente 
all’imbottigliamento il vino è in continua 
evoluzione e non è semplice conservarlo 
nella maniera più appropriata. Ogni vino 
va valutato secondo il suo stato ottimale 
di conservazione. Come si conserva lo 
Champagne? Nonostante sia uno dei vini 
più longevi al mondo, risente comunque 
di fattori esterni quali la temperatura, l’u-
midità, la luce e anche la posizione della 
bottiglia. Vediamo meglio. La temperatu-
ra di conservazione deve essere tra i 10 
e i 12°C, che poi è la temperatura delle 
cantine in Champagne. Soprattutto deve 
essere costante, rigorosamente. Meglio 
una temperatura un po' più alta che gli 
sbalzi, peggio se frequenti. Infatti, posso 
dire che è tollerabile anche il limite mas-
simo dei 15°C, ma a patto che sia man-
tenuto regolarmente. In certe cantine na-
turali il range 10-15°C è frutto del cam-
bio delle stagioni e questo è accettabile 
perché la variazione termica all’interno di 
questo range avviene molto lentamente, 
quindi senza stress per le bottiglie che 
hanno il tempo di acclimatarsi. Ricorda-
te che più le temperature salgono più 
lo Champagne evolve rapidamente, ma 
il caldo eccessivo lo comprometterebbe 
irrimediabilmente come nel caso delle 
“scaldate”: un brusco e rapido innalza-
mento della temperatura.

L’umidità è l’altro fattore da tenere in 
considerazione ed è correlato alla tem-
peratura. Un buon tasso di umidità per-
mette di mantenere il tappo elastico e, 
quindi, perfettamente aderente al vetro 
della bottiglia; diversamente si secche-
rebbe permettendo il passaggio di aria. 

Quanto deve essere il tasso di umidità? 
Tra il 60 e il 70%, tollerando anche il 50%, 
ma questo deve essere il limite inferiore 
estremo e non la norma. Un’umidità più 
elevata, invece, non fa male alle bottiglie 
(nelle cantine della Champagne si rag-
giunge il 90%), ma le etichette si rovine-
rebbero. Comunque, se l’umidità doves-
se essere proprio altina, meglio lasciarla 
così e proteggere le etichette avvolgendo 
le bottiglie con la pellicola trasparente. 
Considerate, inoltre, che a fronte di tassi 
di umidità elevati, il vino evolve più lenta-
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mente, quindi è la condizione migliore per 
un lungo invecchiamento.

Inoltre, con la cantina molto umida le 
bottiglie potrebbero perfino rimanere in 
piedi perché il tappo non si seccherebbe. 
La posizione: le bottiglie dovrebbero es-
sere coricate proprio per permettere che 
il tappo bagnato dal vino sia sempre umi-
do, quindi perfettamente a contatto con il 
vetro per evitare che entri aria all’interno 
della bottiglia. Così facendo il vino si pre-
serverebbe da una rapida ossidazione e 
non disperderebbe la CO2. Ho usato il 
condizionale perché le bottiglie di Cham-
pagne possono anche rimanere in piedi 
per un certo periodo di tempo, anche più 
di un anno, per un motivo semplicissi-
mo: a differenza del vino, il tappo non si 
asciuga rapidamente perché la CO2 man-
tiene sempre un minimo di umidità allo 
stesso. Infine, ma serve tanto spazio, il 
modo migliore per conservare alla lunga 
lo Champagne è come fanno le stesse 
maison, sur point, ovvero a testa in giù, 
con la bottiglia appoggiata sul tappo. Ma 
è una soluzione da grandi appassionati 
per lunghissimi invecchiamenti. La luce 
è nemica del vino, soprattutto dei vini 
bianchi e di quelli spumantizzati, come 

lo Champagne. D’altronde, ci sarà pure 
una ragione se il 99% delle bottiglie sono 
scure e le cantine sono buie… Inoltre, 
bottiglie trasparenti come quella di L.R. 
Cristal sono protette da un rivestimento 
costituito da una pellicola capace di filtra-
re i raggi UV. Sono proprio questi, infatti, 
a compromettere la struttura del vino, 
tanto che in Champagne si parla di “goût 
de lumière”, una vera e propria altera-
zione aromatica data dalla prolungata 
esposizione ai raggi UV. Ecco perché per 
conservare il vino ci sono regole preci-
se da seguire, soprattutto se lo si vuole 
mantenere per diversi anni.

