





DALLE BOLLICINE DEL CAVA, VICINO A BARCE[LONA, AI ROSSI DELLA RIOJA, NEL NORDEST,
LE BOTTIGLIE PIU PREGIATE NASCONO QUL FRA ARCHITETTURE MODERNISTE E CANTINE DI DESIGN




CHAMPAGNE, FRANCIACORT.
le che hanno sovrapposto i
una identificazione totale. D
mo vita morte e miracoli, dell
della viticoltura lombarda, abb1
va? Dov'é? Primo indizio: cava si

ne cantina) in catalano. Proseguo l'in
& quella del Penedes, lungo la costa mediterranea della Spagna,
fra Barcellona e Tarragona. Detto fatto, andiamo a scoprirla.
A essere pignoli, il Penedés non ha I'esclusiva della produzione
del Cava (spumante metodo classico, come i suoi cugini france-
se e italiano), ma nel suo territorio se ne produce il 98 per cen-
to del totale spagnolo. Le cantine sono 247: ogni centro abita-

ro che I'area
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to, per quanto minuscolo, ne ha una. Nella sola Sant Sadurni
d’Anoia, con diecimila abitanti il secondo centro dopo Vilafran-
ca del Penedés (35mila), ce ne sono 39.

11 Cava & lo spumante metodo classico piti famoso della Spagna.
La sua storia inizia nel 1851 quando I'agronomo Luis Justo y Vil-
lanueva comincia a produrlo impiegando le stesse uve dello
Champagne. Il boom arriva nel 1872 quando si inizia a vinifica-
re con uve locali, con maggiore aciditd e che meglio incontrava-
no il gusto spagnolo: in breve il Cava soppianta lo Champagne
a corte. I vitigni da cui si ottiene, ovviamente uve bianche, sono
macabéo, perellada e xarel-lo (la doppial in castigliano si pro-
nuncia gl, mentre due | separate da un trattino indicano che si
legge doppia elle, quindi «peregliada» e «ciarello»). L'affina-
mento minimo € di 9 mesi, 15 per i Reserva e 30 per i Gran
Reserva. Tutte informazioni che si possono scoprire visitando il
Museo della cultura del vino di Catalogna a Vilafranca, per gli
amici Vinseum: una collezione di 18mila oggetti, esposti a rota-
zione. In uno splendido palazzo del 1285, il Vinseum ospita an-
che un'enoteca, aperta dal tardo pomeriggio fino a notte. A tut-
ti i visitatori viene offerta una copa, ovvero un calice, di Cava,
perché «cosi la visita si degusta meglio» spiega Cecilia all'ingres-
s0. Tra le mille curiosita del Vinseum, le teche dove ascoltare re-
gistrazioni delle canzoni popolari e degli stornelli da osteria.
Anche Sant Sadurni ha un museo dedicato al vino simbolo del
territorio, piccolo ma molto interessante, il Cic, Centro d'inter-
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pretazione del Cava di Sant Sadurni. In una grande sala ospita
un gigantesco insetto di cartapesta che ricorda, anche nelle di-
mensioni, i draghi che girano per le strade al Capodanno cinese:
si chiama fillossera ed & la protagonista della festa pit importan-
te dell’'anno, qui a Sant Sadurni. Ma che cos'é la Festa della fillos-
sera, e perché & dedicata all'insetto che nel XIX secolo ha quasi
completamente distrutto la produzione vinicola europea?

ORIGINARIA DEL NORDAMERICA e sbarcata in Europa nel 1863,
la fillossera della vite (Dakiulosphaira vitifoliae) provoca in bre-
ve tempo la morte della pianta. I primi focolai d’infestazione so-
no stati in Francia, poi la fillossera si & estesa a macchia d'olio.
In Spagna arriva relativamente piu tardi, nel 1877 (e in Italia nel
1879). Risparmia soltanto i vigneti impiantati in alta montagna,
su terreni sabbiosi e alcune varieta americane che avevano svi-
luppato la capacita di resisterle. Ed & stato proprio grazie all'in-
nesto della vite europea su quella americana che nel Vecchio
Continente si & scongiurata la quasi totale scomparsa del vino.
Quando la fillossera distrusse i vitigni francesi, oltre i Pirenei,
in Spagna, si piantarono uve dappertutto e per oltre vent'anni
si produsse vino per il mercato francese, prima che il parassita
colpisse anche questa zona. Poi, quando la fillossera arriva an-
che in Spagna, il mondo del vino sa come combatterla e i viti-
coltori spagnoli ne escono (quasi) indenni. Per questo a Sant Sa-
durni ogni anno, a settembre, si celebra la Festa de la fil-loxera:
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un nuovo inizio per la viticoltura spagnola o (piti perfidamen-
te) la celebrazione della rivalsa sui francesi e i loro vini.

