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					Stół cze­ka na go­ści w Qu­in­ta da Ma­no­el­la.

				

			

			Epifanie stołu 

			W sło­necz­ne kwiet­nio­we po­po­łud­nie 2004 roku włó­cząc się z M. po pu­sta­wym o tej po­rze roku Sta­rym Mie­ście w Du­brow­ni­ku, tra­fi­łem do por­to­wej knaj­py Lo­kan­da. Ma­jąc w per­spek­ty­wie ob­fi­tą ko­la­cję, przy­sie­dli­śmy w sta­rej luce tyl­ko na ape­ri­tif, skrom­ny kie­li­szek bia­łe­go wina. Wi­dok pó­łmi­sków na sąsied­nich sto­li­kach skło­nił nas jed­nak, by po­pro­sić kel­ne­ra o do­dat­ko­we pół tu­zi­na ostryg. Po­cho­dzące z nie­od­le­głe­go Sto­nu ka­me­ni­ce były wy­śmie­ni­te, ale naj­bar­dziej ude­rza­jące oka­za­ło się wra­że­nie, ja­kie­go do­zna­li­śmy obo­je, po­pi­ja­jąc je wi­nem bez na­zwy. W sta­nie głębo­kie­go olśnie­nia po­pro­si­łem o przy­nie­sie­nie bu­tel­ki. Ety­kie­ta nie mó­wi­ła mi wie­le, a epo­ka przed wy­na­le­zie­niem smart­fo­nów nie po­zwa­la­ła na szyb­ką we­ry­fi­ka­cję da­nych. Co to ta­kie­go ta prze­dziw­na gra­še­vi­na? Kim jest Vla­do Krau­tha­ker i gdzie w ogó­le to wino zro­bio­no? W ko­lej­nych dniach na­iw­nie za­da­wa­łem te py­ta­nia dal­mac­kim wi­nia­rzom, by w ko­ńcu od­kryć, że gra­še­vi­na to nic in­ne­go jak we­lschrie­sling tu­dzież ola­szri­zling, a Krau­tha­ker robi z niej wina w od­le­głym o 800 km (sic!) Ku­tje­vie, w Sla­wo­nii, na pó­łnoc­no-wschod­nich ru­bie­żach Chor­wa­cji. Gra­še­vi­na była z pó­źne­go zbio­ru i łączy­ła swój ka­mien­ny, mi­ne­ral­ny cha­rak­ter z wy­ra­źną, choć de­li­kat­ną sło­dy­czą. Po­łącze­nie przy­po­mi­na­ło za­po­mnia­ny dziś kla­syk opi­sa­ny w 1825 roku przez Je­ana An­thel­me’a Bril­lat-Sa­va­ri­na w Fi­lo­zo­fii sma­ku: parę ostry­gi–sau­ter­nes. I było ge­nial­ne.
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					Bu­tel­ki ma­gnum to ta­kże do­sko­na­łe ta­le­rze.

				

			

			Po­nie­waż przez bli­sko dwa­dzie­ścia lat nie uda­ło mi się tej kom­bi­na­cji po­wtó­rzyć, nie je­stem pe­wien, na ile sil­ne wra­że­nie, któ­re­go do­zna­łem w daw­nej Ra­gu­zie, było uni­wer­sal­ne, na ile zaś wzmoc­nio­ne zo­sta­ło efek­tem chwi­li, szcze­gól­ną che­mią, któ­ra ob­ja­wi­ła się w owo cie­płe, wio­sen­ne po­po­łud­nie.

			Prze­cież kil­ka lat pó­źniej, kie­dy go­ści­łem w War­sza­wie En­ri­ca Ri­vet­ta, pierw­sze­go bio­dy­na­mi­ka w Ba­ro­lo, przy­da­rzy­ła mi się hi­sto­ria, któ­ra każe wąt­pić w trwa­ło­ść po­dob­nych epi­fa­nii. Wy­cho­dzi­li­śmy z re­stau­ra­cji na obrze­żach sto­łecz­nej sta­rów­ki, gdy za­przy­ja­źnio­ny wła­ści­ciel wręczył mi na­po­czętą, nie­dba­le za­mkni­ętą kor­kiem bu­tel­kę blau­frän­ki­scha z Car­nun­tum. Prze­pro­sił za ob­ce­so­wy gest, ale pa­mi­ętał, jak bar­dzo lu­bię to wino, a prze­cież wła­śnie przy­je­chał nowy rocz­nik, któ­re­go mu­szę spró­bo­wać. Ru­szy­li­śmy z En­ri­kiem przez ciem­ny Ogród Kra­si­ńskich, opo­wia­da­łem mu o czer­wo­nych wi­nach z Au­strii, o wspa­nia­łym pro­jek­cie Do­rli Muhr, któ­ry za­ini­cjo­wa­ła ze swym by­łym mężem Dir­kiem Nie­po­or­tem na sty­ku Alp i Kar­pat, o za­le­tach blau­frän­ki­scha, szcze­gól­nie zaś o ge­nial­no­ści ter­ro­ir Spit­zer­ber­gu, któ­re­go na­zwa wid­nia­ła na ety­kie­cie tasz­czo­nej prze­ze mnie pod pa­chą flasz­ki. W ko­ńcu do­zna­łem olśnie­nia. „He­niu, prze­cież ty nie masz bla­de­go po­jęcia, o czym ja mó­wię. Mu­sisz spró­bo­wać!” – krzyk­nąłem. Nie­wie­le my­śląc, od­kor­ko­wa­łem bu­tel­kę i po­da­łem pie­monc­kie­mu wi­nia­rzo­wi. Łyk­nął z gwin­ta, po­do­ba­ło mu się. Ja też spró­bo­wa­łem. Nie mo­głem oprzeć się wra­że­niu, że Spit­zer­berg ni­g­dy nie sma­ko­wał mi le­piej. Ba, że ja­ki­kol­wiek blau­frän­kisch sma­ko­wał kie­dy­kol­wiek le­piej. Za­tka­łem wino i za­nio­słem reszt­ki do domu. Na­stęp­ne­go dnia, o je­de­na­stej przed po­łud­niem, w naj­lep­szej po­rze dnia dla de­gu­sta­to­rów, usia­dłem przed biur­kiem ze spe­cjal­nie do­bra­nym, naj­lep­szym jaki mia­łem, kie­lisz­kiem. Wino do­pro­wa­dzi­łem wcze­śniej do ide­al­nej tem­pe­ra­tu­ry. Wszyst­ko sprzy­ja­ło po­wtó­rze­niu epi­fa­nii. Nie­ste­ty, do­sko­na­ły smak pi­te­go z gwin­ta, w par­ku, Spit­zer­ber­gu nie po­wró­cił.

			Wspo­mi­nam te olśnie­nia, ma­jąc na uwa­dze, że o po­wo­dze­niu po­łącze­nia wina i je­dze­nia, obok do­brze opi­sa­nych i zba­da­nych obiek­tyw­nych za­le­żno­ści mi­ędzy sma­ka­mi, tem­pe­ra­tu­ra­mi, tek­stu­ra­mi jed­ne­go i dru­gie­go de­cy­du­ją często nie­mie­rzal­ne czyn­ni­ki, ta­kie jak ogól­ne sa­mo­po­czu­cie, świa­tło i po­go­da, wresz­cie ge­nius loci. Z ja­kie­goś po­wo­du pite przy za­cho­dzie sło­ńca, na po­cząt­ku wa­ka­cji, gdzieś nad Ad­ria­ty­kiem, do­brze schło­dzo­ne bia­łe wino z pla­sti­ko­wej bu­tel­ki typu PET może się nam wy­dać mon­tra­che­tem, pod­czas gdy kil­ka dni pó­źniej, po po­wro­cie z urlo­pu, w do­mo­wych wa­run­kach uzna­my je za zwy­kłe­go si­ka­cza. 

			Dla­te­go wie­le lat temu nie przy­jąłem do dru­ku ana­li­tycz­ne­go ar­ty­ku­łu pew­ne­go bie­głe­go w te­ma­cie au­to­ra, któ­ry do­wo­dził, że ka­żde prze­kręce­nie młyn­ka z pie­przem nad por­cją ta­ta­ra (nie mó­wi­ąc już o do­dat­kach w po­sta­ci żó­łt­ka, ce­bu­li, sar­dy­nek czy kon­ser­wo­wych ogór­ków) po­wo­du­je, że ko­niecz­ny jest inny do­bór wina. Pew­nie tak, ale za­sto­so­wa­nie wszyst­kich tych rad w prak­ty­ce pro­wa­dzi­ło­by do ab­sur­du. 

			Z za­sad do­ty­czących łącze­nia wina i po­traw ho­łdu­ję w prak­ty­ce tyl­ko jed­nej – re­gio­na­li­za­cji. Je­śli przez dzie­si­ąt­ki lat To­ska­ńczy­kom do bi­stec­ca alla fio­ren­ti­na naj­le­piej pa­so­wa­ło so­lid­ne san­gio­ve­se, to im ufam. Co nie zna­czy, że nie po­zo­sta­ję otwar­ty na wszel­kie­go ro­dza­ju fa­na­be­rie, przede wszyst­kim zaś nie prze­sta­ję szu­kać. I za­cho­wu­ję po­ko­rę. Nie ma in­nej dro­gi do epi­fa­nii.

		


		
			Włochy 

			
				
					[image: ]
				

			
				
					Win­ni­ce mi­ędzy Co­ne­glia­no, a Val­dob­bia­de­ne. Tu po­wsta­je naj­lep­sze pro­sec­co.