Un altro fattore importante per capire 
il valore di una bottiglia è sicuramente 
l’annata. L’annata è caratterizzata anche 
lei da variabili, non solo naturali: clima, 
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temperatura, pioggia, vento e gelate. 
L’andamento di un’annata può essere in 
parte modificato, in positivo o negativo, 
dalla qualità delle uve e, in parte, anche 
dalla “mano” dello chef de cave. Pertan-
to, vigneti esposti al meglio, nei Cru più 
pregiati, condotti in maniera esemplare, 
possono dare uve sopra la media dell’an-
nata. Ma può essere vero anche il con-
trario, magari nel caso di uve acquistate 
da tanti piccoli proprietari che badano più 
al rendimento economico che alla quali-
tà. La domanda sorge spontanea: qual è 
la migliore annata di Champagne? Quali 
annate sono da considerarsi degne di ac-
quisto? A questa domanda voglio rispon-
dere con il racconto di una straordinaria 
degustazione che ho fatto, autentici pezzi 
d’opera: 1990, 1989 e 1988.

1990. È considerata la vera “grande 
annata”, per molti tra le migliori del seco-
lo. L’inverno piuttosto mite ha visto le viti 
germogliare quasi un mese in anticipo, 
ma il mese di aprile ha poi portato con 
sé delle pericolose gelate, il 5 e il 19 

del mese, mettendo in serio pericolo il 
futuro raccolto e, comunque, danneggian-
do più o meno seriamente ben 12.000 
ettari. La fioritura avvenne nelle prime 
due settimane di giugno in un contesto 
insolitamente fresco. L’estate esplose in 
un luglio segnato da temperature e pre-
cipitazioni nella media di stagione, ma 
eccezionalmente soleggiato: 2.100 ore 
di sole costituiscono il record degli ultimi 
30 anni. La maturazione è proseguita al 
meglio, ma, al contempo, si è preservata 
l’acidità, così la vendemmia, iniziata la 
seconda settimana di settembre con gli 
Chardonnay, dette uve superbe qualitati-
vamente e pure in ottima quantità. I vini, 
poi, si sono rivelati ricchi e molto bilancia-
ti. Alcol potenziale 10,93 , acidità totale 
8,07 e la resa 11.963 kg/ ha. Il 1990 
ha dato vita a grandissimi Champagne 
da parte di tantissimi produttori, grandi 
e piccoli. Champagne spessi, profondi, 
strutturati, addirittura opulenti, forse oggi 
finanche un po’ troppo in alcuni casi, ma 
comunque mai carenti di finezza. Questo 



La massima espressione della capacità, maturata in oltre 

due secoli, di coniugare la tradizione con la continua 

evoluzione dell’arte distillatoria. Un percorso iniziato 

vent’anni fa, con la scelta delle grappe più morbide e 

profumate custodite nelle nostre cantine. Distillati unici 
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grazie a un livello di maturità (alcol po-
tenziale) semplicemente eccezionale, da 
record, al fianco del quale si è registrata 
una freschezza comunque piuttosto ele-
vata. Godibilissimi oggi, questi vini fanno 
prevedere ancora una lunga vita. Quindi, 
qualora vi capitassero, potreste anche 
provare a resistere e lasciarli ulteriormen-
te in cantina. Le mie top cuvées 1990: 
Bruno Paillard Le Mesnil, Dom Pérignon 
Oenothèque Rosé, Krug Vintage, Lau-
rent-Perrier Grand Siècle “Lumière du 
Millénaire”, Pol Roger Cuvée Sir Winston 
Churchill.