Anche i primi grandi capitali in Catalogna, quelli che permise-
ro la rivoluzione industriale prima e la rinascita architettonica
di Barcellona poi, arrivarono grazie all'esplosione del Cava. Que-
sto legame & talmente forte che alcune cantine del Penedeés por-
tano la firma dei piti grandi architetti modernisti. E il caso
della piccola Cava ludens di Font-rubi, ospitata in una finea (una
fattoria) del 1570 ristrutturata da Josep Puig i Cadafalch, colui
che a Barcellona realizzd casa Amatller. Ma soprattutto & il ca-
so della cantina Codorniu, uno dei giganti del Cava (in tutti i
sensi, per dimensioni e per produzione: 60 milioni di bottiglie
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struttura:
i vini rossi della
Rioja sono
assai piu simili
ai loro vicini
francesi che
agli italiani —

e 900 dipendenti): la hall della cantina, da dove partono le vi-
site guidate, & una maestosa cattedrale modernista realizzata ex
novo sempre da Puig i Cadafalch.

Doveroso quindi inserire in un itinerario di visita Codorniu, una
citta del vino la cui immensa produzione si divide in 42 milioni
di bottiglie di Cava e 18 di vino (gli altri giganti del Cava sono
Torres e Fregenet). Meta vanno all'estero, pochissime verso I'Tta-
lia, dove il Franciacorta & un competitor qualitativamente supe-
riore. Dalla sua il Cava ha il prezzo: una bottiglia media costa
7 euro; una di quelle top, il Codorniu Gran Reserva, appena
42 euro. La visita guidata alla cantina ci fa sentire lillipuziani,

prima davanti ai torchi e alle botti gigantesche custodite nell'ex
magazzino, oggi spazio espositivo, poi nei corridoi sotterranei
dove invecchiano le pupitres, da girare in trenino e dove alcu-
ni corridoi sono lunghi chilometri. Impressionante.

Sant Sadurni & famosa anche perché vi ha sede dal 1840, cioé
dalle origini, la pit aristocratica fabbrica di cioccolato della
penisola iberica: la Simon Coll. Appartiene alla famiglia da sei
generazioni e nel 1972 ha acquisito anche Amatller, marca di
cioceolato celebre per le confezioni art déco e moderniste. Or-
ganizza visite guidate per scuole e turisti, in cui racconta la sto-
ria dell’azienda e le varie fasi della lavorazione del cacao.

DOPO LE BOLLICINE, PUNTIAMO I RIFLETTORI sul vino rosso o, co-
me si chiama qui, vino tinto. E c'¢ un'area che col vino si iden-
tifica completamente: basti dire che si chiama La Rioja e il fiu-
me che la attraversa si chiama Ebro. La Rioja & una provincia
nel Nordest, fra i Paesi Baschi e Saragozza. Ha 300mila abitan-
ti, meta dei quali nel suo capoluogo, Logroiio, molti paesi con
meno di 200 abitanti, un reddito pro capite fra i piti alti di Spa-
gna e una della maggiori concentrazioni di cantine del mondo.
Qui ¢ il design contemporaneo a lasciare il segno: sono diverse
infatti le cantine che portano la firma di archistar.

Ad Haro, capoluogo de La Rioja Alta, la cantina Lopez de He-
redia, una delle pii antiche della provincia, nel 2006, peri125
anni dalla fondazione, si & regalata una sala di degustazione di-
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segnata da Zaha Hadid. L'architetto israeliano ha ideato cosi il
gigantesco decanter che avete visto nella foto in apertura del ser-
vizio. Porta invece la firma di Frank Gehry la Ciudad del vino
Marqués de Riscal nella vicina Elciego, tra La Rioja e i Paesi Ba-
schi. Un complesso architettonico che comprende un hotel di
lusso, una spa attrezzata anche per la vinoterapia (si capisce),
ristorante, cantina, sala di degustazione. Gehry ha realizzato
la copertura del complesso in stile Guggenheim di Bilbao, uti-
lizzando lamiere di titanio incurvate e dipinte con i colori dei de
Riscal: oro come lo stemma della famiglia, rosso come il vino e
argento come i tappi a vite delle bottiglie. E ancora, a Laguar-
dia ci sono le cantine Ysios, dello spagnolo Santiago Calatrava.

A Briones, invece, la bodega (cantina) Dinastia Vivanco, talmen-
te celebre da avere dato il nome a una popolare serie tv spagno-
la, ospita il Museo del vino piti grande e ricco d’Europa per re-
perti legati alla storia, realizzazione e cultura del vino, con ca-
lici d'oro, statue, mosaici e dipinti di (tra gli altri) Picasso, So-
rolla, de Ribera, Mantegna, tutti rigorosamente a tema. Non
manca una collezione di sacacorchos (cavatappi) di ogni epo-
ca, forma e nazione, realizzati nei materiali piul disparati, me-
tallo, ceramica, corno: in tutto, oltre 3.500 esemplari. Qui lascia
a bocca aperta la sala delle botti, un enorme salone dodecago-
nale con centinaia di colonne a reggere una volta altissima (ep-
pure siamo sottoterra) e a vegliare su migliaia di botti.