				

			

			Veneto
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			Między piekłem i rajem, czyli glera i cicchetti


			Obsy­pa­ne czar­ną jak węgiel pa­nier­ką gam­be­ret­ti (kre­wet­ki)przy­po­mi­na­ły grud­ki żu­żlu wiel­ko­ści pi­ęści dziec­ka. Ster­cza­ły z nich ogon­ki – ide­al­ne, by zła­pać je w dwa pal­ce i ob­gry­źć. Obok mi­kro­sko­pij­ne pane mi­gnon nero z ta­ta­rem z tu­ńczy­ka i awo­ka­do, wy­bór cubo z fo­cac­cii z bac­ca­la man­te­ca­to, czy­li pu­rée z dor­sza, z mor­ta­de­lą albo szyn­ką cru­do, kro­kie­ty z grzy­ba­mi, kal­ma­ra­mi, fi­li­gra­no­we ka­na­pecz­ki z kil­ku­na­sto­ma ró­żny­mi na­dzie­nia­mi. Sło­wem – cic­chet­ti. Ma­le­ńkie dzie­ła sztu­ki ku­li­nar­nej, pre­cy­zyj­nie skom­po­no­wa­ne, nie tyl­ko pod względem sma­ków, ale też form, barw i fak­tur. Były tak ład­ne, że z po­cząt­ku za­miast jeść po­świ­ęci­łem się ama­tor­skiej fo­to­gra­fii. Osta­tecz­nie jed­nak łyk Brut In­te­gral ze wzgórz wo­kół Val­dob­bia­de­ne, przy­go­to­wa­ne­go przez Gra­zia­no Me­rot­to, przy­wo­łał mnie do po­rząd­ku, po­bu­dził soki tra­wien­ne i wy­dał ko­men­dę: dość ogląda­nia – jeść! Stycz­nio­we sło­ńce po­zwo­li­ło wcze­śniej wy­jść na chwi­lę na bal­kon i spoj­rzeć na ob­sa­dzo­ne gle­rą win­ni­ce po­ra­sta­jące, tu jesz­cze ci­ągle ła­god­ne, zbo­cza po­wy­żej Co­ne­glia­no. Je­dli­śmy pran­zo w Oste­rii di Col­la­bri­go. Bez lo­kal­ne­go prze­wod­ni­ka praw­do­po­dob­nie zi­gno­ro­wa­łbym sto­jący przy pro­win­cjo­nal­nej szo­sie nie­po­zor­ny bu­dy­nek. Ale Miro był stąd i do­kład­nie wie­dział, do któ­rych drzwi za­pu­kać.
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					Kury, je­dy­ni go­spo­da­rze na wzgó­rzu Car­tiz­ze.
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			Po­cho­dzące z dia­lek­tu we­nec­kie­go sło­wo cic­chet­ti (cza­sem pi­sa­ne ta­kże ci­chéti) wzi­ęło się praw­do­po­dob­nie od ła­ci­ńskie­go cic­cus, czy­li „nie­wiel­ka ilo­ść”. Wi­ąże się nie­odmien­nie z tra­dy­cją „podąża­nia za cie­niem”, czy­li an­dar all’ombra, któ­re może prze­ro­dzić się wręcz w giro de ombre. Nie­gdyś wino do­cie­ra­ło do We­ne­cji bez­po­śred­nio na Riva de­gli Schia­vo­ni, na­brze­że pla­cu Świ­ęte­go Mar­ka, skąd za­bie­ra­li je wła­ści­cie­le ru­cho­mych kio­sków, z któ­rych al­ko­hol był po­tem sprze­da­wa­ny miesz­ka­ńcom. Aby po­zo­sta­wa­ło cały czas chłod­ne, han­dla­rze usta­wia­li swo­je kra­my w cie­niu rzu­ca­nym na plac przez kam­pa­ni­lę, wy­ra­sta­jącą na bli­sko 100 me­trów po­tężną dzwon­ni­cę św. Mar­ka. Gdy w ci­ągu dnia cień prze­su­wał się po pla­cu, kio­ska­rze podąża­li za nim. Po­dob­ną funk­cję pe­łnił cień ko­ścio­ła San Gia­co­me­to opo­dal tar­go­we­go mo­stu Rial­to, gdzie prze­pro­wa­dza­no naj­wa­żniej­sze trans­ak­cje han­dlo­we, któ­re na­le­ża­ło sfi­na­li­zo­wać to­a­stem. Wkrót­ce ombre sta­ło się sy­no­ni­mem szkla­necz­ki wina. Do tej po­trze­ba było zaś „cze­goś ma­łe­go” na prze­gryz­kę. Choć dziś han­dla­rze wi­nem nie wędru­ją już za cie­niem kam­pa­ni­li, tra­dy­cja ombre i cic­chet­ti funk­cjo­nu­je w We­ne­cji i w ogó­le w Ve­ne­to w naj­lep­sze. Funk­cję kio­sków prze­jęły bàca­ri, nie­du­że bary, do któ­rych we­ne­cja­nie (a za nimi hor­dy tu­ry­stów) wpa­da­ją na szkla­necz­kę i szyb­ką prze­kąskę. Cic­chet­ti mogą przy­jąć for­mę fan­ta­zyj­nych ka­na­pek, kwa­dra­tów fo­cac­ci czy po­len­ty z ró­żno­rod­nym na­dzie­niem, pul­pe­tów czy go­to­wa­nych na twar­do ja­jek z an­cho­is. Je­śli ktoś twier­dzi, że po­znał wszyst­kie cic­chet­ti We­ne­cji, z pew­no­ścią kła­mie. 
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					Tra­dy­cyj­ne wędli­ny w Ve­cia Ho­sta­ria dai Na­ne­ti, w Tre­vi­so.

				

			

			A ombre? Oczy­wi­ście, do szklan­ki mogą tra­fić wina z po­bli­skie­go Pia­ve czy Friu­li, jed­nak nic le­piej nie pa­su­je do drob­nych prze­kąsek niż wy­traw­ne pro­sec­co.
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			– Oto gra­ni­ca mi­ędzy pie­kłem i ra­jem – oświad­czył Umber­to Mar­chio­ri, wska­zu­jąc na szo­sę SP32, któ­rą mo­żna do­je­chać z Co­ne­glia­no do Val­dob­bia­de­ne. 

			W swej wi­niar­ni w Far­ra di So­li­go Umber­to po­zwo­lił mi sko­rzy­stać z ła­zien­ki i wy­pić szyb­kie café, po czym mnie za­pa­ko­wał do sa­mo­cho­du i ru­szył w górę. 

			– To, co wi­dzisz po­ni­żej, to kra­ina ma­so­wo pro­du­ko­wa­ne­go pro­sec­co, zło w czy­stej po­sta­ci – pe­ro­ro­wał. 

			W 2022 roku kon­su­men­ci ku­pi­li 680 mi­lio­nów bu­te­lek pro­sec­co. Lwia część wina zo­sta­ła wy­pro­du­ko­wa­na na te­re­nach na­zwa­nych przez Mar­chio­rie­go pie­kłem – ol­brzy­mim, zwy­kle pła­skim ob­sza­rze ci­ągnącym się od Trie­stu (pod któ­rym, no­men omen, leży przy­sió­łek o na­zwie Pro­sec­co), aż za Vi­cen­zę. Wy­ty­czo­ny mi­ędzy mia­sta­mi łuk ma dłu­go­ść, ba­ga­te­la, 200 km. Z zie­mi mo­żna tu wy­ci­snąć wie­le, zwłasz­cza z po­mo­cą pe­sty­cy­dów i me­cha­ni­za­cji. Ale jest się o co bić. War­to­ść sprze­da­ne­go pro­sec­co si­ęgnęła trzech mi­liar­dów do­la­rów. Skut­ki dla śro­do­wi­ska są wsza­kże opła­ka­ne. Wy­ci­na­ne są lasy i po­je­dyn­cze drze­wa, daw­ne pa­stwi­ska zmie­nia­ją się w win­ni­ce. Pa­nu­je wszech­wład­na mo­no­kul­tu­ra win­nic, za­nie­czysz­czo­na jest gle­ba i woda. O ró­żno­rod­no­ści bio­lo­gicz­nej mo­żna za­po­mnieć. Co gor­sza, od wie­lu lat sa­dzi się nie­mal wy­łącz­nie jed­ną od­mia­nę wi­no­ro­śli, gle­ra lun­ga. Mar­chio­ri przy­po­mniał mi, że kie­dyś w oko­li­cy We­ne­cji ro­sło aż 96 ró­żnych szcze­pów. On sam jest dziś je­dy­nym w re­gio­nie wi­nia­rzem, któ­ry upra­wia i wi­ni­fi­ku­je wszyst­kie pięć lo­kal­nych od­mian do­pusz­czo­nych do pro­duk­cji pro­sec­co. Oprócz po­pu­lar­nej gle­ra lun­ga, któ­ra ze względu na plen­no­ść wy­pa­rła po­zo­sta­łe po klęsce fi­lok­se­ry i erze in­du­stria­li­za­cji rol­nic­twa po II woj­nie świa­to­wej, są to: gle­ra ton­da, pe­re­ra, bian­chet­ta i ver­di­so. 

			Umber­to skręcił z SP32 pod górę. Do­tar­cie do raju wy­ma­ga­ło nie lada spraw­no­ści za­rów­no kie­row­cy, jak i auta. Dro­ga wiła się po­śród stro­mych, po­prze­ci­na­nych po­zio­mi­ca­mi rzędów wi­no­ro­śli nie­wiel­kich wzgórz. Ka­żda z par­ce­li zda­wa­ła się mieć ró­żną eks­po­zy­cję. Ob­sa­dzo­ne krze­wa­mi pola sąsia­do­wa­ły z pe­łny­mi drzew za­gaj­ni­ka­mi. W sa­mych win­ni­cach nie bra­ko­wa­ło po­je­dyn­czych cy­pry­sów czy drzew owo­co­wych. Pie­kło, gdzieś, w dole, wy­da­ło mi się od­le­głe i nie­re­al­ne. By­li­śmy w Rive Alte, za­kąt­ku, któ­ry do­sta­ła w po­sa­gu mat­ka Mar­chio­rie­go. Umber­to uśmiech­nął się – była „tyl­ko” ko­bie­tą, więc do­sta­ła gor­szą dzia­łkę, stro­mą, sła­bo do­stęp­ną, po­ło­żo­ną wy­so­ko i da­le­ko od domu. Bra­tu przy­pa­dła ta lep­sza – na pła­skim. Dziś pa­trzy­my na to zu­pe­łnie ina­czej.

			Mar­chio­ri nie tyl­ko wy­ko­rzy­stu­je wszyst­kie pięć lo­kal­nych szcze­pów do pro­duk­cji pro­sec­co, pro­wa­dzi win­ni­ce w spo­sób eko­lo­gicz­ny i dba o ich czy­sto­ść i bio­lo­gicz­ną ró­żno­rod­no­ść. Wina fer­men­tu­je spon­ta­nicz­nie, choć i na to ma swój spo­sób: z ka­żdej par­ce­li oko­ło ty­go­dnia przed zbio­ra­mi wy­bie­ra gro­na do pro­pa­ga­cji na­tu­ral­nych dro­żdży, któ­re po kil­ku dniach roz­pocz­ną burz­li­wy pro­ces prze­mia­ny cu­kru w al­ko­hol. Jego na­drzęd­nym ce­lem jest opo­wie­dze­nie w swych wi­nach o sie­dli­sku, z któ­re­go po­cho­dzą. No i wino ma być po pro­stu smacz­ne. 

			– Je­ste­śmy jego pierw­szy­mi kon­su­men­ta­mi, ono po pro­stu musi być czy­ste – skon­sta­to­wał Umber­to. Po czym przy­znał ze smut­kiem, że roz­dźwi­ęk po­mi­ędzy tym, co ro­bią on i jemu po­dob­ni w „raju”, wo­bec tego, co po­wsta­je w „pie­kle” i co wi­ęk­szo­ść świa­ta ma za praw­dzi­we pro­sec­co, jest tak wiel­ki, że po­wa­żnie my­śli, by z no­śnej na­zwy na ety­kie­tach swo­ich win w ogó­le zre­zy­gno­wać. 

