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di ILARIA BOSI
— SPOLETO —

IL NOME ricorda
quello di un impe-
ratore del Sacro

Romano Impero:
Guido da Spoleto, già
Duca della cittadina
umbra. «Guido I da
Spoleto», questa la va-
riante, è frutto dell’in-
tuizione geniale del produttore
di vini Tommaso Coricelli,
un’idea sposata e valorizzata dal
«Club dei Piaceri».

NASCE dalle uve selezionate
del Trebbiano il primo champa-
gne «made in Spoleto», che ver-
rà presentato nelle prossime set-
timane. Una produzione inedi-
ta, esclusiva, che non finirà subi-
to sul mercato. Un’idea «corag-
giosa», se si considera che solo
un quarto delle uve di Trebbia-
no può essere utilizzato per la
produzione del metodo classico.
Una «scommessa» che, per mol-
ti, è già stata vinta. Un primo as-

saggio di «Guido I da Spoleto» è
stato riservato agli ospiti del
«Club dei Piaceri», la realtà cul-
turale che da quasi due anni co-
niuga l’arte e la raffinatezza del
gusto alla tradizione
e alla storia della cit-
tà del Festival.

LE INEDITE «bolli-
cine» sono state pro-
tagoniste di una pro-
va «bendata», in occasione della
cena gourmet organizzata prima
di Natale al Ristorante San Lo-
renzo. Ma il «segreto» è stato sve-
lato sono in questi giorni, a ridos-
so della sua presentazione.

L’aspetto: colore giallo paglieri-
no, con riflessi verdolini: «Gui-
do I da Spoleto» presenta un fine
parlage, abbastanza tipico. Olfat-
to: sentori fragranti di lieviti fer-

mentativi, piacevol-
mente erbaceo. Gu-
sto: dimostra una cal-
da nota calorica, piut-
tosto sapido e di
buon equilibrio, per-
siste lungamente nel-

la nota ammandorlata. Abbina-
menti: ottimo come aperitivo,
pregevole con risotti alla verdu-
re e formaggi dolci. Si esalta con
pesce e crostacei e ben si coniuga
con un «guru» della buona cuci-

na locale: il tartufo. Lavora-
zione: dalle uve selezionate
del Trebbiano Spoletino
(monovitigno autoctono di
Morgnano), il «brut» si ot-
tiene mediante fermenta-
zione in bottiglia, secondo
il metodo tradizionale clas-
sico. Tenore alcolico: 11%
vol. Le prime bottiglie por-
teranno l’etichetta esclusi-

va del «Club dei Piaceri» e della
cantina Coricelli: verranno di-
stribuite per occasioni importan-
ti.

IL CLUB DEI PIACERI, con
l’intenzione di valorizzare il
Trebbiano, ha anche «targato»
un’altra, importantissima produ-
zione: «Lo scialo» (che nel dialet-
to spoletino è sinonimo di gran-
de piacere). Si tratta di vino da
tavola, il Trebbiano Spoletino,
selezionato dal Club presieduto
da Giampaolo Emili. Le botti-
glie speciali de «Lo scialo» ver-
ranno messe in vendita: il ricava-
to verrà devoluto in beneficenza.

— PERUGIA —

BUSINESS, storia, e
cultura. Il vino e i pro-
dotti della terra parla-
no di tutto questo. «Ti-
picamente, libera asso-
ciazione di idee, vini e
gastronomia trascen-
dente» nasce per cono-
scere questo incredibi-
le patrimonio dell’uma-
nità. L’associazione, na-
ta da un’idea di Anto-
nio Boco, ha mille ini-
ziative in cantiere. Per
saperne di più:
info@tipicamente.it

— BASTIA —

SARA’ EXPO Tecno-
com, la rassegna naziona-
le a cadenza biennale per

pubblici esercizi e per labora-
tori d’arte bianca, che avvie-
rà l’attività di Umbriafiere di
Bastia nel 2007. L’appunta-
mento, il decimo della serie,
è previsto dal 14 al 17 genna-
io per proporre, soprattutto
agli operatori del settore,
nuove tecnologie, nuovi pro-
dotti e nuove soluzioni per
pubblici esercizi. La manife-
stazione nazionale, che
nell’edizione del 2005 ha ri-
chiamato circa 15mila visita-
tori, verrà allestita con 400
stand, dove saranno presenti
aziende leader italiane e stra-
niere con macchinari, attrez-
zature ed arredi. La rasse-
gna, organizzata dalla società
Epta-Confcommercio, pro-
porrà inoltre seminari, conve-
gni e workshop in collabora-
zione con le aziende espositri-
ci. I laboratori saranno in
funzione, per tutta la durata
della rassegna, con la cottura
di prodotti della ristorazio-
ne, lavorazioni per pasticce-
ria, oltre a panificazione, gela-
teria e pizzeria. Un momen-
to qualificante è rappresenta-
to dagli appuntamenti con le
eccellenze enologiche e le di-
mostrazioni sulle diverse tec-
niche di cottura.
Incontri tematici, ad ingres-
so gratuito, saranno promos-
si da Confcommercio su te-
mi d’attualità. Tra gli appun-
tamenti collaterali: concorsi
di Mastro pasticcere, per il
Pane artistico e quello tipico,
la rassegna del gelato artigia-
nale.

