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| Degustas

il nome nato

da una bugia

' di Luigi Salvo

rale, € composto da sette magnifiche perle: Lipari, Salina, Vulcano,

Stromboli, Panarea, Alicudi e Filicudi. Situate nel Mar Tirreno in
provincia di Messina, tutte vicine tra loro, circondate da una moltitudi-
ne di scogli e isolotti, queste isole sono polo d’attrazione turistica per le
loro caratteristiche ambientali e paesaggistiche uniche: il pulitissimo mare,
le bianche spiagge, le mirabili insenature, i tramonti dai caldi colori e
anche per il loro nettare, la Malvasia delle Lipari. Insieme alla natura
incontaminata, la storia, la cultura, le Eolie sono uno spaccato storico che
& possibile leggere attraverso gli scavi archeologici, le chiese antiche, i
ruderi di caseggiati raggruppati in frazioni una volta prospere e piene di
vita e oggi deserte, i vicoli tortuosi
degli antichi abitati immersi in un
ambiente naturale costituito da vege-
tazione mediterranea. Tra tutte le
isole & certamente Salina, il cui nome
deriva da una piccola laguna in riva
al mare dove un tempo si estraeva
il sale, quella che pita delle altre ha
saputo salvaguardare e valorizzare
la sua storica anima rurale mante-
nendo la propria economia basata
sulla coltura del cappero e sulla pro-
duzione del vino Malvasia. Il vitigno
Malvasia fu importato nelle Lipari,
secondo Diodoro Siculo, dai primi
colonizzatori greci intorno al 588
avanti Cristo ma attraverso studi pin
recenti si pensa che le prime barba-
telle di Malvasia furono impiantate a
Capo Gramignazzi a Salina alla fine
del diciassettesimo secolo.
Il nome Malvasia probabilmente &

Le Isole Eolie, arcipelago d'origine vulcanica, splendido scenario natu-



A | Nacatuli, dolci della tradizione
eoliana, oftimi con la Malvasia

A Uva Malvasia sulle cannizze, |
tradizionali graticci per l'appassi-
mento

A Lisola di Salina

A Vigneti sull'isola di Salina

una storpiatura veneta di Monembasia, cittadina del Peloponneso che fu
colonia della Serenissima. Con il termine Malvasia nel cinquecento a
Venezia erano indicati sia i vini di provenienza greca sia le osterie dove
questi erano venduti. Una leggenda cristiana fa risalire l'origine del nome
ai tempi della dominazione musulmana e racconta di un contadino che
portava un'anfora colma di Moscato e per nasconderla al governatore
arabo, che aveva incontrato nel suo cammino e gli chiedeva cosa conte-
nesse I'anfora, questo ripose: «succo di malva» e supplicd Dio per non esse-
re scoperto che trasformasse il vino in malva esclamando smalva sials Il
contadino fu esaudito, infatti, il governatore quando bevve fece un'espres-
sione di disgusto e lo lascio andare. La viticoltura a Salina, come nelle
altre isole é quella che si definisce “eroica”, costituita per lo piu da picco-
li appezzamenti con filari disposti su terreni scoscesi, d'origine vulcanica
€ pomicia ricchi di sostanze organiche e minerali, con allevamenti a
spalliera, a pergolette basse o a controspalliera, nei quali tutte le opera-
zioni sono condotte tradizionalmente a mano. Oggi nelle Eolie vi sono circa
90 ettari di Malvasia delle Lipari, 46 dei quali iscritti a Doc all’albo dei
vigneti; si producono mille ettolitri 'anno dei quali il 70% nella tipologia
Passito e il 30% in quella Naturale e Liquoroso, sono una ventina i colti-
vatori che mettono in bottiglia il prodotto.