			Sie­dzie­li­śmy w sta­rej chat­ce na szczy­cie Rive Alte. Nad po­wa­łą wid­niał wy­ry­ty na de­sce na­pis: agri­col­tu­ra he­ro­ica. W pa­le­ni­sku ża­rzy­ły się szcza­py, tuż obok ognia Mar­chio­ri grzał ka­wa­łki fo­cac­ci z po­mi­do­ra­mi i oliw­ka­mi. Obok, w ron­dlu do­cho­dzi­ło ri­sot­to. I znów wino, mimo wszyst­ko wci­ąż na­zy­wa­ne przez Umber­to pro­sec­co, pa­so­wa­ło tu ide­al­nie.
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			Krót­ki stycz­nio­wy dzień miał się ku ko­ńco­wi, mimo to Miro, za­miast za­wró­cić do Co­ne­glia­no, ru­szył da­lej na za­chód. 

			– Pod­je­dzie­my jesz­cze do jed­nej oste­rii – za­pro­po­no­wał. 

			– Będzie tam ktoś o tej po­rze? – zdzi­wi­łem się. 

			– Nie­wa­żne, to go­spo­da bez go­spo­da­rza!
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					We­nec­kie chic­chet­ti w Can­ti­no­ne già Schia­vi.

				

			

			Go­spo­da­rza rze­czy­wi­ście bra­ko­wa­ło, a lo­kal na­zy­wał się Oste­ria Senz’Oste (do­słow­nie: go­spo­da bez go­spo­da­rza). Sto­jący tuż pod szczy­tem le­gen­dar­ne­go cru Car­tiz­ze, w DOCG Val­dob­bia­de­ne Pro­sec­co Su­pe­rio­re, w po­bli­żu San­to Ste­fa­no, przy­ci­ągał mi­ło­śni­ków naj­słyn­niej­sze­go wło­skie­go wina mu­su­jące­go. I re­we­la­cyj­nych wi­do­ków, bo ta część ape­la­cji to przede wszyst­kim ma­low­ni­cze pa­gór­ki po­ro­śni­ęte win­ni­ca­mi gó­ru­jący­mi nad głębo­ki­mi do­li­na­mi. Za­sa­da jest pro­sta: trze­ba we­jść do nie­du­żej ka­mien­nej izby, z lo­dów­ki wy­ci­ągnąć ser, sa­la­mi czy pro­sciut­to, ze sto­łu po­brać chleb, przy­go­to­wać wska­za­ną w cen­ni­ku kwo­tę i zo­sta­wić w ko­szy­ku od­li­czo­ne pie­ni­ądze. Na ze­wnątrz, w pierw­szym z au­to­ma­tów przy­po­mi­na­jących dys­try­bu­to­ry na­po­jów czy ba­to­nów mo­żna za­opa­trzyć się w kie­li­szek. Ko­lej­ne dwa za­wie­ra­ją sze­ro­ką se­lek­cję pro­sec­co w wer­sjach za­rów­no kon­wen­cjo­nal­nych, jak i na­tu­ra­li­zu­jących (w tym do złu­dze­nia przy­po­mi­na­jące pét-naty, a będące w isto­cie sta­ro­mod­nym wcie­le­niem wina mu­su­jące­go col fon­do). Tu pła­ci się już kar­tą, a na po­cząt­ku trans­ak­cji trze­ba wczy­tać do­wód oso­bi­sty, by udo­wod­nić, że jest się do­ro­słym. Pro­wiant i kap­slo­wa­ną bu­tel­kę ma­gnum Il Me Pre­fe­rio Col Fon­do sy­gno­wa­ne przez Nie­ist­nie­jących Go­spo­da­rzy (czy­taj: pro­sec­co do­mo­we) za­nie­śli­śmy z Miro na je­den z licz­nych sto­li­ków, któ­ry­mi ob­sia­ny jest szczyt Car­tiz­ze. Sąsie­dzi po­ni­żej krząta­li się przy przy­go­to­wa­nym dla go­ści gril­lu. Za­cho­dzi­ło sło­ńce, w kie­lisz­kach mu­so­wa­ła gle­ra.
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			Podąża­jąc szla­kiem cic­chet­ti, nie mo­gli­śmy omi­nąć We­ne­cji. Przy­wi­ta­ła nas chłod­nym, zi­mo­wym sło­ńcem. W zwy­kłych bàca­ri prze­wa­ża­li miej­sco­wi, któ­rzy sączy­li swo­je ombre, sto­jąc przy ro­bi­ącej za bu­fet de­sce wy­wie­szo­nej za otwar­te okno baru. Tym­cza­sem w po­łud­nie w Can­ti­ne del Vino già Schia­vi przy Fon­da­men­ta Nani kłębił się wie­lo­języcz­ny tłum. Ude­rzał wy­bór win na ścia­nie baru i do­rów­nu­jąca mu se­lek­cja cic­chet­ti w prze­szklo­nej ga­blo­cie na­prze­ciw­ko. Mo­żna było po­pro­sić m.in. o ka­nap­ki z kal­ma­rem i so­li­bro­dem, ośmior­ni­cą i se­le­rem, roz­pły­wa­jącym się for­mag­gio z an­cho­vies, dor­szem z czosn­kiem i pie­trusz­ką, se­rem ro­bio­la z ikrą tro­ci, miecz­ni­kiem z pod­du­szo­ną en­dy­wią, tu­ńczy­kiem z ra­dic­chio i sza­fra­nem, ale też tym sa­mym tu­ńczy­kiem po­sy­pa­nym gorz­kim ka­kao. I wie­le in­nych. Go­spo­da­rze uprzej­mie pro­si­li, by nie ob­sia­dać z kie­lisz­ka­mi i je­dze­niem prze­wie­szo­ne­go nad ka­na­łem tuż przed drzwia­mi mo­stu S. Tro­va­so (akro­nim od dwóch w isto­cie świ­ętych, Ger­wa­ze­go i Pro­ta­ze­go), więc w cia­snych po­miesz­cze­niach baru pa­no­wał ścisk. Ni­ko­mu to nie prze­szka­dza­ło. Bar­ma­ni i go­ście kur­tu­azyj­nie mi­ja­li się, by nie wy­trącić sąsia­do­wi przy­go­to­wa­nych z pie­ty­zmem cic­chet­ti albo, ucho­waj Boże, kie­lisz­ka z wi­nem. Oczy­wi­ście, my­śle­li­śmy o pro­sec­co, ale sko­ro na pó­łce za ple­ca­mi zna­la­zła się bu­tel­ka wul­ka­nicz­ne­go so­ave od Pie­ro­pa­na… Ta zdra­da była bar­dzo nie­win­na.

			Wi­niar­skie ABC
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			Pro­sec­co to wino pro­du­ko­wa­ne na wiel­kim ob­sza­rze Friu­li-We­ne­cji Ju­lij­skiej, od Trie­stu po Vi­cen­zę. Wi­ęk­szo­ść tego te­re­nu zaj­mu­je ape­la­cja DOC Pro­sec­co, w ra­mach któ­rej po­wsta­ją naj­częściej nie­dro­gie wina sprze­da­wa­ne w skle­pach wiel­ko­po­wierzch­nio­wych. Pra­wo do po­da­pe­la­cji mają re­gio­ny Tre­vi­so i Trie­ste. DOCG Pro­sec­co Su­pe­rio­re obej­mu­je dwa dużo mniej­sze, spe­cy­ficz­ne re­gio­ny o szcze­gól­nie ko­rzyst­nych wa­run­kach do pro­duk­cji wina: Val­dob­bia­de­ne-Co­ne­glia­no oraz mniej zna­ne Aso­lo. W Val­dob­bia­de­ne-Co­ne­glia­no wy­ró­żnia się do­dat­ko­wo wina z rive, po­je­dyn­czych win­nic. Wzgó­rze Car­tiz­ze sta­no­wi je­dy­ną w swo­im ro­dza­ju win­ni­cę o sta­tu­sie grand cru.

			Pro­sec­co to naj­częściej wino mu­su­jące, ale ta­kże, choć rzad­ko, spo­koj­ne, tra­nqu­il­lo oraz lek­ko mu­su­jące friz­zan­te. Lwia część mu­su­jące­go pro­sec­co po­wsta­je me­to­dą Mar­ti­not­tie­go, wtór­nej fer­men­ta­cji w wiel­kich zbior­ni­kach, dużo rza­dziej me­to­dą tra­dy­cyj­ną, wtór­nej fer­men­ta­cji w bu­tel­ce. 

			Bia­łe pro­sec­co po­wsta­je naj­częściej z od­mia­ny gle­ra lun­ga. Inne do­pusz­czo­ne od­mia­ny to gle­ra ton­da, pe­re­ra, bian­chet­ta i ver­di­so oraz char­don­nay, pi­not bian­co, pi­not gri­gio i pi­not nero. Od nie­daw­na w DOC Pro­sec­co mogą po­wsta­wać wina ró­żo­we.

			War­to pa­mi­ętać, że praw­dzi­wie wy­traw­ne pro­sec­co ozna­czo­ne jest jako brut (ta­kże brut na­tu­re, extra brut). Te ozna­czo­ne jako extra dry i dry będą już mia­ły wy­czu­wal­ną, de­li­kat­ną sło­dycz. Naj­bar­dziej słod­ki jest demi-sec.

			
				
										czo­ło­wi pro­du­cen­ci 
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					Ada­mi, An­dre­ol­la, Bian­ca­vi­gna, Bi­sol 1542, Bor­to­lo­miol, Car­pe­nè Ma­lvol­ti, Col Ve­to­raz, Fol­la­dor, Ma­li­bràn, Mar­chio­ri, Me­rot­to Gra­zia­no, Nino Fran­co, Rug­ge­ri, So­rel­le Bron­ca, Val­do Spu­man­ti, Vil­la San­di, Za­rdet­to.

				

			

			Wa­żne ad­re­sy

				Winiarze
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			Mar­chio­ri

			Li­der eko­lo­gicz­nej upra­wy i tra­dy­cyj­ne­go po­de­jścia do pro­duk­cji pro­sec­co.

			Via Rial­to 3, Far­ra di So­li­go 

			mar­chio­ri­wi­nes.com

			Nino Fran­co

			Pro­du­cent być może naj­bar­dziej ele­ganc­kich, ko­ron­ko­wych pro­sec­co w Val­dob­bia­de­ne.

