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Farinetti «Con Fico tantierrori
Grand Tour Italia andra forte»

Slitta al 5 settembre il debutto del terzo restyling dell’area

questa volta o mai pii.
Potrebbe essere lo slo-
gan per il nuovo tentati-

vo di rilancio di Fico, gia Eataly
World. Ora l'immensa area a
due passidall’aeroporto e unnu-
vo cantiere dove si lavora a una
trasformazione che Oscar Fari-
netti auspica sia quella del defi-
nitivo rilancio. Altrimenti, si te-
mesaralafine

Lo ha fatto presentando
«Grand Tour Italia», il progetto
sulla biodiversita italiana che
aprirail 5 settembre e che nasce
dalle ceneri diFico, il parconato
con grandi aspettative e finito
nella polvere. Quello che cerca,
I'imprenditore piemontese, & la
“connessione  sentimentale”
con la citta, una “fiducia” nel
progetto che certamente ¢ man-
cata a Eataly World, accolto con
arricciature di naso dall’esta-
blishment cittadino fin dall'an-
nuncio, nonostante, poi, in mol-
ti abbiamo investito nell'opera-
zione.

Oggi Farinetti chiede ancora
«Fiduciav, spiega, € anche la pa-
rola chiave del progetto (assie-
me a “fortuna” e “passi”, 5. 000
ne servono per fare tutto il per-
corsodelle20regioni, dalla Valle
D’AostaallaSicilia). «Citeniamo
molto a diventare simpatici alla
grande Bologna, quella che va
da Modena a Imola», assicura

Roversi per la campagna di lan-
cio di Grand Tour Italia. Abbas-
sare i prezzi dei ristoranti sara
I'altra leva per convincere gli
emiliani a frequentare un po’di
pitt il parco. «Bisogna patrimo-
nializzare 1'errore e cambiare,
chemalec'e? lohosbagliato tan-
te volte. Potevo fregarmene, ma
hovoluto farla, per onore», assi-
cura. [l patron di Eatalynonéun
tipo a cui piace perdere. Non i
soldi, quello pub capitare a chi
fa impresa. «Ho perso un sacco
disoldi, non conoscounimpren-
ditore che non abbia perso soldi
in un sacco di progetti. Gli im-
prenditori che guadagnano su
tutto, a parte che non mi sono
simpatici, manonesistono inna-
tura. Perdevo molto meno a ri-
nunciare. Alla luce degli errori
compiuti, cercheremo di farlo
funzionare», ¢lasfidadel patron
di Eataly, che quantifica in circa
15 milioni I'investimento sul ri-
lancio del parco agroalimenta-
re. Unaspettonon secondariori-
guarda anche la tutela dei posti
dilavoro: 70 dipendenti di Eata-
Iy World piit quelli dei partner
presenti nel parco, in tutto un
centinaio dipersone. «I nostrila-
voreranno per tutto il tempo, le
cose da fare sono tante. Per
quanto riguarda i dipendenti
deinostri partner, se qualcuno e
in difficolta pagheremo noi gli

Lavoriin corso perlarinascita di Gran Tour talia

grazione, integreremon fino ad
arrivare al 100% dellaretribuzio-
ne, garantisce. E se le cose an-
dranno bene, 'obiettivo ¢ assu-
mere ancora, fino alraddoppio.
Ma cosa cisaraal suo interno?
Grand Tour Italia avra una su-
perficie di 50.000 metri quadra-
ti:il percorso, saraun viaggio tra
I'enogastronomiadelle 20 regio-
ni italiane, ognuna con un pro-
priospazio racchiuso da portici,
I'elemento architettonico che

lastruttura, un omaggio ai porti-
ciUnescodiBologna. Sesiesclu-
donoipartner storiciche rimar-
ranno (Amerigo, Rossopomodo-
ro, De Martino e altri) , leregioni
ospiteranno a rotazione, una
ogni mese-due mesi, le osterie
scelteda SlowFood (che sioccu-
pera anche della parte didatti-
ca) . «Qui bisogna dar da man-
giare bene, senno & un casino»,
ammette Farinetti. Ogni Regio-
ne, oltre all'area ristorazione,