— PERUGIA —

FONDI DELLO SVI-
LUPPO RURALE: la
Confagricoltura di Peru-
gia critica la convenzione siglata dalla Re-
gione con sedici banche. «Molte aziende
agricole umbre, in particolare quelle più
impegnate sul fronte dell'ambiente e del-
la tutela del paesaggio - spiega
Confagricoltura in una nota - stavano
aspettando il pagamento dalla Regione
delle cosiddette misure agroambientali.

Invece dei tanto attesi soldi si sono viste
recapitare una lettera in cui si comunica
che i pagamenti vengono posticipati per
temporanea mancanza di fondi ma che,
grazie ad una convenzione fra la Regione
e 16 istituti di credito, è possibile ottene-
re un anticipo delle somme dovute. Bella
notizia - rileva Confagricoltura - se non
fosse che per avere gli anticipi occorre pa-
gare tassi d'interesse in linea con quelli

delle normali operazioni di credito ed
eventualmente anche delle spese d'istrut-
toria. Di questa convenzione agli agricol-
tori - continua la nota - sfugge la conve-
nienza di avere un anticipo a tassi di mer-
cato, su soldi che dovrebbero essere in pa-
gamento, e che comunque sono garantiti
proprio dalle lettere che hanno ricevuto.
Con sorpresa inoltre si apprende che in
altre regioni, fra cui Marche e Piemonte,

si starebbero studiando
soluzioni per cui sareb-
be la Regione a farsi cari-
co degli interessi e non

le aziende. Le aziende destinatarie delle
misure agroambientali e per la forestazio-
ne - ricorda la Confagricoltura - sono
quelle che si sono impegnate ad adottare
pratiche di gestione compatibili con l'am-
biente e che proprio per questo ricevono
dei contributi Ue. La Regione Umbria si
è fin qui dimostrata attenta alt ema e ci
aspettiamo che continui ad esserlo».

C L U B D E I P I A C E R I

«Guido I da Spoleto»
champagne d’autore
Uve selezionate del Trebbiano

SVILUPPO RURALE NON PIACE A CONFAGRICOLTURA L’ACCORDO REGIONE-BANCHE

«Una convenzione che ci penalizza»

PROTAGONISTI Anche l’Arcivescovo Fontana apprezza le offerte del Club dei Piaceri di Giampaolo Emili

CANTINA
Sarà prodotto
dall’azienda
di Coricelli

«Biotecnologie Bt», arrivano i servizi certificati e sostenibili

UMBRIAFIERE
ExpoTecnocom
Appuntamento
con le novità

dei pubblici esercizi

— PERUGIA —

FORNIRE SERVIZI «certificati» ad
alto contenuto tecnologico nei settori
agricolo, alimentare, zootecnico, am-
biente chimica, microbiologia con
una particolare attenzione ai parame-
tri salubrità, sicurezza e sostenibilità:
sono queste le finalità di «Biotecnolo-
gie BT srl», la società a partecipazione
mista pubblico-privata che ha sede a

Todi ed opera nell’ambito delle attivi-
tà del «Parco tecnologico agroalimen-
tare dell’ Umbria». Nei giorni scorsi il
gruppo dirigente, guidato dal presi-
dente e amministratore delegato Fran-
co Seghini, ha incontrato l’assessore
regionale all’agricoltura Carlo Livian-
toni e il dirigente dell’Ufficio Ricer-
che e sperimentazione del Ministero
delle politiche agricole Francesco Zec-

ca. «Scopo dell’incontro – ha detto Se-
ghini – è di sviluppare ancor più il rap-
porto con i livelli istituzionali regiona-
li e statali per poter promuovere la no-
stra partecipazione a progetti e azioni
di comune interesse, Biotecnologie
BT collabora attualmente in 14 proget-
ti di ricerca altamente innovativi pro-
mossi da Regione Umbria, società 3A-
Pta, Ministero».

PROFESSIONALITA’ Lo staff di
«Biotecnologie Bt» offre servizi certificati

VINI E IDEE
Viaggio nei calici
«Tipicamente»