			Via Ga­ri­bal­di 147, Val­dob­bia­de­ne

			ni­no­fran­co.it

			Vil­la San­di

			Wi­niar­nia w pal­la­dia­ńskiej wil­li, czy­li pro­sec­co w sty­lu posh. Ale też świet­ne do­zna­nia de­gu­sta­cyj­ne.

			Via Eriz­zo 113/A, Cro­cet­ta del Mon­tel­lo

			vil­la­san­di.it

			Winne bary i restauracje
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			Oste­ria di Col­la­bri­go

			Mi­strzow­skie cic­chet­ti i fan­ta­stycz­ny wy­bór win w nie­po­zor­nej karcz­mie na obrze­żach Co­ne­glia­no.

			Via del Mar­si­glion 89, Co­ne­glia­no

			oste­ria­di­col­lal­bri­go.it 

			Oste­ria Senz’Oste

			Go­spo­da bez go­spo­da­rza, czy­li naj­lep­sze miej­sce pik­ni­ko­we na szczy­cie le­gen­dar­ne­go cru pod Val­dob­bia­de­ne.

			Str. del­le Tre­zie­se 4, Val­dob­bia­de­ne

			oste­ria­sen­zo­ste.it

			Ve­cia Ho­sta­ria dai Na­ne­ti

			Nie­wiel­ki, ale świet­nie za­opa­trzo­ny wine bar, w któ­rym ser­wu­je się też do­sko­na­łej ja­ko­ści wędli­ny i sery. A wszyst­ko w ser­cu sta­rów­ki w pi­ęk­nym Tre­vi­so.

			Vi­co­lo Bro­li 2, Tre­vi­so 

			da­ina­ne­ti.it

			Can­ti­no­ne già Schia­vi 

			Lo­kal le­gen­da. Bar z dzie­si­ąt­ka­mi ró­żno­rod­nych cic­chet­ti i bar­dzo dłu­gą li­stą win. Poza utar­tym szla­kiem, ale bli­sko naj­wa­żniej­szych za­byt­ków We­ne­cji.

			Dor­so­du­ro 992 – fon­da­men­ta Nani, We­ne­cja

			can­ti­na­schia­vi.com

			Noclegi
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			Ho­tel Cri­stal­lo

			Bez­pre­ten­sjo­nal­ny ho­tel usy­tu­owa­ny w cen­trum Co­ne­glia­no do­sko­na­le na­da­je się na bazę w cza­sie eks­plo­ra­cji naj­lep­szych win­nic DOCG Pro­sec­co Su­pe­rio­re.

			Via G. Maz­zi­ni 45, Co­ne­glia­no 

			ho­tel­cri­stal­lo­co­ne­glia­no.it

			Duca di Dol­le

			Ele­ganc­ki ośro­dek wy­po­czyn­ko­wy w po­bli­żu uro­kli­we­go Rol­le, po­śród wzgórz Co­ne­glia­no-Val­dob­bia­de­ne. La­tem do­stęp­ny jest ba­sen.

			Via Piai Orien­ta­li 5, Rol­le

			du­ca­di­dol­le.it

			Valpolicella 
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			Wielkie piękno w San Pietro, czyli corvina i szpinak
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					W win­ni­cach Mas­si­ma­go, we wschod­niej Val­po­li­cel­li..

				

			

			Pili­śmy szam­pa­na. Ni­ski, głębo­ki dźwi­ęk wio­lon­cze­li mi­ęk­ko wto­pił się w szum roz­mów, in­ten­syw­ny za­pach per­fum, wód ko­lo­ńskich i całą tę nie­spiesz­ną at­mos­fe­rę pi­ąt­ko­we­go wie­czo­ru w ogro­dzie zbu­do­wa­nej jesz­cze na rzym­skich fun­da­men­tach wil­li. Naj­star­szej w Val­po­li­cel­li. Do wio­lon­cze­li­sty do­łączy­li kla­wi­szo­wiec i głów­ny ak­tor tego przed­sta­wie­nia, mężczy­zna wy­bi­ja­jący rytm pa­łką na blejt­ra­mie. Mu­zy­ka ro­sła, ar­ty­sta, nie prze­sta­jąc wa­lić w bia­łe płót­no, po­kry­wał je pla­ma­mi far­by i trak­to­wał ży­wym ogniem z pal­ni­ka. Wie­lo­krot­nie po­wi­ęk­szo­ny ob­raz ac­tion pa­in­ting-bur­ning-hi­tin­gu rzu­ca­no na ścia­nę sta­re­go domu. Przez mo­ment czu­łem się jak Jep Gam­bar­del­la, bo­ha­ter Wiel­kie­go pi­ęk­na Pa­ola Sor­ren­ti­na, za­pląta­ny w per­for­man­ce Ma­ri­ny Abra­mo­vić pod rzym­ski­mi akwe­duk­ta­mi. Choć am­bi­cje ar­ty­stów w San Pie­tro in Ca­ria­no nie były chy­ba tak wiel­kie jak ju­go­sło­wia­ńskiej per­for­mer­ki. No i mie­li­śmy szam­pa­na.
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			Hap­pe­ning to­wa­rzy­szył kok­taj­lo­wi przed ko­la­cją wy­da­ną przez Tom­ma­sich, jed­ną z wiel­kich Fa­mi­glie Sto­ri­che dell’Ama­ro­ne, z oka­zji pre­mie­ry no­we­go wina, De Bu­ris. (Tak też na­zy­wa się od­re­stau­ro­wa­na wil­la, w któ­rej świ­ęto­wa­li­śmy). Ro­dzi­na para się wi­niar­stwem od po­nad stu lat. Gia­co­mo Tom­ma­si ku­pił nie­wiel­ką par­ce­lę w re­jo­nie Val­po­li­cel­la Clas­si­co w 1902 roku. Osiem­na­ście lat pó­źniej dzie­rża­wił już 10 ha win­nic – w 1940 roku sta­ły się one wła­sno­ścią ro­dzi­ny. Jed­nak pierw­sze ama­ro­ne fa­mi­lia zro­bi­ła do­pie­ro w 1959 roku. W 1997 do fir­my we­szła ge­ne­ra­cja, któ­ra obec­nie nią za­rządza i któ­ra zde­cy­do­wa­ła się za­in­we­sto­wać ta­kże poza Ve­ne­to. 

			– Wie­dzie­li­śmy, że naj­bar­dziej pre­sti­żo­wym re­gio­nem wi­niar­skim we Wło­szech, obok na­szej uko­cha­nej Val­po­li­cel­li, jest To­ska­nia – po­wie­dział mi Pie­ran­ge­lo Tom­ma­si, któ­ry dziś sze­fu­je Tom­ma­si Fa­mi­ly Es­ta­tes. – Zna­ją ją lu­dzie na ca­łym świe­cie, do­sko­na­łe miej­sce by roz­po­cząć eks­pan­sję. Ma­rzy­li­śmy o Mon­tal­ci­no, ale w 1997 roku nie było nas na nie stać. Dla­te­go zde­cy­do­wa­li­śmy się na po­cząt­ku na Ma­rem­mę (Pog­gio al Tufo). Na­uczy­li­śmy się ro­bić wino poza Ve­ne­to, na­uczy­li­śmy się też pro­wa­dzić fir­mę poza do­mem. I znów, wie­dze­ni am­bi­cją, pa­trząc na ro­snące mo­żli­wo­ści fi­nan­so­we, ru­szy­li­śmy na po­łud­nie, do Apu­lii, by uzu­pe­łnić ukła­dan­kę o ko­lej­ny puz­zel. Mie­li­śmy mi­sję i ka­żdy na­stęp­ny pro­jekt wi­ązał się z py­ta­nia­mi: cze­go nam bra­ku­je, cze­go po­trze­bu­je­my, gdzie chce­my być. W 2011 w Mas­se­ria Su­ra­ni w apu­lij­skiej Man­du­rii za­jęli­śmy się pri­mi­ti­vo. W 2013 roku otwo­rzy­li­śmy Ca­seo w Ol­tre­pò Pa­ve­se, w Lom­bar­dii, gdzie z pi­not noir i char­don­nay pro­du­ku­je­my wina mu­su­jące me­to­dą tra­dy­cyj­ną. W 2016 tra­fi­li­śmy do Ba­zy­li­ka­ty. Je­ste­śmy part­ne­ra­mi w wi­niar­ni Pa­ter­no­ster u stóp Mon­te Vul­tu­re i oczy­wi­ście ro­bi­my tam aglia­ni­co. W sa­mym Ve­ne­to, na gra­ni­cy z Lom­bar­dią, in­we­stu­je­my w DOC Lu­ga­na – snuł ro­dzin­ną hi­sto­rię Pie­ran­ge­lo. 
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					Z tych pod­su­szo­nych gron co­rvi­ny po­wsta­nie wkrót­ce ama­ro­ne.

				

			

			W ko­ńcu Tom­ma­si tra­fi­li do Mon­tal­ci­no. Do­kład­nie 18 lat po pierw­szym re­ko­ne­san­sie. Sen stał się rze­czy­wi­sto­ścią. Po­sia­dło­ść leży w po­łu­dnio­wej części ape­la­cji DOCG Bru­nel­lo di Mon­tal­ci­no, mi­ędzy Sant’An­ge­lo in Col­le i Sant’An­ti­mo, z wi­do­kiem na Mon­te Amia­ta, w sąsiedz­twie win­nic An­ti­no­rich 
i An­ge­la Gaji. 

			Dziś w pro­wa­dze­nie fir­my za­an­ga­żo­wa­nych jest dzie­wi­ęcio­ro człon­ków ro­dzi­ny: sio­stry, bra­cia, ku­zyn­ki i ku­zy­ni. Po­dział ról był na­tu­ral­ny. 

			– Ka­żdy z nas miał wy­obra­że­nie, co chce ro­bić – tłu­ma­czył Pie­ran­ge­lo. – Oczy­wi­ście, oj­ciec ode­grał rolę li­de­ra, sta­rał się wspie­rać na­sze wy­bo­ry, ale np. Gian­car­lo już jako chło­pak wie­dział, że chce zo­stać wi­nia­rzem. Dla­te­go kszta­łcił się w szko­łach eno­lo­gicz­nych, naj­pierw śred­niej, po­tem na uni­wer­sy­te­cie. Ja z ko­lei uczy­łem się od mło­do­ści czte­rech języ­ków, lu­bi­łem pod­ró­że, więc kie­dy do­łączy­łem do ro­dzin­ne­go przed­si­ębior­stwa, do­sta­łem szan­sę, by zaj­mo­wać się eks­por­tem. I to była moja pierw­sza pra­ca. Z cza­sem przy­cho­dzi­ły ko­lej­ne za­da­nia. Dziś je­stem dy­rek­to­rem za­rządza­jącym Tom­ma­si. Dwóch ku­zy­nów świet­nie zna się na sprze­da­ży – pra­cu­ją na ryn­ku lo­kal­nym. Na­stęp­ny za­in­te­re­so­wał się ho­te­lar­stwem i stu­dio­wał w tym kie­run­ku. Dziś za­rządza m.in. na­szym ho­te­lem Vil­la Qu­aran­ta w Ospe­da­let­to, w Val­po­li­cel­li. Ku­zyn­ki zaj­mu­ją się ka­dra­mi i ad­mi­ni­stra­cją.
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					Ob­sa­dzo­ne wi­no­ro­ślą przed­al­pej­skie wzgó­rza w Val­po­li­cel­li.