Le uve riojane sono cinque: tempranillo (la piu diffusa), grena-

lioni di bottiglie™

wseo della cantina Codorniu,

5 dei pit grandi produttori
di Cava (42 milioni di bottiglie

{

& _l'anno) a Sant Sadurni d'Anofa.

cha, matuelo, ademds e graziano, la piu pregiata. Si vinifica
in purezza, con uve al 100 per cento di un solo vitigno, con po-
che eccezioni. La Rioja & una do, denominazione di origine, ov-
vero la nostra doc. Parliamo comunque di vino biologico, che
qui non & eccezione ma norma.

1l Gémez Cruzado Reserva 2007, un tempranillo, & stato pre-
miato come miglior vino della Rioja nel 2013. Ha profumi ni-
tidi di frutti rossi, fragola, amarena e mora, e un’alta acidita in
bocca. Caratteristica, questa, comune a tutti i vini riojani, me-
no corposi e molto meno tannici dei nostri, e piu simili per gu-
sto ai francesi, di cui sono discepoli (non dichiarati). Sono vini
vivi, che ancora non hanno una piena maturazione, direbbe
un enologo italiano; vini “verdi” come questa terra.

ANCHE IL LIVELLO DELLA RISTORAZIONE E ALTO, nella Rioja. Ven-
tura Martinez & lo chef del Calle Nino, locale nato nel 1975 a Ma-
drid e trasferitosi di recente a Calahorra, nella Rioja bassa. Ge-
niale é il suo scampo in tempura con crema di caffé, impegna-
tivo ma apprezzatissimo dagli intenditori il brodo di foie gras.
Funghi, frufas (tartufi) e carciofi dominano un menu che ha una
forte impronta vegetariana. Del resto la minestra di verdure, che
qui ha come base fave, piselli e carciofi, & uno dei piatti tradizio-
nali. Da provare, anche per il panorama sui vigneti e per la ricer-
catezza dei piatti, il ristorante Tierra, ospitato nella Finca de los
Arandinos, bodega e boutique hotel alle porte di Entrefa. Perla
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CONSIGLI DI VIAGGIO

Hotel, ristoranti e cantine

Ecco gli indirizzi migliori per scoprire le due pill importanti
aree vinicole iberiche. Entrambe nel NorddellaSpagna.
Penedés-Cava e La Rioja distano fra loro poco piu di 400 km
ed & quindi possibile visitarle anche in un solo viaggio
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PENEDES CAVA

ARRIVARE

L'aeroporto di riferimento &
quello di Barcellona-El Prat.
Noleggio Hertz in aeroporto. *

| LUOGHI DEL VINO
Vinseum - Museum de les
cultures del Vi de Catalunya,
Vilafranca del Penedes;
www.vinseum.cat.

Cic (Centre d'Interpretacio del
Cava), Sant Sadurni d'Anoia;
www.turismesantsadurni.cat.
Cava Codorniu, Sant Sadurni
d'Anoia; www.codorniu.es.
Espai xocolata Simon Coll,
Sant Sadurni d'Anoia;
www.simoncoll.com.

GLI APPUNTAMENT!

Festa de la fil-loxera, Sant
Sadurni d'Anoia; 7-8 settembre;
Cavatast, Sant Sadurni d'Anoia,
4-5-6 ottobre.

| SITIWEB
www.enoturismepenedes.cat;
www.cavaemotions.com;
www.catalunya.com.
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MANGIARE

El gat blau, Vilafranca del
Penedes, calle Amalia Soler
120/124, tel. 0034.610243747,;
www.elgatblau.com. Cucina
catalana realizzata concurae
passione da Olga Guasch i Juve.
Specialita: baccala e anatra al
forno. Menu del giorno 25 €,
alla carta 30 € +vini.

Ticus restaurant i botiga,
calle Raval 19, Sant Sadurni
d'Anoia, tel. 0034.938184160;
facebook.com/cal.ticus. Cucina
catalana, molte verdure e pasta
italiana. Alla cartada 20 €.

DORMIRE
Casa Torner | Gileli****,
Vilafranca del Penedés,
rambla de Sant Francesc 26;
tel. 0034.938174755; www.
casatorneriguell.com.
Facciata modernista e
interni di design
ultramoderno sulla
rambla centrale. Doppia
da 108 €, suite da 144 €.