1989. L’annata di mezzo del terzetto 
magico, forse un filino sotto le altre due, 
ma comunque eccellente. Annata calda 
e soleggiata, comparabile alle mitiche 
’45, ’59 e ’64. Dopo un germogliamento 
veramente anticipato per precocità, i vi-
gneti sono stati perseguitati dal freddo. 
Il culmine è stato il 27 aprile, quando una 
bruttissima gelata ha colpito i vigneti di 
una buona parte della Champagne, con 

la Vallée de la Marne e la parte est della 
Montagne de Reims significativamente 
danneggiate, mentre la Côte des Blancs 
si salvò. A seguire arrivò un clima esti-
vo che permise alle piante di ritornare al 
normale ciclo vegetativo. Ciò nonostante, 
in molti rimasero dubbiosi sul fatto che 
potesse essere un’annata da millesima-
ti. Dopo altre giornate fresche a metà 
giugno arrivò un caldo che si protrasse 
stabilmente. Pertanto la vendemmia ini-
ziata il 4 settembre vide uve perfettamen-
te mature. Il Pinot Noir ha svettato pur 
avendo dimostrato una colorazione sopra 
la norma quando vinificato in bianco. For-
se anche per questo motivo è stata defi-
nita “l’annata dei rosé”. Alcol potenziale 
10,39, acidità totale 7,25, resa 11.619 
Kg/ha. Nonostante l’acidità non molto 
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alta, soprattutto rispetto alla maturità, 
gli Champagne di quest’annata si sono 
rivelati in questi ultimi anni veramente 
notevoli, carnosi e rotondi, talmente pia-
cevoli da risultare seducenti. Non so per 
quanto tempo potranno rimanere ancora 
in questa fase, ma al momento stanno 
rendendo giustizia al valore dell’annata, 
purtroppo non interpretata dai più in chia-
ve millésime e che, da parte degli appas-
sionati, meriterebbe maggiore considera-
zione. Curiosamente, alcuni (soprattutto 
gli inglesi) vi hanno trovato un’anima 
ossidativa, ma per me quel certo fondo 
di maturità non fa che incrementarne il 

fascino. Le mie top 
cuvées 1989: Hen-
riot Cuvée des En-
chateleurs, Pommery 
Cuvée Louise, Veuve 
Clicquot La Grande 
Dame.

1988. Annata di 
Champagne eccezio-
nale, una delle gran-
dissime, ma gran-
dissime veramente. 
Infatti, ha sia l’opu-

lenza della 1990, sia la fresca vivacità 
della 1996, per questo ha dato vita a 
Champagne assolutamente eccezionali 
che personalmente adoro. L’anno iniziò 
con un inverno e una prima parte della 
primavera eccezionalmente regolari, an-
che se il primo è stato piuttosto asciut-
to in linea generale, mentre la seconda 
successivamente un po’ altalenante tra 
periodi umidi e altri asciutti. Le pian-
te hanno iniziato a germogliare la terza 
settimana di aprile, ma poi, a maggio, 
si sono registrati tre pericolosi giorni di 
grandine. Finalmente, la fioritura vera e 
propria è avvenuta piuttosto rapidamen-

te tra il 16 e il 20 giugno, in condizioni 
climatiche ancora estremamente rego-
lari, addirittura ideali. Più avanti, invece, 
durante la maturazione, il clima è stato 
nuovamente altalenante (luglio è stato 
decisamente nuvoloso), ma lo sviluppo 
dei grappoli comunque regolare. La ven-
demmia si è svolta rapidamente tra il 19 
e il 27 settembre in condizioni ideali e ha 
dato uve eccellenti. La resa è stata pari a 
“soli” 9.650 Kg/ha il prezzo dell’uva me-
dio è stato di 21,45 FF/Kg. Invece, i valo-
ri medi di alcol potenziale e acidità sono 
stati rispettivamente di 9,37° e 9,51g. 
Ricordo che in Champagne con un valore 
pari a 8,5° per l’alcol potenziale, l’uva è 
considerata già matura, con 8,3 g/l di 
acidità l’annata è considerata eccellente, 
e con 9,3 straordinaria. Così, alla fine, 
per gli Champenois, è stata un’annata 
che ha dato vini di grande finezza e con 
un eccellente potenziale di invecchiamen-
to. Ma ora la rara degustazione alla quale 
partecipai qualche anno addietro. 