				

			

			Umie­jęt­no­ść gry ze­spo­ło­wej wi­dać było w cza­sie pre­mie­ry De Bu­ris, gdy wszy­scy człon­ko­wie ro­dzi­ny zaj­mo­wa­li się licz­ny­mi goś­ćmi, usa­dza­li nas do sto­łów, na­le­wa­li oso­bi­ście wino, wspie­ra­jąc som­me­lie­rów. De Bu­ris to ama­ro­ne dell val­po­li­cel­la clas­si­co tło­czo­ne z gron co­rvi­ny, co­rvi­no­ne, ron­di­nel­li i ose­le­ty po­cho­dzących z ku­pio­nej przez Tom­ma­sich w 2000 roku nie­wiel­kiej (1,9 ha) par­ce­li La Gro­let­ta zaj­mu­jącej część le­gen­dar­ne­go sie­dli­ska La Gro­la w za­chod­niej części Val­po­li­cel­li. Pierw­sze osiem lat za­jęły eno­lo­go­wi Gian­car­lo­wi Tom­ma­sie­mu eks­pe­ry­men­ty. Do­pie­ro rocz­nik 2008 oka­zał się, jego zda­niem, god­ny mia­na wina iko­ny. Ko­lej­ne 10 lat za­jęło doj­rze­wa­nie. W ko­ńcu 12 pa­ździer­ni­ka 2018 roku De Bu­ris po­ka­za­no 250 wy­bra­ńcom, wśród któ­rych mia­łem ho­nor się zna­le­źć.
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			Szam­pan na ape­ri­tif mnie za­sko­czył. Tom­ma­si mają prze­cież uda­ny pro­jekt w Lom­bar­dii, dla­te­go ocze­ki­wa­łem ra­czej to­a­stu fran­cia­cor­tą go­spo­da­rzy. Spo­dzie­wa­łem się w cza­sie ko­la­cji pre­zen­ta­cji przy­naj­mniej części sze­ro­kie­go ro­dzin­ne­go port­fo­lio, któ­re­go uko­ro­no­wa­niem by­ło­by pre­mie­ro­we De Bu­ris. Nic ta­kie­go nie na­stąpi­ło.

			Go­spo­da­rze za­gra­li va ba­nque. Po wy­ser­wo­wa­niu w ogro­dzie do lek­kich przy­sta­wek Brut Pre­mier Ro­ede­re­ra za­pro­si­li nas do sto­łów. Ko­la­cję przy­go­to­wy­wa­li trzej sze­fo­wie kuch­ni z re­stau­ra­cji wy­ró­żnio­nych gwiazd­ka­mi Mi­che­li­na: Mo­re­no Ce­dro­ni z Ma­don­ni­na del Pe­sca­to­re w Se­ni­gal­lii, w Mar­chii, Pino Cut­ta­ia z sy­cy­lij­skiej La Ma­di­na i gwiaz­da po­bli­skiej We­ro­ny, Gian­car­lo Per­bel­li­ni (Casa Per­bel­li­ni). Pierw­szy przy­go­to­wał gu­az­zet­to, du­szo­ne w in­ten­syw­nym bu­lio­nie ryby i owo­ce mo­rza z do­dat­kiem po­mi­do­rów i nut­ką any­żu. Pod na­zwi­skiem Cut­ta­ia wid­nia­ło w menu pro­ste ha­sło „…Ter­ra”, czy­li zie­mia, kry­jące cien­ko kro­jo­ne pla­stry su­ro­wych praw­dziw­ków i czar­nych tru­fli po­da­ne na zblan­szo­wa­nych li­ściach szpi­na­ku. Wresz­cie Per­bel­li­ni po­ka­zał gla­zu­ro­wa­ny w pi­wie po­li­czek ibe­ryj­skie­go mlecz­ne­go pro­sia­ka na pu­rée z za­kwa­su chle­bo­we­go, z sa­łat­ką z ka­pu­sty i świe­że­go chrza­nu. 
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					La Gro­let­ta, źró­dło owo­ców na ama­ro­ne De Bu­ris. 

				

			

			Wino było zaś tyl­ko jed­no: De Bu­ris 2008. Po­my­sł wy­da­wał się kar­ko­łom­ny ni­czym dal­szy ciąg lek­ko na­pu­szo­ne­go per­for­man­ce’u z ogro­du. Lu­bię ku­li­nar­no-wi­niar­skie eks­pe­ry­men­ty, ale łącze­nie dzie­si­ęcio­let­nie­go ama­ro­ne z rybą z za­ło­że­nia nie może się po­wie­ść. Szpi­nak? Chrzan? Pach­nia­ło klęską.

			Nie wiem, ile bu­te­lek De Bu­ri­sa wy­pi­li trzej ku­cha­rze i jak dłu­go trwa­ły eks­pe­ry­men­ty, ko­la­cja za­ko­ńczy­ła się jed­nak osza­ła­mia­jącym suk­ce­sem. W pierw­szej pa­rze po­mo­stem mi­ędzy wi­nem a po­tra­wą oka­zał się in­ten­syw­ny bu­lion z nutą po­mi­do­ro­wą. Ama­ro­ne nie utra­ci­ło nic ze swej owo­co­wo­ści i siły, ryby i ma­łże sma­ko­wa­ły zaś na­dal jak ryby i ma­łże, nie przy­tło­czo­ne w naj­mniej­szym stop­niu in­ten­syw­no­ścią wina. „…Ter­ra” z De Bu­ri­sem sta­no­wi­ły duet wie­czo­ru. Zie­mi­ste nuty da­nia wy­do­by­ły z ama­ro­ne do­dat­ko­wą sło­dycz i gib­ko­ść. Po tych eks­pe­ry­men­tach mo­gło się wy­da­wać, że Per­bel­li­ni po­da­jąc in­ten­syw­ne mi­ęso w słod­ka­wej gla­zu­rze, po­sze­dł na ła­twi­znę – co z tego? Na­wet je­śli jego gu­an­cia­le było sa­mo­gra­jem, dro­bia­zgi w po­sta­ci słod­ka­wej nuty piw­nej, zie­mi­sto­ści chrza­nu i odświe­ża­jącej, pro­sto­li­nij­nej nuty su­ro­wej ka­pu­sty spra­wia­ły, że De Bu­ris błysz­czał jesz­cze ja­śniej. Na de­ser już tyl­ko pro­sty, wy­kwint­ny cze­ko­la­do­wy pła­tek od cho­co­la­te de­si­gne­ra (tak to się te­raz na­zy­wa) Da­vi­de’a Co­ma­schie­go. Zero prze­sy­tu, pe­łnia ele­gan­cji.

			A samo wino? Cóż… ge­nial­ne. Skon­cen­tro­wa­ne, doj­rza­łe, choć wci­ąż pe­łne świe­żo­ści, pach­nące cierp­ki­mi wi­śnia­mi, z po­cząt­ku ciut wa­rzyw­ne, li­ścia­ste, po chwi­li ty­to­nio­we, ko­rzen­ne, dym­ne. Tęgie, ale zrów­no­wa­żo­ne, jak na ama­ro­ne – nie­mal zwiew­ne, wie­dzio­ne czy­stą nutą kwa­so­wą, z po­sma­kiem doj­rza­łej, ciem­nej, kwa­śnej wi­śni. O gi­ęt­kim garb­ni­ku zna­ko­mi­cie wto­pio­nym, po­dob­nie jak kwa­so­wo­ść, w ma­te­rię wina. Do­sko­na­le zin­te­gro­wa­ne, dłu­gie, pod­bi­te odświe­ża­jącą nut­ką li­ścia­stą, otwar­te i, mimo dzie­si­ęciu lat na kar­ku, god­ne dal­sze­go dłu­gie­go sta­rze­nia.

			Nie wiem, czy w ów pi­ąt­ko­wy wie­czór na­ro­dzi­ła się le­gen­da. Ro­dzi­na Tom­ma­si z pew­no­ścią sta­ra­ła się nadać pre­mie­rze De Bu­ris god­ną opra­wę i zde­cy­do­wa­ła się na śmia­ły i jed­no­znacz­ny prze­kaz. I na­wet je­śli za ja­kiś czas z ogro­dów wil­li ulot­ni się za­pach per­fum, zga­śnie szum roz­mów, a wszy­scy za­pom­ną o per­for­mer­skim ter­ce­cie graj­ków pod­pa­la­czy, a na­wet o śmia­łych po­pi­sach ku­li­nar­nych Ce­dro­nie­go, Cut­ta­ii i Per­bel­li­nie­go, zo­sta­nie nam wiel­kie ama­ro­ne.

			Wi­niar­skie ABC
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			Val­po­li­cel­la to re­gion zaj­mu­jący ob­szar na przed­gó­rzu al­pej­skim, na wschód od je­zio­ra Gar­da i na pó­łnoc od We­ro­ny. Jego za­chod­nia część to stre­fa Val­po­li­cel­la Clas­si­co. Osob­ną pod­stre­fę sta­no­wi Val­pan­te­na we wschod­niej części DOC. Wina po­wsta­ją tu z ku­pa­żu au­to­chto­nicz­nych od­mian, któ­re­go trzon sta­no­wią: co­rvi­na, co­rvi­no­ne, ron­di­nel­la, nie­kie­dy mo­li­na­ra i – naj­rza­dziej i w naj­mniej­szym stop­niu – ose­le­ta.

			Pod­sta­wo­we wino w re­gio­nie to „zwy­kła” val­po­li­cel­la – po­win­na być re­la­tyw­nie lek­ka, o do­brej kwa­so­wo­ści, ide­al­nie pa­su­jąca za­rów­no do piz­zy, jak i pa­sty. Z pod­su­szo­nych wi­no­gron tych sa­mych od­mian tło­czy się skon­cen­tro­wa­ne i moc­ne, wci­ąż ucho­dzące za wy­traw­ne wino ama­ro­ne del­la val­po­li­cel­la. W ostat­nich la­tach co­raz wi­ęk­szą po­pu­lar­no­ścią cie­szy się val­po­li­cel­la ri­pas­so po­wsta­jąca z nor­mal­nej val­po­li­cel­li, w któ­rej na­ma­cza się wy­tło­czo­ne gro­na po pro­duk­cji ama­ro­ne. Re­cio­to del­la val­po­li­cel­la to słod­ka wer­sja ama­ro­ne, choć hi­sto­rycz­nie rzecz uj­mu­jąc, to ama­ro­ne jest ra­czej wy­traw­ną, po­wsta­łą re­la­tyw­nie nie­daw­no wer­sją pro­du­ko­wa­ne­go tu od wie­ków słod­kie­go re­cio­to.