Tradizionalmente le uve Malvasia sono lasciate appassire sulla pianta nel
caso di vendemmia tardiva, oppure raccolte a maturazione avanzata con
selezione dei grappoli migliori e poste sulle cosiddette “cannizze” (lunghe
stuoie realizzate con listarelle di canne locali), sulle quali appassiscono
lentamente per 10-20 giorni, secondo le condizioni atmosferiche, con una
particolare quotidiana procedura di “scannizzamenta” e “incannizzamen-
to” ovvero gli uomini addetti spostano le cannizze al sole durante le ore
soleggiate e le riparano dentro alle “pinnate” (locali areati con un lato aper-
to) durante le ore notturne o durante i giorni umidi e piovosi. Quando i
grappoli d'uva sono ben asciutti e appassiti si procede al diraspamento e
alla pigiatura. Il mosto € messo in botti di castagno o di rovere o in
acciaio affinché possa fermentare. Si procede, in ultimo, a due travasi
“chiarificatori”, 'uno a gennaio e l'altro definitivo intorno a marzo.
Analogamente al vino passito, anche per la preparazione della tipologia
liquoroso & necessaria la diraspatura delle uve raccolte sia in epoca ven-
demmiale normale che leggermente ritardata (uve stramature); in alcuni
casi si procede anche a un parziale appassimento delle uve in locali ido-
nei. Le uve sono quindi pigiate sofficemente e il mosto cosi ottenuto é sot-
toposto a parziale fermentazione alcolica, stabilizzato e quindi mutizzato
con aggiunta d’alcool d'origine viticola e/o acquavite di vino. In Italia
esistono ben 16 vitigni Malvasie annotati nel Registro nazionale delle varie-
ta di vite, mentre in Europa si ritiene esistano 46 tipi di Malvasie diver-
se. La “Malvasia delle Lipari” & Denominazione d’origine controllata
(Doc) dal 1973: si ottiene da uve bianche Malvasia nella percentuale del
95% e da uve nere (la cosiddetta “minutidda” in dialetto o secondo la deno-
minazione ufficiale, il Corinto Nero). In questi ultimi anni si sono registra-
ti enormi passi avanti dal punto di vista qualitativo compiuti dai produt-
tori di Malvasia delle Lipari attraverso un grande impegno frutto della pas-
sione per la loro terra e il loro vino. La crescita produttiva e qualitativa ha
permesso la conquista di nuovi mercati quali il Giappone, 1'Inghilterra, il
Nord Europa e 'aumento dell'export negli Stati Uniti, la richiesta ¢ cre-
sciuta anche in Italia, aumentando del 15%. Dato molto importante & che
& aumentata la superficie di coltivazione in regime biologico in un territo-
rio che é riserva naturale, oltre il 50% delle coltivazioni sono oggi in regi-
me Bio. Numerosi dolci della tradizione eoliana si sposano perfetta-
mente con la Malvasia in ogni periodo dell’anno: durante il periodo natal-
izio predominano i delicati nacatuli, a base d’acqua di rose e mandorle; i
giggi, dolci ricoperti di vino cotto nel periodo carnevalesco, mentre nel
periodo di Pasqua ci sono le cassatedde, a base di fichi secchi, uva
passa e marmellata,
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Tasca D'Almerita — Malvasia Igt Salina Capofaro 2008 — 11% vol.
Sdlina (Me) — Malvasia

11 vino si ottiene da sette ettari di Malvasia dell’isola di Salina posizionati a picco sul mare
sul promontorio Capofaro, le uve vendemmiate tardivamente sono lasciate ad appassire
in fruttaio prima di essere vinificate. Il vino affinato sei mesi in acciaio ha bel colore oro
con lievi nuance ambrate, effonde sentori d’albicocca, miele e macchia mediterranea.
Pieno al palato & caratterizzato da dolce freschezza e piacevole chiusura con lieve salini-
ta. Abbinamento consigliato torta di ricotta al forno. Prezzo consigliato in enoteca: 25
euro 50 cl.

Caravaglio — Malvasia delle Lipari Doc Passito 2008 — 13% vol.
Salina (Me) - Malvasia 95% - Corinto Nero 5%

Le uve sono coltivate a Malfa a Salina in caratteristiche terrazze con terreni sabbiosi di
origine vulcanica ed appassite sui cannizzi al sole per circa 15 giorni. La vinificazione ini-
ziata in acciaio termocondizionato e si conclude in botticelle di rovere. Maturato in legno
si mostra articolato, ha colore dorato-ambrato, al naso si fondono ginestra, dattero, albi-
cocca matura e suadenti note mielate. In bocca é piacevolmente dolce con viva fre-
schezza. Ideale in abbinamento con dolei di mandorla. Prezzo consigliato in enoteca: 25
euro 50 cl.

Florio — Malvasia delle Lipari Doc Passifo 2008 - 13,5% vol.
Salina (Me) — Malvasia 95% - Corinto Nero 5%

Le uve delle cantine Florio sono coltivate in vigneti su suolo vulcanico dell'isola di
Salina e appassite al caldo sole di settembre su graticci di canne cosi come vuole la tra-
dizione prima di essere vinificate. Segue una lenta fermentazione e maturazione in pic-
coli fusti di rovere. Dal colore giallo oro con riflessi ambrati, dona sentori di zagara,
albicocca matura, miele di acacia, eucalipto e mandorla. E elegante al palato tra dolcez-
za ed equilibrata sapidita, e persistente nelle note varietali. Si sposa con millefoglie alla
crema. Prezzo consigliato in enoteca: 30 euro 50 cl.

D’'Amico - Malvasia delle Lipari Doc Passifo 2007 - 14% vol.
Salina (Me) — Malvasia 95% - Corinto Nero 5%

Salvatore d’Amico produce vino, capperi e olio a Salina a ridosso dell’abitato di Leni. Le
vigne di circa quarant’anni si estendono per tre ettari e mezzo in contrada Valdichiesa,
le uve appassite sui graticci fermentano per tre settimane in botti di acacia di 550 hl, il
vine rimane in legno poco meno di un anno. Dal colore ambra ramato, evidenzia naso
pieno di frutta secca, uva passa e note di vaniglia. Al palato di corpo e calore, avvolge con
la sua morbidezza e il miele vigoroso. In abbinamento con gorgonzola stagionato. Prezzo
consigliato in enoteca 25 euro 50 cl.