1990 - Dom Pérignon Oenothèque 
(3ème plenitude – 45% Pinot Noir, 55% 
Chardonnay 

La forza del DomPè? Metti il naso nel 
bicchiere e sai subito che è lui! Da un la-
to c’è la grande mineralità, dall’altro una 
splendida polposità fruttata che ricorda i 
grandi vini della zona di Montrachet. Ma 
è talmente elegante e preciso da lasciarti 
di stucco. Siamo alle solite, Dom Périg-
non gode di stime e di critiche, ma di fron-
te a questo bicchiere rimani talmente di 
stucco che le prime si esaltano addirittu-
ra e le seconde sono… spazzaturizzate. 
La bocca è incredibilmente concentrata, 
ma talmente elegante – pure nella bolli-
cina, ovviamente – da risultare leggera e 
l’acidità così naturalmente fusa alla ma-
teria da trasformare il vino in un’energia 

La forza del 
DomPe 1990? La 
grande mineralità 
del Riesling 
e la polposità 
fruttata dei vini 
di Montrahet
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vibrante che si espande, va in profondità, 
ti conquista piano piano. Il vino è costru-
ito su un magnifico Chardonnay, su una 
finissima mineralità, su sinuose note di 
torrefazione, su un piccantino di zenze-
ro che lo rende stuzzicante, su un frutto 
naturalmente dolce, il tutto accordato al-
la perfezione, ovvero perfetto, “preciso”. 
Uno Champagne perfetto? Quasi.

1988 Krug Vintage- Pinot Noir, Char-
donnay, Pinot Meunier

Avvicini il naso al bicchiere e rimani 
colpito, quasi catturato dalla precisione, 
dall’eleganza con cui questo Champa-
gne si rivela come Krug. Un Krug scuro, 
ma incredibilmente equilibrato e, forse 
proprio per questo, può sembrare meno 
immediatamente espressivo. Fatto sta 
che è un pezzo d’opera: complesso, fat-
to di piccantezze di cannella, una nota 
acidula di pasta in lievitazione, una sen-
sazione di cremosità, spunti di tabacco 
biondo, fini dolcezze di pan di zenzero. 
E, se continui a metterci il naso dentro, 
questo è talmente in continua evoluzione 
che non finisci mai di trovarci qualcosa… 
In bocca, il sommelier Marco Reitano lo 
definisce “tattile”, ma questo spessore 
è talmente ben fuso all’acidità che l’in-

sieme risulta perfetto, con una serie di 
continue contrapposizioni – freschezza e 
maturità, materia ed eleganza, comples-
sità e bevibilità – a renderlo avvincente, 
straordinario, irresistibile. Chiara Giovoni 
parla di «Suite di Bach, da qualsiasi lato 
la ascolti è perfetta». Personalmente lo 
ricordavo uno dei più grandi Champagne 
mai assaggiati e, riassaggiato ora con 
questi amici appassionati, mi ha confer-
mato questa sensazione. Tra l’altro, sfo-
dera un’eccezionale semplicità di beva a 
fronte di una notevole complessità. Un 
bellissimo ricordo del mitico Henri Krug.