			
				
															czo­ło­wi pro­du­cen­ci 
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					Bul­ga­ri­ni, Cà dei Fra­ti, Cà Lo­je­ra, Cà Ma­jol, Ci­ta­ri, Frac­ca­ro­li, Ma­ran­go­na, Oli­vi­ni, Otel­la, Per­la, Pro­ven­za, San Gio­van­ni, Se­lva Ca­puz­za, Te­nu­ta Ro­ve­glia, Va­le­rio Ze­na­to.

				

			

			Wa­żne ad­re­sy

				Winiarze
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			Tom­ma­si

			Duży gracz z sze­ro­ką gamą win z re­gio­nu Val­po­li­cel­la, w tym wy­bit­nym ama­ro­ne, a ta­kże z wie­lu re­gio­nów Włoch.

			Via Ron­chet­to 4, Pe­de­mon­te

			tom­ma­si­wi­ne­ho­spi­ta­li­ty.com

			Ber­ta­ni

			Hi­sto­rycz­na po­sia­dło­ść z nie­du­żym mu­zeum wi­niar­skim. Sły­nie z dłu­go­wiecz­nych win. Spe­cjal­ne de­gu­sta­cje obej­mu­ją też star­sze rocz­ni­ki.

			Via Asia­go 1, Grez­za­na

			ber­ta­ni.net 

			Masi/Se­re­go Ali­ghe­ri

			Wio­dąca mar­ka w świe­cie ama­ro­ne. Fir­ma za­rządza też mar­ką spad­ko­bier­ców (po kądzie­li) Dan­te­go. Ró­żno­rod­ne pro­gra­my wi­zyt i de­gu­sta­cji, w tym zwie­dza­nie Val­po­li­cel­li kon­no lub na ro­we­rze.

			Via Mon­te­le­one 26, Gar­ga­gna­go di Val­po­li­cel­la

			masi.it 

			Winne bary i restauracje
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			An­ti­ca Bot­te­ga del Vino

			We­ro­ński bar in­sty­tu­cja, a przy tym świet­na re­stau­ra­cja za­wsze pe­łna lu­dzi (nie­rzad­ko zna­nych wi­nia­rzy). Dłu­ga li­sta win na kie­lisz­ki i ksi­ęga win w bu­tel­kach.

			Vi­co­lo Scu­do di Fran­cia 3, We­ro­na 

			bot­te­ga­vi­ni.it

			Casa Per­bel­li­ni – 12 Apo­sto­li

			Dwie gwiazd­ki Mi­che­li­na i do­sko­na­ła re­la­cja ja­ko­ści do ceny. Dłu­ga li­sta roz­sąd­nie wy­ce­nio­nych win, rów­nież ze star­szych rocz­ni­ków.

			Vi­co­lo Cor­ti­cel­la S. Mar­co 3, We­ro­na 

			ca­sa­per­bel­li­ni.com

			Te­nu­ta Ca­no­va

			Re­stau­ra­cja na far­mie na za­chód od We­ro­ny na­le­ży do zna­ne­go pro­du­cen­ta Masi, któ­re­go wina kró­lu­ją w kar­cie. Ide­al­na na let­ni lunch czy ko­la­cję.

			Cà Nova De­la­ini 1, La­zi­se; masi.it

			Oste­ria del Bu­giar­do

			Wiecz­nie za­tło­czo­ny, skrom­ny bar opo­dal Piaz­za del­le Erbe, w któ­rym ser­wo­wa­ne są pro­ste chic­chet­ti, od ka­na­pek, po roz­pły­wa­jące się w ustach lar­do, czy­li sło­ni­nę. Do tego wina re­no­mo­wa­ne­go re­gio­nal­ne­go pro­du­cen­ta Can­ti­na Bu­glio­ni na kie­lisz­ki.

			Cor­so Por­ta Bor­sa­ri 17/A, We­ro­na 

			oste­ria­del­bu­giar­do.it

			Oste­ria La Man­dor­la

			Al­ter­na­tyw­ny bar dla wi­niar­skich fre­aków pe­łen zwa­rio­wa­nych win. Ta­kże świet­ne piwo kra­fto­we ro­bio­ne na po­trze­by lo­ka­lu.

			Via Al­ber­to Ma­rio 23, We­ro­na 

			oste­ria­del­bu­giar­do.it

			Noclegi
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			Mas­si­ma­go

			Za­gu­bio­na mi­ędzy win­ni­ca­mi przy­le­ga­jąca do wi­niar­ni nie­wiel­ka re­la­is ofe­ru­jąca go­ściom świ­ęty spo­kój, ba­sen, do­sko­na­łe wina go­spo­da­rzy, a la­tem – ko­la­cje w mie­dzy­rzędziach wi­no­ro­śli.

			Via Gia­re 11, Mez­za­ne di Sot­to 

			mas­si­ma­go.com/mas­si­ma­go-wine-re­la­is

			Ho­tel Bo­lo­gna

			Skrom­ny, lecz ele­ganc­ki i do­sko­na­le usy­tu­owa­ny (tuż przy Piaz­za Brà) ho­tel w ser­cu sta­rej We­ro­ny.

			Piaz­za, Piaz­zet­ta Sca­let­te Ru­bia­ni 3, We­ro­na 

			ho­tel­bo­lo­gna.vr.it

			Vil­la Qu­aran­ta 

			Duży, wy­god­ny ho­tel na­le­żący do ro­dzi­ny Tom­ma­si, sto­jący bli­sko naj­lep­szych win­nic re­gio­nu Val­po­li­cel­la Clas­si­co. La­tem za­pew­nia duży ba­sen, te­re­ny re­kre­acyj­ne oraz ro­we­ry.

			Via Ospe­da­let­to 57, Ospe­da­let­to 

			vil­la­qu­aran­ta.com

			Lugana 
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			Radość nad Gardą, czyli turbiana i lavarello

			
				
					[image: ]
				

			
				
					Port w De­sen­za­no del Gar­da.

				

			

			Jedno ze ste­reo­ty­po­wych wy­obra­żeń wa­ka­cji nad po­łu­dnio­wy­mi brze­ga­mi je­zio­ra Gar­da ogra­ni­cza się do ob­raz­ka nie­miec­kie­go eme­ry­ta podąża­jące­go za sło­ńcem na le­ża­ku wy­sta­wio­nym przed kam­per wy­po­sa­żo­ny w ta­lerz te­le­wi­zji sa­te­li­tar­nej, pral­kę i zmy­war­kę oraz obo­wi­ąz­ko­we do­nicz­ki z pe­lar­go­nia­mi. Kem­ping jest za­tło­czo­ny po­dob­ny­mi po­jaz­da­mi, z gło­śni­ków lecą ba­war­skie szla­gie­ry, a na sto­le grze­je się lo­kal­ny cien­kusz za parę euro, na­by­ty w skle­pie z pa­mi­ąt­ka­mi, naj­le­piej w trój­pa­ku.

			Wa­ka­cje nad Gar­dą to jed­nak ta­kże zja­wi­sko­we Sir­mio­ne roz­pi­ęte na cien­kim jak igła pó­łwy­spie mi­ędzy rzym­ski­mi ter­ma­mi, wil­lą Ma­rii Cal­las i wa­row­nym zam­kiem Sca­li­ge­rich, po­prze­ci­na­na ka­na­ła­mi ni­czym We­ne­cja Pe­schie­ra del Gar­da czy pe­łne ży­cia, rów­nie przy tym za­byt­ko­we De­sen­za­no, w któ­re­go ga­le­riach mo­żna wy­pa­trzyć Cha­gal­la. To ta­kże gorz­ka lek­cja hi­sto­rii. Na wzgó­rzach wo­kół po­bli­skie­go Sol­fe­ri­no, gdzie 24 czerw­ca 1859 roku Fran­cu­zi i Pie­mont­czy­cy star­li się z Au­stria­ka­mi, skut­kiem krwa­wej bi­twy było bli­sko 5 ty­si­ęcy za­bi­tych, 23 ty­si­ące ran­nych i 10 ty­si­ęcy za­gi­nio­nych. Roz­mia­ry tra­ge­dii skło­ni­ły szwaj­car­skie­go fi­lan­tro­pa, Hen­rie­go Du­nan­ta do za­ło­że­nia or­ga­ni­za­cji Czer­wo­ne­go Krzy­ża. Mi­ędzy tymi czte­re­ma miej­sca­mi po­wsta­je wresz­cie wino zde­cy­do­wa­nie wy­my­ka­jące się de­fi­ni­cji wa­ka­cyj­ne­go si­ka­cza.
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					Po­łu­dnio­wy brzeg Je­zio­ra Gar­da.

				

			

			Lu­ga­na, bo o niej mowa, ma swój czas i z całą pew­no­ścią nie jest to le­d­wie pięć mi­nut. „Od za­wsze” ka­żdy go­spo­darz na po­łu­dnio­wym brze­gu Gar­dy, na gra­ni­cy Ve­ne­to i Lom­bar­dii, miał kro­wę i ka­wa­łek win­ni­cy. Miał też zie­mię w po­bli­żu je­zio­ra, gdzie mógł z cza­sem po­bu­do­wać pen­sjo­nat lub przy­naj­mniej po­ko­je go­ścin­ne dla tu­ry­stów. To wy­star­czy­ło, by wy­jść na swo­je bez ko­niecz­no­ści zrze­sza­nia się pod pa­ra­so­lem ru­chu spó­łdziel­cze­go, któ­ry wpraw­dzie w okre­sie po­wo­jen­nym ura­to­wał wie­lu rol­ni­ków, ale w dłu­ższej per­spek­ty­wie ogra­ni­czał in­no­wa­cyj­no­ść i pro­mo­wał bier­no­ść. A miesz­ka­ńcy dzi­siej­szej Lu­ga­ny do bier­nych ni­g­dy nie na­le­że­li. Już w la­tach 60. XX wie­ku gru­pa przed­si­ębior­czych wi­no­grod­ni­ków, na­ukow­ców i in­ży­nie­rów z oko­lic Sir­mio­ne, De­sen­za­no, Lo­na­to, Poz­zo­len­go i Pe­schie­ry za­częła, do­ce­nia­jąc spe­cy­fi­kę geo­lo­gii i to­po­gra­fii po­gra­ni­cza lom­bardz­ko-we­nec­kie­go, szu­kać mo­żli­wo­ści wy­ra­że­nia się w wi­nie, cze­go skut­kiem było po­wo­ła­nie do ży­cia w 1967 roku pierw­szej w Lom­bar­dii DOC.