la vendita dei prodotti tipici. Al
termine del percorso, una gran-
de pista per go kart elettrici pren-
dera il posto del supermercato,
gestita da appassionati emiliani
conil coinvolgimento di Andrea
DeAdamich. Grand Tour ospite-
ra anche il museo dedicato un
museo dedicato all'arte fotogra-
ficaatemacibo conscattidell’A-
genzia Magnum, quattro giostre
multimediali, una serie di attivi-
ta culturali legate ai libri gestite
dalla scuola Holden di Alessan-
dro Baricco. «Vogliamo andare
forte sul centro congressi», ag-
giunge Farinetti. «Saremo aperti
da giovedi a domenica con in-
gresso gratuito, ma faremo una
mareadi eventi. L'obiettivo e ar-
rivare a 1,5 milioni di visitatori
all’anno, vorremmo arrivare a
500milastranierigrazie ad accor-
dicon le agenzie, e 30 milioni di
fatturato cosi riusciamo a paga-
re affitto a Prelios, che va da due
milioniaunacifra“x" in percen-
tuale. Questa roba se funziona,
puo avere sviluppi nel mondo»,
immagina Farinetti. E i partner
come reagiscono? «Siamo di
fronte all'evoluzione di un per-
corso che deve riuscire. - com-
mentailsindaco Lepore - Ingio-
co ci sono il lavoro, gli investi-
menti e lareputazione di un ter-
ritorio». «Sono costretto a cre-
dercin, sottolinea il presidente

La novita

Nessun segreto
sulla pasta
per i consumatori

» | pastai di Unione italianafood
hanno deciso di adottare un di-
sciplinare perla autoregolamen-
tazione dei claimvolontari utiliz-
zati nella comunicazione pubbli-
citaria della pasta: un percorso
volontario con cuii produttori
italiani di pasta siimpegnanoa
fornire al consumatore informa-
zioni sempre piti chiare. lInuovo
disciplinare arrivaa 57 anni dal-
la Legge dipurezza con cui han-
nofissatoi parametri qualitativi
eicriteri ai quali, ancora oggj, ci
si deve attenere perla loro produ-
zione: |'obbligo diimpiegare
esclusivamente grano duro nel
rispetto di precisi parametri ana-
litici, quali umidita, proteine ed
acidita e definendo puntualmen-
teledenominazioni divendita
del prodotto, in base a precisi
parametri diriferimento. Propo-
sto e approvato all' unanimita
dai produttori di pastadi Unione
italianafood, con riferimento
anche alla pasta adenominazio-
netutelata, obiettivo del Discipli-
nare é quello di garantire una
comunicazionesulla pastaim-
parziale, trasparente e rigorosa.
Ildocumento fomisce indicazio-
nisuiclaimdi natura volontaria
utilizzati nella pubblicita della
pasta, perassicurare che il conte-
nuto dei messaggisianon solo
conforme allavigente normativa
europea, nazionale ed autodisci-
plinarein materiadicomettae
leale comunicazione, maanche
allanormativa intema di claim
eticichestabiliscono un'implica-
zione sociale sul consumo diun
prodotto, o unacorrelazione tra
|'acquisto di un prodotto e la sua
ricaduta sociale.

Farinetti, che ha scelto Patrizio

stipendi e in caso di cassa inte-

caratterizza il nuovo layout del-

avra spazi per la didattica e per

del Caab, Marco Marcatili.

di Antonio Paolini

Storie di vini vicini e lontani

Branchini 1868, I'Albana top
diventa bolla “limited edition”

Mai pil1 senza bolla. E la tendenza
(il motto) del comparto enoico nazio-
nale degli ultimi anni. E se la stessa
Francia (vedi annessa recensione su
Paillard) continua ad aggiungere tes-
sere di rango al suo storico “domino”
spumantistico, qui chi non ne aveva
in catalogo provvede o vorrebbe prov-
vedere, e chi ne aveva gia evolve e al-
zailtiro.

Eil caso di Branchini: tutt'altro che
un novellino, visto che la ditta ha 166
anni e il 1858 citato in insegna & ap-
punto la data della prima vendem-
mia. Siamo a Dozza, Toscanella, al
confine tra Emilia e Romagna: e la
realta Branchini, generazione dopo
generazione, & divenuta tutt’altro
che banale: 100 gli ettari di proprieta,
travigna (26, divisi traAlbana, Sangio-
vese e Pignoletto, maggioritari, eil re-
sto frazionato tra doveroso Trebbia-
no e varieta importate come Char-
donnay, Sauvignon, Merlot, Caber-
net) e seminativi. E la produzione ri-
sultaarticolatain proporzione: nelca-
talogo dei fratelli Marco e Angelo
(quarto atto della saga aziendale)
spiccano perd un Sangiovese Supe-
riore (il Contragrande, frutto, gusto,
florealita privilegiata dal nonusodile-
gnielasceltadell'acciaio); il Dutia, Al-