Scopri
SU WWW.
touringmagazine.it
foto e contenut:
aggwuntivi relativi
a questo
servizio!

®
@ocalafg— matller
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ARRIVARE

La regione & aun'ora e un quarto
di auto dagli scali aerei di Bilbac e
Saragozza, entrambi collegati

all'ltalia da voli low cost (Vueling).

Noleggio Hertz in aeroporto.

| LUOGHI DEL VINO

Museo della cultura del vino
Dinastia Vivanco; Briones;
www.dinastiavivanco.com.
Bodega Lopez de Heredia -
Vifia Tondonia, Haro,
www.lopezdeheredia.com.
Bodega Marqués de Riscal,
Elciego;
www.marquesderiscal.com.

GLI APPUNTAMENTI

Batalla del vino de Haro,

29 giugno;

Festa patronale di San
Matteo (vendemmia)
, a Logrono,

| 16-23 settembre.

| SITIWEB
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www.lariojaturismo.com.

MANGIARE

Venta Moncalvillo, Daroca de
Rioja, tel. 0034.941444832;
www.ventamoncalvillo.com.
Menu da 50/65 €.

Chef Nino, Calahorra, tel. 0034.
941133104; www.chefnino.com.
Alla carta, da 40 € + vini.

Casa Toni, San Vicente de la
Sonsierra, tel. 0034.941334001;
www.casatoni.es.

Menu da 25/40 €.

DORMIRE

Finca de los Arandinos***¥,
Entrena, tel. 0034.941446126;
www.fincadelosarandinos.com.
Cantina, hotel di design e
ristorante con vista sui vigneti.
Doppia da 102 €, suite da 180 €,
menu da 39/55 €.

Hotel Husa Gran Via****,
Logrofio, tel. 0034.941287850;
www.hotelhusagranvia.com.
Doppiada 75 €.

Hotel Villa Sonsierra, San
Vicente de la Sonsierra, tel. 0034.
941334575; www.villasonsierra.
com. Doppia da 65 €.
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— La Rioja e piccola
ma ricca di attrattive:
castelli medievali,
chiese barocche,
monasteri romanici.
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creativita in cucina, ma anche per gli arredi del locale, abbia-
mo particolarmente apprezzato il ristorante Casa Toni di San Vi-
cente de la Sonsierra, uno dei paesi piti suggestivi della Rioja, in
posizione dominante sull’Ebro. 1l fiore all'occhiello della regio-
ne & pero il Venta Molcalvillo, una stella Michelin nel minusco-
lo paese di Daroca de Rioja. Lo chef & Ignacio Echapresto, auto-
didatta di talento devoto ai prodotti di stagione; nel suo menu
anche le interiora e i tre must che non mancano nei ristoranti di
alto livello spagnoli: foie gras, tartufi e ostriche. La cantina? E
ben fornita anche di francesi, toscani e piemontesi.

FRA UN GIRO IN BODEGAS E UN PRANZO AL RISTORANTE abbiamo
parecchio tempo da dedicare alla scoperta del territorio, sor-
prendente per ricchezza e varieta. Su un altopiano roccioso a
strapiombo sulla pianura sorge il castillo de Clavijo, di origine
araba, il pii famoso della Ruta por los castillos. Dentro i centri
abitati ma altrettanto scenografici sono il castillo de Sajazarra,
dalla doppia cinta muraria, e quello di Cuzcurrita, entrambi
quattrocenteschi. Da vedere a Briones la parrocchia di Nue-
stra Sefiora de la Asuncion, splendido esempio di barocco spa-
gnolo. A San Millan de la Cogolla si trovano due monasteri pro-
fondamente diversi ma dai nomi simili, Yuso e Suso, tutelati dal-
I'Unesco. Isolato fra i boschi poco sopra I'abitato, Suso é origi-
nario del VI secolo, un luogo raccolto e di preghiera immerso
nella natura. Yuso é invece un grande complesso nel paese, in
stile romanico e risalente al secolo XI, con una chiesa gotica rea-
lizzata nel 1504. Entrambi sono visitabili e costituiscono un’im-
portante deviazione lungo il Cammino di Santiago, che lambi-
sce la Rioja Alta passando anche per Logrofio.

Il capoluogo & una cittadina piacevolissima, con una bella cat-
tedrale, un vivace centro storico e il culto dei pinchos, come si
chiamano qui le fapas. Un’associazione, La Laurel, prende il no-
me della principale via pedonale del centro, riunisce una cin-
quantina di tapas-bar e pubblica una guida tascabile che segna-
la per ognuno il pincho tipico, in stile Buon Ricordo. Ovviamen-
te da accompagnare con una copa de vino 0 una cerveza, una
birra. E cosi siamo tornati a parlare di cibo e di vino. Ma davve-
ro pensavate che in Spagna bevessero solo sangria?