			Data ta zbie­gła się w cza­sie z po­wol­nym wy­cho­dze­niem z po­wo­jen­nej trau­my. Nad Gar­dę wró­ci­li tu­ry­ści, ta­kże z po­bli­skich Nie­miec, a to wła­śnie oni upodo­ba­li so­bie lu­ga­nę na tyle, by nie tyl­ko za­pi­jać się nią w cza­sie wa­ka­cji nad je­zio­rem, ale też mieć ją na po­do­rędziu na co dzień, co przy­czy­ni­ło się do wzro­stu eks­por­tu. 

			Na­zwa Lu­ga­na, a wła­ści­wie jej daw­na for­ma, Lu­ca­na, wy­wo­dzi się od ła­ci­ńskie­go lu­cus, czy­li „las”, bo też aż do XV wie­ku te­re­ny dzi­siej­szej ape­la­cji zaj­mo­wa­ły mo­kra­dła i gęsty bór. Te­ren ape­la­cji jest re­la­tyw­nie pła­ski w pa­sie wzdłuż Gar­dy, po czym, za li­nią au­to­stra­dy A4 łączącej We­ne­cję z Me­dio­la­nem, wzno­si się, two­rząc ła­god­ne wzgó­rza. To część naj­dłu­ższej w Eu­ro­pie, li­czącej gru­bo po­nad 100 km mo­re­ny czo­ło­wej mi­ędzy Bre­scią a Vi­cen­zą. 

			Kie­dyś wi­ęk­szo­ść upraw DOC Lu­ga­na kon­cen­tro­wa­ła się wo­kół Sir­mio­ne, gdzie zde­cy­do­wa­nie do­mi­nu­je gli­na, bo­ga­ta w sole mi­ne­ral­ne i wa­pień, zbi­ta i twar­da w cza­sie su­szy, grząska po desz­czu. Gdy po dłu­giej mo­krej zi­mie i do­dat­ko­wych kil­ku dniach opa­dów pew­ne­go kwiet­nia do­ta­rłem do plan­ta­cji przy­le­ga­jącej do wi­niar­ni Ca’ dei Fra­ti, traw­nik wo­kół par­ce­li wy­glądał jak pole ry­żo­we. Ale już nie sama win­ni­ca. Typ gle­by i to­po­gra­fia tej części Lu­ga­ny ka­za­ły wi­nia­rzom za­pi­sać w re­gu­la­cjach DOC ko­niecz­no­ść pro­fi­lo­wa­nia par­ce­li (bau­la­tu­ra), co po­le­ga z grub­sza na stwo­rze­niu przed po­sa­dze­niem wi­no­ro­śli ła­god­ne­go pa­gór­ka, tak by woda mo­gła swo­bod­nie od­pły­wać z win­ni­cy. 
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					Pe­schie­ra del Gar­da, ser­ce Lu­ga­ny.

				

			

			Mimo bli­sko­ści Alp, któ­re wi­dać na dru­gim kra­ńcu Gar­dy, kli­mat jest tu nie­mal śró­dziem­no­mor­ski. Z dru­giej stro­ny, bry­zy wie­jące znad mo­rza przy­no­szą świe­że, chłod­niej­sze po­wie­trze tem­pe­ru­jące upa­ły; ró­żni­ca tem­pe­ra­tur mi­ędzy dniem a nocą jest duża, co sprzy­ja upra­wom. 

			W tych wa­run­kach mo­żna było skon­cen­tro­wać się na upra­wie jed­nej, za to bar­dzo szcze­gól­nej od­mia­ny wi­no­ro­śli: treb­bia­no di lu­ga­na (iden­tycz­ne z treb­bia­no di so­ave). W Lu­ga­nie na­zy­wa się ją po­pu­lar­nie tur­bia­ną i uzna­je za od­mia­nę nie­mal au­to­chto­nicz­ną. Au­to­rzy mo­nu­men­tal­nej ksi­ęgi Wine Gra­pes pod ha­słem treb­bia­no di lu­ga­na po­zo­sta­wia­ją je­dy­nie od­sy­łacz do ver­dic­chio bian­co, któ­re tak do­brze zna­my z oko­lic Jesi w od­le­głej Mar­chii. Bo też ba­da­nia nie po­zo­sta­wia­ją wąt­pli­wo­ści, że obie od­mia­ny mają iden­tycz­ny pro­fil DNA. Tyle że to treb­bia­no przy­by­ło w XV wie­ku do Mar­chii z Ve­ne­to, a nie od­wrot­nie. Mniej­sza o to – wa­żne, że nad Gar­dą tur­bia­na daje wina wy­ra­zi­ste, o skal­nym po­sma­ku, do­brym, kwia­to­wo-mig­da­ło­wym aro­ma­cie, za mło­du świ­dru­jąco świe­że i orze­źwia­jące, ale też zdol­ne sta­rzeć się la­ta­mi.
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			Dzie­wi­ęć z dzie­si­ęciu bu­te­lek lu­ga­ny to mło­dziut­kie, le­d­wie kil­ku­mie­si­ęcz­ne wina prze­zna­czo­ne do wy­pi­cia w ci­ągu pó­łto­ra roku po zbio­rach. Tur­bia­na, ze względu na wy­ra­zi­stą struk­tu­rę i kwa­so­wo­ść, ma jed­nak wiel­ki po­ten­cjał doj­rze­wa­nia. Czo­ło­we wina naj­le­piej sma­ku­ją po 5–7 la­tach. W cza­sie pe­re­gry­na­cji nad Gar­dą pró­bo­wa­łem na­wet kil­ku win 18-let­nich, któ­re oka­za­ły się nie tyl­ko żywe, ale też bar­dzo zło­żo­ne i in­try­gu­jące. 
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					Splen­di­do Bay na po­łu­dnio­wym brze­gu je­zio­ra.

				

			

			W Lu­ga­nie po­wsta­ją też mu­sia­ki. Le­gen­da mówi o gru­pie prze­my­słow­ców z Szam­pa­nii, któ­rzy mie­li za­chwy­cić się lo­kal­ny­mi bąbel­ka­mi już w XIX wie­ku i zde­cy­do­wać o wy­twa­rza­niu spu­man­te w re­gio­nie. Na­wet je­śli duża ich część nie wy­trzy­mu­je kon­ku­ren­cji ze słyn­niej­szy­mi lom­bardz­ki­mi wi­na­mi mu­su­jący­mi z nie­od­le­głej Fran­cia­cor­ty, są war­te spró­bo­wa­nia. Pew­ną no­wo­ścią są w re­gio­nie wina z pó­źnych zbio­rów (ven­de­mia tar­di­va) tło­czo­ne z owo­ców tur­bia­ny po­zo­sta­jących na krze­wach aż do li­sto­pa­da.

			Na­zy­wa­nie tego za­dzie­ra­niem nosa by­ło­by prze­sa­dą, ale wi­nia­rze z Lu­ga­ny lu­bią pod­kre­ślić, że to, co ro­bią, nie przy­po­mi­na in­nych bian­chi z po­gra­ni­cza we­nec­ko-lom­bardz­kie­go. Lu­ga­na wy­da­je się dziś nad Gar­dą gwa­ran­cją co naj­mniej przy­zwo­itej ja­ko­ści. W ko­ńcu, jak gło­si za­wo­ła­nie za­ło­żo­ne­go w 1980 roku lo­kal­ne­go brac­twa Gran Prio­ra­to sta­wia­jące­go so­bie za cel sła­wie­nie za­let miej­sco­we­go wina: Ubli Lu­ga­na Ibi Gau­dium Ma­gnum – gdzie lu­ga­na, tam wiel­ka ra­do­ść.

			
				
					[image: ]
				

			

			Ra­do­ść tę czu­łem wie­lo­krot­nie, może naj­bar­dziej w nie­po­zor­nej obe­rży o bu­dzącej za­ufa­nie na­zwie Papa, w San Be­ne­det­to. Ukry­ta za po­ro­śni­ętą gęsto dzi­kim wi­nem per­go­lą re­stau­ra­cyj­ka po­wi­ąza­na jest z ro­dzi­ną Mon­tre­sor pro­wa­dzącą wi­niar­nię Ot­tel­la. Za­ko­cha­ni w sztu­ce no­wo­cze­snej bra­cia Fran­ce­sco i Mi­che­le mają win­ni­ce tuż opo­dal, na wy­nie­sie­niu mi­ędzy Gar­dą i ma­łym je­zio­rem Fras­si­no, będącym osto­ją rzad­kich ga­tun­ków pta­ków. Obok wi­niar­ni pro­wa­dzą pen­sjo­nat przy­po­mi­na­jący eks­klu­zyw­ną ga­le­rię. Tym­cza­sem w Pa­pie czas za­trzy­mał się na prze­ło­mie lat 60. i 70. ubie­głe­go wie­ku, przy­naj­mniej je­śli cho­dzi o wy­strój. 

			W obe­rży po­wi­tał mnie Mi­che­le. Mie­li­śmy zde­gu­sto­wać nowe rocz­ni­ki kil­ku jego lu­gan, Mon­tre­sor stwier­dził jed­nak, że pi­cie bez je­dze­nia nie ma wi­ęk­sze­go sen­su. I za­mó­wił, z wło­ską hoj­no­ścią. Był sier­pień, więc po­śród an­ti­pa­sti i pri­mi kró­lo­wa­ły w ten czy inny spo­sób przy­rządzo­ne słod­ko­wod­ne ryby z Gar­dy. Se­con­do, naj­prost­sze z mo­żli­wych, sta­no­wił pó­łmi­sek zgril­lo­wa­nych, po­la­nych oli­wą i skro­pio­nych cy­try­ną ryb, wśród któ­rych po­cze­sne miej­sce zaj­mo­wa­ły lu­cio (szczu­pak), przede wszyst­kim zaś la­va­rel­lo (sie­ja). Po­da­na przez Mi­che­le cy­tru­so­wa, mło­dziut­ka Lu­ga­na bu­dzi­ła ape­tyt w cza­sie ape­ri­ti­fu i po­ma­ga­ła upo­rać się z przy­staw­ka­mi. Kry­nicz­nie czy­ste, ale pe­łniej­sze Le Cre­ete z po­je­dyn­czej win­ni­cy nada­wa­ło ton w ze­sta­wie­niu z ma­ka­ro­nem. Wresz­cie zmy­sło­we Mol­ceo, tu­tej­sza lu­ga­na su­pe­rio­re z pó­źno zbie­ra­nych owo­ców, do­dat­ko­wo pod­su­sza­nych przez 25 dni i fer­men­to­wa­nych w ba­ry­łkach, skal­na, ale też odro­bi­nę kwia­to­wa pod­bi­ła smak najświe­ższych na świe­cie ryb. Kie­dy my­śla­mi by­łem już przy espres­so, Mon­tre­sor wy­ci­ągnął spod sto­łu 13-let­nią wer­sję Mol­ceo, zna­ko­mi­cie za­cho­wa­ną, ewo­lu­ującą w kie­run­ku doj­rza­łe­go man­go i mio­du.