1988 Bollinger R.D.- 72% Pinot Noir, 
28% Chardonnay

Ecco il Pinot Noir, un grandissimo Pinot 
Noir, profondo, vinoso, cupo, monolitico, 
ma anche nobile. Non dimostrando mini-
mamente gli anni che ha, sfodera al naso 
note di fieno, di spezie orientali, di frutto 
acidulo tipico della varietà, ma è anche 
teso, levigato, articolato. Soprattutto è 
«estrattivo – come dice Marco Reitano – 
nel senso che non si esprime sul frutto o 
sulla mineralità, ma sugli olii essenziali». 
La bocca rappresenta l’ideale prosecuzio-
ne, ma lo fa fondendosi in un insieme che 
sa accostare vinosità e potenza a gusto 
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e complessità. Sulla bollicina finissima, 
infatti, poggiano in armonia acidità e con-
centrazione, frutto ed erbe officinali, ol-
tre a un’asciuttezza che non ti aspetti. In 
chiusura, poi, l’ombra tannica del legno 
non è un difetto, ma il vezzo di un grande 
Champagne che ha costruito il mito della 
maison e, in parte, della stessa Deno-
minazione. Così, in conclusione, questo 
grande Champagne risulta semplicemen-
te appagante. Fama meritata. Un orizzon-
tale splendido, dove non si è mai trovato 
un vino minimamente ossidato e non è 
cosa da poco a fonte di 26 anni di età! 

Un Dom Pérignon “sconvolgente “, un 
Krug cerebrale, mentre il Bollinger con 
la sua espressione scura, la sua nobil-
tà quasi scostante, ha dimostrato come 
questo grande Champagne non solo non 
sbagli un colpo, ma possa anche agevol-

mente raggiungere i vertici assoluti. Con-
cludo con una storia. Il 6 luglio 2010 una 
squadra di sommozzatori stava effettuan-
do ricerche nel mar Baltico al largo delle 
isole Åland (finlandesi, ma abitate da una 
minoranza svedese). Scoprirono il relitto 
di una nave sconosciuta sui cui resti non 
ci sono indicazioni per risalire al nome. 
Christian Ekstrom era il capo spedizione 
subacquea «La visibilità sul fondo a 55 
metri di profondità era bassissima, meno 
di un metro, non si vedeva niente». 

Il capo della squadra di subacquei tro-
vò una bottiglia. Sul tappo c’era il simbo-
lo di un’ancora e, dopo alcune ricerche, 
seppero che un tempo la Veuve Clicquot 
usava questo simbolo per i suoi prodot-
ti ed era l’unica marca di Champagne a 
utilizzarlo. Quando lo stapparono non ci 
volevano credere: «Un gusto fantastico, 
assolutamente favoloso. C’è ancora un 
fine perlage di bollicine». 

Quei subacquei avevano scoperto un 
tesoro: 30 bottiglie di Champagne risa-
lenti probabilmente al 1780, le più vec-
chie «ancora bevibili» al mondo. Ognuna, 
se messa all’asta, potrebbe partire da un 
prezzo di oltre 50 mila euro. Fu interpel-
lata un’enologa per capire se era ancora 
bevibile. Non solo lo era, ma la conserva-
zione perfetta (assenza di luce, tempera-
ture basse e costanti sul fondo del mare) 
"aveva permesso al vino di mantenere 
tutte le sue caratteristiche. 

Quindi sì, lo Champagne di lunghe an-
nate, di grandi Maison che oggi ricevono 
enormi critiche, valgono quello 0 in più! 
A volte non bisogna solo basarsi sul la-
voro attuale che viene svolto, ma bisogna 
guardare indietro, dentro la storia di chi 
lo Champagne lo ha fatto, facendone la 
storia! 

Valentina Rizzi

IN FONDO  
AL MARE

CHRISTIAN 
EKSTROM.
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how to mixMATERIE PRIME

ZENZERO SUPERSTAR
Performante e benefica, 
è la spezia del momento
Essenziale nella ginger beer
DI GIOVANNI CECCARELLI

Lo zenzero, nome scientifico Zingi-
ber officinale, è una pianta erba-
cea appartenente alla famiglia del-
le Zingiberaceae. La parola latina 

Zingiber deriva dall’antico Tamil, Ingiver. 
Il suo rizoma, chiamato semplicemente 

zenzero o radice di zenzero, è tra le spe-
zie più famose e consumate al mondo. 
Originaria dell’Asia, probabilmente della 
zona indiana-cinese, era utilizzato come 
rimedio medicinale. Anche nell’antica 
India non era utilizzato come spezia, 
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ma era conosciuto come la grande cu-
ra (mahaoushadha) o la cura universale 
(Vishwa Bheshaja), panacea per tutti i 
malanni.