Hauner — Malvasia delle Lipari Doc Passifo 2007 - 13% vol.
Salina (Me) — Malvasia 95% - Corinto Nero 5%

Carlo Hauner, bresciano d'origine boema, spinto dall’amore per queste terre negli anni
settanta si trasferisce a Salina, rimette in produzione una ventina d’ettari ad antichi
terrazzamenti. 1l vino matura diciotto mesi in serbatoi d’acciaio termocontrollati e sei
mesi in bottiglia. Dal lucente color ambra e dallo spettro olfattivo di dattero, albicocca,
erbe aromatiche e miele, & opulento in bocca, dispiegandosi su note dolci e particolari
sentori di nocciole nel lungo finale. Ottimo compagno della torta setteveli al cioccolatto.
Prezzo consigliato in enoteca: 28 euro 50cl.




Fenech - Malvasia delle Lipari Doc Passito 2007 - 13,5% vol.
Salina (Me) - Malvasia 95% - Corinto Nero 5%

L'azienda di Francesco Fenech si estende a Salina per sette ettari coltivati in regime
biologico, I'uva viene raccolta in avanzato stato di maturazione ed esposta al sole per circa
due settimane su tradizionali grandi cannizzi. Nel bicchiere & giallo ambra compatto e
luminoso, naso dall'impatto espressivo di notevole aromaticita, fiori di zagara, albicocca,
miele e tracce iodate. In bocca dolce e rotondo ha buon sostegno acido-sapido e lunghez-
za. Da provare in abbinamento alla classica cassata siciliana. Prezzo consigliato in eno-
teca: 28 euro 50 cl.

Marchetta — Malvasia delle Lipari Doc Passito 2007 — 12,5% vol.
Salina (Me) — Malvasia 95% - Corinto Nero 5%

Le uve di Gaetano Marchetta lavorate secondo le antiche tradizioni tramandate da padre
in figlio, fermentano in grandi botti di legno di castagno, il vino & imbottigliato con tec-
niche innovative non alterando sapori e profumi originali. Dal colore ambra lucente, spri-
giona camomilla, erbe aromatiche, miele millefiori, frutta secca. Al sorso € di pienezza e
si fa mieloso con calibrata freschezza che ne snellisce la beva e ha piacevole progressio-
ne gusto-olfattiva. In abbinamento con i classici dolcini di salina, i “sesamini”. Prezzo
consigliato in enoteca: 30 euro 50 cl.

Barone di Villagrande - Malvasia delle Lipari Doc Passito 2007 - 13% vol.
Salina (Me) - Malvasia 95% - Corinto Nero 5%

I vigneti sull'isola di Salina si trovano in contrada Vallone Casella esposti sul versante
Est, il suolo é di origine lavica, sciolto, altamente drenante e ricco di scheletro. Le uve
sono appassite sui cannizzi per 8-12 giorni, il sole e il vento ne concentrano gli zucche-
ri e gli aromi. E oro con riflessi ambrati, ha profumo intenso di fiori di ginestra, erbe aro-
matiche, albicocca matura e miele, il tutto cucito da un filo etereo. L'attacco gustativo &
pieno, piacevolmente mieloso, persistente. Da accompagnare con cannolo siciliano. Prezzo
consigliato in enoteca: 30 euro 50 cl.

La Rosa — Malvasia delle Lipari Doc Passito 2007 — 147 vol.
Salina (Me) - Malvasia 95% - Corinto Nero 5%

Dal vigneto di 1,5 ettari nello splendido comprensorio di Valdichiesa di Leni a Salina,
Felice La Rosa produce la sua Malvasia in sole 1200 curatissime bottiglie. 1l vino dal
carattere tradizionalista é caratterizzato da colore ambrato brillante e da delicati sento-
ri aromatici d'uva passa e frutta secca quali albicocca, fichi, datteri e particolari note
mentolate. Di buona struttura si mostra estremamente rotondo con persistente frutta
polposa. Si accompagna con pecorino piccante e miele d'arancio. Prezzo consigliato in
enoteca: 25 euro 50 cl.

Virgona — Malvasia delle Lipari Doc Passito 2006 — 13% vol.
Salina (Me) - Malvasia 95% - Corinto Nero 5%

11 piccolo vigneto di Virgona di circa un ettaro e mezzo si trova in una splendida e ferti-
le zona collinare di Malfa a Salina, le uve dopo la raccolta sono appassite al caldo sole
eoliano sui cannizzi. Riempie il bicchiere di colore giallo ambrato e sprigiona un naso
calibrato tra sentori floreali di ginestra ed erbe aromatiche, eucalipto, albicocca matu-
ra, anice e miele. In bocca di spessore e rotondita, chiude di persistenza aromatica, inten-
sa. Da provare in abbinamento con formaggi erborinati. Prezzo consigliato in enoteca: 28
euro 50 cl.
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