			Po la­tach do port­fo­lio Ot­tel­li do­łączy­ło wino o na­zwie Back to Si­len­ce – ma­ce­ro­wa­na dłu­go na skór­kach w am­fo­rze lu­ga­na w ko­lo­rze po­ma­ra­ńczy. Chcia­łbym jej kie­dyś spró­bo­wać z se­zo­no­wym lo­kal­nym przy­sma­kiem, ri­sot­to z ża­ba­mi. Będzie lu­ga­na, będzie ra­do­ść (wiel­ka).

			Wi­niar­skie ABC
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			DOC Lu­ga­na leży na gra­ni­cy Ve­ne­to i Lom­bar­dii, na po­łu­dnio­wym brze­gu je­zio­ra Gar­da. Po­wsta­ją tu wina z od­mia­ny tur­bia­na zna­nej ta­kże jako ver­dic­chio oraz, co bywa my­lące, treb­bia­no di so­ave lub treb­bia­no di lu­ga­na (nie ma nic wspól­ne­go z po­pu­lar­nym treb­bia­no to­ska­no zna­nym też jako ugni blanc), któ­ra musi sta­no­wić 90% ku­pa­żu. Naj­wi­ęcej jest wy­traw­nych win spo­koj­nych, ale lu­ga­na może być rów­nież mu­su­jąca (spu­man­te) oraz słod­ka (ven­dem­mia tar­di­va). 

			Na tym sa­mym te­re­nie upra­wia się też inne od­mia­ny, z któ­rych tło­czy się wina pod na­zwa­mi in­nych DOC: Bar­do­li­no, Bian­co di Cu­sto­za, Gar­da oraz Ri­vie­ra del Gar­da Bre­scia­no.

			
				
										czo­ło­wi pro­du­cen­ci 
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					Al­le­gri­ni, Be­ga­li, Ber­ta­ni, Bri­gal­da­ra, Cà la Bion­da, Ce­sa­ri, Cor­te Fi­ga­ret­to, Dal For­no, Fat­to­ri, Gu­er­rie­ri Riz­zar­di, Ma­rion, Masi, Mas­si­ma­go, Mu­sel­la, No­va­ia, Qu­in­ta­rel­li, San­ta So­fia, Se­con­do Mar­co, Spe­ri, Te­de­schi, Te­nu­ta Sant’ An­to­nio, Tom­ma­si, Tor­re d’Orti, Va­len­ti­na Cubi, Ven­tu­ri­ni, Vi­gna ’800, Ze­na­to

				

			

			Wa­żne ad­re­sy

				Winiarze
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			Cà dei Fra­ti

			Bo­daj naj­le­piej zna­ny pro­du­cent do­sko­na­łej ja­ko­ści, świet­nie sta­rze­jących się lu­gan. Mo­żli­wo­ść spró­bo­wa­nia star­szych rocz­ni­ków.

			Via Fra­ti 22, Sir­mio­ne

			ca­de­ifra­ti.it 

			Va­le­rio Ze­na­to (Le Mo­ret­te)

			Kla­sycz­ne spo­koj­ne lu­ga­ny i świet­ne wino mu­su­jące od jed­ne­go z naj­le­piej zo­rien­to­wa­nych w te­ma­cie tur­bia­ny wi­nia­rza z po­gra­ni­cza we­nec­ko-lom­bardz­kie­go.

			Via­le In­di­pen­den­za 19/d, Pe­schie­ra del Gar­da 

			le­mo­ret­te.it

			Ot­tel­la

			Ro­dzi­na Mon­tre­sor, li­der wśród pro­du­cen­tów lu­ga­ny (choć w swym port­fo­lio ma też wie­le in­nych win), or­ga­ni­zu­je roz­bu­do­wa­ny pro­gram eno­tu­ry­stycz­ny, w tym de­gu­sta­cje wina na ło­dziach na je­zio­rze.

			Loc. Bo­schet­ti, San Be­ne­det­to di Lu­ga­na

			ot­tel­la.it

			 

			Winne bary i restauracje
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			Cas­si­na Ca­puz­za

			Dzia­ła­jąca na XIV-wiecz­nej far­mie re­stau­ra­cja jest wła­sno­ścią jed­ne­go z naj­cie­kaw­szych pro­du­cen­tów w Lu­ga­nie, Se­lva Ca­puz­za, twór­cy m.in. do­sko­na­łych win mu­su­jących.

			Loc. Se­lva Ca­puz­za, De­sen­za­no del Gar­da

			ri­sto­ran­te­ca­sci­na­ca­puz­za.it 

			Noclegi
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			Splen­di­do Bay

			Je­den z luk­su­so­wych ośrod­ków usy­tu­owa­nych nad samą Gar­dą. Jego atu­ty to wy­god­ne, ele­ganc­kie bun­ga­lo­wy, do­stęp do je­zio­ra i bli­sko­ść wszyst­kich atrak­cji re­gio­nu – wi­niar­skich i tu­ry­stycz­nych.

			Via­le Gu­gliel­mo Mar­co­ni 99, Pa­den­ghe Sul Gar­da

			splen­di­do­bay.com 

			Ho­tel Sir­mio­ne e Pro­mes­si Spo­si

			Ele­ganc­ki ho­tel w sta­rej części Sir­mio­ne, tuż obok Ca­stel­lo Sca­li­ge­ri, na nad­je­zior­nym bul­wa­rze. Na miej­scu ba­sen i spa.

			P.za Ca­stel­lo, 19, 25019 Sir­mio­ne 

			ter­me­di­sir­mio­ne.com/ho­tel-sir­mio­ne.jsp

			Inne
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			Mu­seo In­ter­na­zio­na­le del­la Cro­ce Ros­so

			Przej­mu­jące mu­zeum upa­mi­ęt­nia­jące po­wsta­nie Czer­wo­ne­go Krzy­ża, or­ga­ni­za­cji utwo­rzo­nej po ma­sa­krze, jaką 24 czerw­ca 1856 roku zgo­to­wa­li so­bie pod Sol­fe­ri­no, a wła­ści­wie pod San Mar­ti­no del­la Ba­ta­glia, Au­stria­cy oraz Fran­cu­zi i Wło­si.

			Via Giu­sep­pe Ga­ri­bal­di 50, Ca­sti­glio­ne del­le Sti­vie­re 

			micr.it

			Bazylikata
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			Cisza wulkanu, czyli aglianico i pane nero
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					Na ulicz­kach Ace­ren­zy rzad­ko wi­du­je się lu­dzi.

				

			

			Bari­le ob­sia­dła ka­mie­ni­ca­mi pła­ski szczyt wzgó­rza. Za­zwy­czaj dwu­pi­ętro­wy­mi – ni to no­wy­mi, ni to sta­ry­mi. Za­trzy­mu­je­my się na pe­ry­fe­riach, bo bar­dziej niż samo mia­stecz­ko in­te­re­su­je nas po­ci­ęta ta­ra­sa­mi skar­pa po­ni­żej, w któ­rej set­ki lat temu wy­rżnęli swe piw­ni­ce na wino Ar­bo­re­sze. Ba­zy­li­ka­ta ni­g­dy nie była głów­nym miej­scem ich osad­nic­twa w Ita­lii. Al­ba­ńscy ucho­dźcy, któ­rzy po śmier­ci w 1468 roku swe­go na­ro­do­we­go bo­ha­te­ra Je­rze­go Ka­strio­ty, zna­ne­go le­piej pod imie­niem Skan­der­beg, ucie­ka­jąc przed Osma­na­mi naj­pierw tra­fi­li do Ne­apo­lu, a po­tem skie­ro­wa­li się przede wszyst­kim do Ka­la­brii. Mniej­sze gru­py tra­fi­ły jed­nak do Mo­li­se, Abru­zji i wła­śnie do re­gio­nu Vul­tu­re, do pi­ęciu mia­ste­czek w pro­win­cji Po­ten­za. I choć w ka­żdym jest bądź to po­mnik Skan­der­be­ga, bądź inne ma­te­rial­ne wspo­mnie­nie o po­cząt­kach al­ba­ńskiej mniej­szo­ści, to wła­śnie se­shë, jak na­zy­wa się „dziel­ni­cę” piw­nic, robi naj­wi­ęk­sze wra­że­nie. Przy­po­mi­na tro­chę kel­ler­gas­se z kra­jów daw­ne­go im­pe­rium Habs­bur­gów, choć brak jej tam­tej­sze­go po­rząd­ku. Część piw­nic za­mkni­ęto na głu­cho, część słu­ży miej­sco­wym wi­no­grod­ni­kom, któ­rzy tło­czą w nich aglia­ni­co, często tyl­ko na do­mo­wy uży­tek. Nie­któ­re z wrót po­kry­to świe­żą far­bą; gdzie­nie­gdzie stoi ła­wecz­ka i sto­lik.
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					Lago di Mon­tic­chio.

				

			

			Przy drzwiach jed­nej z piw­nic spo­tka­li­śmy star­sze­go mężczy­znę wspie­ra­jące­go się na kuli. Trzy­mał w ręku trzy­li­tro­wy PET z czer­wo­nym wi­nem uto­czo­nym z ka­dzi na świ­ątecz­ny obiad. Fer­di­nan­do – bo tak się przed­sta­wił – z uśmie­chem po­zo­wał do zdjęć, po czym za­pro­sił nas do środ­ka. W przy­po­mi­na­jącej ja­ski­nię piw­ni­cy sta­ło kil­ka be­to­no­wych i sta­lo­wych ka­dzi. Po chwi­li zna­la­zły się ta­kże lek­ko przy­ku­rzo­ne szklan­ki. Odro­bi­nę mu­su­jące, na­sy­co­ne owo­cem, mło­dziut­kie aglia­ni­co wy­da­wa­ło się pysz­ne, choć wie­dzia­łem, że w nie­wie­lu miej­scach sma­ko­wa­ło­by tak do­brze jak tu i praw­do­po­dob­nie nie prze­trwa­ło­by pod­ró­ży. 

			Do­sko­na­le spraw­dza­ło się za to na brze­gach…


    .


    .


    .


    …(fragment)…


    Całość dostępna w wersji pełnej
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