La Zingiber officinale è una pianta er-
bacea perenne, col-
tivata tuttavia come 
coltura annuale, am-
piamente diffuso in 
regioni a clima tropi-
cale e subtropicale. 
I maggiori produttori 
sono India, Cina, In-
donesia, Banglade-
sh, Nigeria, Nepal, 
Cameroon, Giap-
pone e Thailandia. 
Nonostante non sia 

uno tra i maggiori produttori, importante 
è anche la Giamaica, dove cresce proba-
bilmente lo zenzero più pregiato. Ancora 

oggi ampiamente utilizzato nella medici-
na tradizionale e alternativa, lo zenzero 
ha tuttavia assunto un ruolo fondamen-
tale in cucina e miscelazione per le sue 
distintive caratteristiche organolettiche. 
È infatti utilizzato in molti masala indiani 
(mix di spezie) oppure nel pan di zenzero, 
biscotti, zuppe, sottaceti, per aromatiz-
zare tè e tisane e ancora per realizzare 
ginger ale, ginger beer o ginger wine (un 
vino dolciastro aromatizzato allo zenze-
ro).

La piccantezza dello zenzero è dovuta 
ad una sostanza contenuta al suo inter-
no chiamata gingerolo. Molto curioso è 
il fatto che la piccantezza dello zenzero 
è variabile. Lo zenzero essiccato è mol-
to più piccante di quello fresco perché il 
gingerolo, durante il processo di essicca-
mento, si trasforma in shogaolo mentre 
durante la cottura gingerolo e shogaolo 
si trasformano in zingerone, molto meno 
piccante, ma speziato e vagamente dol-
ce. In miscelazione, ginger ale e ginger 
beer ricoprono un ruolo fondamentale. 
Dal rizoma fresco si estrae, con l’ausilio 
di una centrifuga o di un estrattore, un 
succo fresco e pungente. Se volete ap-

ZENZERO

LA PIANTA E, 
NELLA PAGINA 
A DESTRA, LA 
GINGER BEER.

La piccantezza 
dello zenzero è 
variabile e dovuta 
al gingerolo, 
una sostanza 
contenuta 
nella spezia
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profondire l’argomento ginger ale, vi invi-
to a consultare l’articolo di Luca Pizzetti 
dal titolo ’Formidabile zenzero’, pubblica-
to sul numero di ottobre 2013.

Molto interessante e degna di un ap-
profondimento è la ginger beer, fenome-
no di consumo esploso negli ultimi anni 
insieme alla riscoperta di drink quali Mo-
scow Mule e del Dark n’ Stormy. La ginger 
beer, facilmente reperibile in commercio, 
è una soda analcolica ottenuta diluendo, 
zuccherando e gassando il succo fresco 
di zenzero. Questo le conferisce la sua 
caratteristica nota fresca e pungente, 
che il ginger ale non ha. Tuttavia la ginger 
beer nasce come prodotto fermentato e, 
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in molti craft bar anche italiani, i barten-
der la provano a produrre, con più o me-
no successo, fermentando lo zenzero. La 
fermentazione è un processo biochimico 
a carico di numerosi microorganismi, 
principalmente batteri e lieviti, 
non particolarmente rischioso, 
che tuttavia va conosciuto per 
essere gestito con successo e 
ottenere bevande dal sapore 
gradevole.