bana, uva bandiera di territorio e
azienda, qui espressione evolutaresa
ancor pilt interessante da lunga per-
manenza sui lieviti; e, gia da un tot,
unMetodo Classico che haper brand
il numero magico di casa Branchini
(il citato 1858), anch’esso 100% Alba-
na (e dunque tributo alla versatilita
della varietd), dosato con misura (6
grammi, ai limiti bassi della catego-
ria) e tenuto sui lieviti per almeno 30
mesi. Ma si sa, appetito e ambizione
vengono-inquesto caso- assaggian-
do e provando. Ed ecco allora I'ulti-
mo nato, evoluzione della specie e
prodotto, visto I'impegno, a tiratura
decisamente misurata; il 1858 Serie
Limitata, da vigne di Albana di alme-
no25annid’eta e rese moltolimitate,
raddoppiae pitil periodo disosta sui
lieviti, che sale a 72 mesi affinando
tensione carbonica (la grana della
bolla) e rendendo particolarmente
complessi gli aromi. [ncisivo e disin-
voltoatavola, & perd anzitutto un cali-
ce da e di piacere. Costa sui 25 euro,
uno per... anno divita delle viti. Che,
manco a dirlo, li hanno strameritati
sulcampo.
Paillard Extra Brut Grand Cru 2014:
ilBlanc des Blancs chesadi... Bruno

Avevano ripreso a farne nel 2012
dopo bensei anni (ultimo il 2006). Ri-
prova, servisse, di come si lavora da

i”“‘ L

Asinistra il Bianchini 1858 e, a destra, il Bruno Paillard Extra Brut Grand Cru2014

Paillard. E di come questa tipologia—
il Blanc des Blancs, 100% Chardon-
nay, solo Grand Cru della Cote des
Blancs - sia un affare molto sentito,
quasi una prova d'autore per la mai-
son varata da monsieur Bruno (ex
courtier, cioeé cacciatore e stimatore
delle migliori uve e vini di Champa-
gne) dopo meta anni Ottanta, e con-
dottaal successoallavelocitadellalu-
ce e in controtendenza con la crisi
commerciale che aveva frenatolade-

nominazione al viadei Novanta.
Decisivi nel tragitto tre fattori: la
competenza e il realismo del patron;
l'apporto prezioso della figlia Alice, fi-
ne front-woman e portatrice, sul pia-
no produttivo, di contributi misurati
quanto fruttuosi; e infine, piccola sor-
presanel contesto generale ma gran-
de orgoglio per i protagonisti, il rap-
porto speciale con I'ltalia. Dove, do-
po una breve sosta nel “pack” Gaja,
Paillard ha trovato un ambasciatore

Le “bolle” di Branchini dalle vigne vecchie e un classico dello Champagne

L’ Albanatop eil Blanc des Blancs di Bruno

prima e un alleato e socio poi (da un
paio di decenni ormai) nella ditta
Cuzziol. Ecco alloraRoma-e unater-
razzaconvista, loZumadi casa Fendi
- teatro per il nuovo BdeB. Targato
2014, millesimo menoaffusolatoe te-
50 dei precedenti e dal clima contra-
stato (alte temperature e forti piogge
estive, agosto meno tropicale, settem-
bre caldo e asciutto, raccoltatral'8eil
20). L'esito? Vendemmia difficile per
le uve nere, ma ok per le bianche: ma-
ture, ma non fuori registro; generose,
macon slancio. E promessa, una vol-
tavinificata, spumantizzatae portata
altraguardo (7 annisuilievitie 18 me-
siinvetro postshoccatura) digodibili-
taalta gia al via. Con dosaggio mini, 3
soli grammi, in sintonia con la mate-
ria. E uno skill che in un ideale gioco
interno-Alicela grazia, il papala“no-
blesse” e 'ampiezza - tira un filo pil,
per Dna d’annata, verso il fronte Bru-
no {venuto a presentarlo a Roma).
Ma che, finissimo nel perlage, varie-
gato nei toni (agrumi, mandorla, albi-
cocca, unrefolod'anice) efelicemen-
te sapido nel finale, merita tutto I'ag-
gettivo gourmand (goloso) con cui &
proposto. E che fa quasi rima con lo
charmant della veste ideata - le eti-
chette “chezPaillard” son sempre fir-
mate - dall'artistaMoniqueTello @
* giornalista e critico enogastronomico

marketing@caab.it
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