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1.AdolfoMariaDe Cecco; 2. Rocco Toscani; 3. Tommaso Cavalli; 4. Gabrio Bini col ﬁglmGlono

Le storie —

IMPARA L'ARTE (DEL PADRE)
E METTILA DA PARTE
PER DIVENTARE VITICOLTORE

La passione per il vino dei figli di grandi della fotografia, dellindustria
e della moda: “Amiamo la natura. E Ueredita puo essere ingombrante”™
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Il bello e il buono
Edoardo Raspelli

La buona cucina
che gli stranieri
ci invidiano

In cantina
Paolo Massobrio
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ecercl piatti periqualimilionidi
stranierivengonoinItalia. Dove? ABologna,
nel 1961, Irma Boni, comericordauno
strt libs mxdelsumﬁgh,
Agnese Ramini, aprilatrattoriache porta
ancorail suo cognome sotto i portici
dell'Universita. Qualche annofaillocalesié
trasferito qui, fuoridal centro, vicinoalla
funivia, ma non ha cambiato, pufonuna,
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Crescendo, girail d fi fa

l'assistente del padre, e poicon lasorellafonda
un'agenziafotograficaaMilano. Finché nel 2014
vendel'agenziaefaunviaggioconpapia
Bordeaux, tempio del terroir. «Limiaccorgoche
Tl'aziendahabi: llorachiedo

[irimasto«in tavola» ma cambiando genere
AdolfoMariaDe Cecco, figlio del re abruzzese
della pasta Giuseppe Adolfo. Titolare a Ofena
(L’Aquila) della tenutaInalto, 33 anni, produce
vinidial finoa 800 metri:«Miha

amiopadredipoter prendereinmanoil timone».
Dettofatto. «Holasciato unaformad’arte per
un‘altra. Ricercae precisione accomunano

fotc onsi usano
pitt pelhcolee rulli. Nel vinoseisottoal cielo, usi
lemani, e noncisonoapp permigliorareil
prodotto». Mac’#ancheunaltromotivo. <k
difficile fareil mestiere diun padre chehaavuto
grandesuccesso, superarloé faticoso-riflette-.
Poihosempreamatolanatura,icavalliei
piccioni viaggiatori. Eneimieivini voglio portare
T'ariadifesta cherespiravoquidapiccolo».
L'ultimonatoé «Vieniviaconme», un Cabernet
Franctuttafruttae buonabeva, «instile Loira».

Nonharesistitoal profumo del mosto

Tommaso Cavalli, 51anni, figliodellostilista
Roberto, chenellasuaTenutadegliDeia
Panzanoin Chxann dove vivedal 1989, produce
vino chesuvodka

in. «Fu proprio
mlo padrc, dopoaverdisegnatounabottiglia
taaunsuop adarmilo

spintol'amore perla vite che hod, ma

Immarcescibilie buoni piatti disempre,
blema della cucinaitali bol la
MortadellaBolognacon pezzettidiParmigiano
Reggianoeladeliziosafocaccia, il vitello
tonnato, imagistrali tortelliniinbrodo, le
suadenti lasagne al forno, il buonbollito misto,
lacremafrittaelazuppainglese scelta
nell’assortimento dei dolcidella casa: tremenu
dcgusmuom percoppie (a23-27-30 euroa

anchelavogliaimprenditoriale diun prngerm
solomio, fuoridal contesto di famiglia. Imiei
mihannoinmraggiameoggisono felice». Ha
sceltouna strada diversa invece Giotto Bini,
figlio di Gabrio, architetto cosmopolita, da
MilanoaBali, dalla Francia all’Angola. Papa
Gabrionel 2005 iniziaa fareil vinoconla
moglie Geneviéve a Pantelleria, all'ombra
delvulcano Gibele. Giotto viaggia e si occupa
dipost production e pc. Mail richiamo
dell'isola &irresistibile, e molla tutto per fare
vini «more than organic», piti che naturali,
affinati inanfora. Oggilavigna contasette
ettari per 10milabottiglie. «Ho iniziatoioa
fare capperi per gioco - racconta Gabrio - poi
ilvino, e ora e tutto in mano a mio figlio».
Nonsolo Zibibbo, da vigne di 100-120 anni,
maanche Catarratto, PinotNero e Nerello
Mascalese e Pignatello.—
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testaesclu le), pranzo medio
completoallacartacon30-40 euro.—
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Trattoria Boni

Bologna, via Don Luigi Sturzo 22 ¢/d
0516154337, www.trattoriaboni.t
Chiuso domenica sera e tutto luned)
Ultima prova: 22-8-2019
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SERVIZIO Kokok kK
VINI ok ok

Petichettabi: ificat I
botte grande: haun mloregranato
brillante e un’avvincente eleganza
ammaucaconnotedlpmgne vmlae
lampone,

spemu (cannella). —
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Ronchi
Barbaresco (Cn)
stradaRonchi,23
tel. 0173635156
Unabottiglia
diBarbaresco
«Ronchi»2015:
euro30