In particolare la ginger beer 
home-made, ottenuta trami-
te fermentazione spontanea, 
sviluppa nella maggior parte 
dei casi un odore sgradevole 
che ricorda quello di un uovo 
marcio, dovuto, tra i vari moti-
vi, ad un eccessivo stress dei 
lieviti. Invece, il succo fresco di 
zenzero può essere utilizzato 
direttamente nei drink, oppure 
trasformato in sciroppi, shrub, 

sode aromatizzate o spume. Per realiz-
zare uno sciroppo è necessario estrarre 
il succo con un estrattore, filtrarlo con 
un superbag, pesarlo e sciogliere 165gr 
di zucchero ogni 100 grammi di succo. 

L’operazione di scioglimento 
può essere fatta a temperatura 
ambiente oppure in un delica-
to bagnomaria, in modo da non 
alterarne il sapore o ridurne la 
piccantezza.

Come sempre, prestate par-
ticolare attenzione alla conser-
vazione. Imbottigliate in uno 
squeezer pulito e asciutto, stoc-
cate in frigo e consumate entro 
3-4 giorni per garantire il mas-
simo della fragranza. Può an-
che essere utilizzato il rizoma 
essiccato, tuttavia questo deve 
essere estratto in infusione o in 
decozione.

Giovanni Ceccarelli 
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BAR
TALES BOOK CORNER

I COCKTAIL DI MAX
SPIRITS
DI MASSIMO D’ADDEZIO 
GAMBERO ROSSO 160 PAG – EURO 18,00

Massimo d’Addezio si definisce 
un barman "semiserio" e su 
questo concordiamo. Almeno 
se lo immaginiamo come un 

antipersonaggio, ovvero, uno che alle luci 
della ribalta dello show bartending preferi-
sce quelle dei faretti puntati sulla station 
dove opera quotidianamente. Massimo vi 
dirà che non ha mai inventato un cocktail, 
che il suo libro non era necessario, che il 
barman non è uno psicologo, e che se ave-
ste incautamente acquistato il suo libro 
non vi potrà ridare i soldi indietro. Ma sarà 
felice di offrirvi uno shot di Tequila o Vodka 
in sua compagnia. E’ qui che emerge la 
parte più istrionica e vera della personalità 
di d’Addezio. 

Il suo libro "Spirits" vuole essere una 
guida introduttiva al mondo del bar. So-
no illustrati 60 drink, molti classici e "i 
cocktail di Max", i suoi twist, alcuni dai 
nomi in linea con la sua filosofia di barten-
der dissacrante, come il Mozzico, il Bi.Bi.
T1 (Bibitone) o "La Presidentessa e il 4° 
Reggimento” (twist per il quale non vi rive-
liamo l’origine). Tutto ciò che colui che si 
avvicina a questo mestiere dovrebbe cono-
scere prima di cimentarsi nelle misture è 
piacevolmente descritto, in modo leggero 
e soprattutto chiaro. Un’ interessante par-
te è dedicata al ghiaccio, alle sue forme e 
usi, ai consigli del caso. I distillati più tren-
dy, come Gin e Agave Spirits, sono descritti 

quel tanto che basta a capire cosa sono 
e come utilizzarli al meglio, ma in modo 
sempre subordinato al religioso "è buono 
quel che piace". 

Il Vermouth ha un capitolo più esausti-
vo, ma la simpatia dell’autore si manifesta 
per quel distillato che nel libro definisce 
"la mela del peccato", ovvero, la Vodka. 
Per chi conosce il d’Addezio pensiero non 
poteva essere altrimenti. Non mancano 
escursioni nell’ universo Tiki. Le foto dei 
drink sono ben fatte ma spiccano per ori-
ginalità i disegni che ritraggono Massimo 
nelle pose professionali di preparazione. 
“Spirits” è un libro scritto da un bartender 
vero: del genere, nel vasto panorama edi-
toriale, ve ne sono meno di quello che si 
può pensare. Non fosse altro che per que-
sto, meriterebbe di essere nella biblioteca 
di ogni appassionato o addetto ai lavori.

Alessandro Palanca






