A CURA DI LUIGI VERONELLI

ARIANNA

Un vitigho spagnolo importato ad Alghero nel 1500 ha dato origine a una vicenda di tenacia
di debiti e di malaria per due biellesi a caccia di pernici sulle aride lande della Nurra. Qui s
produce oggi un vino secco e fragrante che si accompagna a meraviglia con alcuni piatti tipi
ci della cucina locale ispirata al lungo dominio catalano, e un « passito » delicatamente dolce

IL TORBATO DI ALGHERO

Leggo in una vecchia rivista - Cul-
tura Moderna, 1938 « Nell'autunno
del 1900 - ¢ al potere Saracco - ven-
gono dalla natia Biella a caccia in
Sardegna due giovani cugini ed a-
mici, di cui uno appena laureato:
un ingegnere € un avvocato. Che co-
sa puo nascere da una gita di due
cacciatori nelle pianure sconfinate
della Nurra, senza abitanti e sen-
za strade, percorse da torrenti a-
sciutti o invalicabili e folte di una
secolare vegetazione selvaggia dif-
ficilmente attraversabile? Qualche
dozzina di pernici o di beccaccini al
massimo. Bene: ne ¢ nata in pochi
anni, nel cuore della Nurra, ancora
oggi semideserta, una tenuta di sei-
cento ettari unica in Italia per al-
cune produzioni agricole specializ-
zate... »

I due giovani cugini ed amici so-
no l'ingegnere Emilio Sella e l'av-
vocato Edgardo Mosca, la tenuta -
a un tiro di schioppo da Alghero
porta ancora il loro nome, Sella e
Mosca; le produzioni agricole spe-
cializzate hanno il vertice nei vini.

La vicenda delle due famiglie (di-
scendono da quel Quintino Sella,
saggio e prudente amministratore
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della « cosa pubblica », cui si deve
proprio, tra l'altro, una prima leg-
ge sociale contro il latifondo in
Sardegna) ¢ esemplare; meriterebbe
ben altro spazio; ne do i dati es-
senziali.

UN FAMOSO FOTOGRAFO Due
anni dopo, nel novembre del 1902
« 81 associa » all'impresa il cavalie-
re Vittorio Sella, proprio il famo-
so fotografo-compagno del duca de-
gli Abruzzi nelle spedizioni al San-
t'Elia, al Ruwenzori e al Karako-
rum; insieme intraprendono la bo-
nifica dell’intera proprieta (& scrit-
tc nella rivista 1938: scomparvero
le macchie e gli sterpi; il suolo a-
rido, sassoso, butterato di acquitri-
ni e ricoperto qua ¢ la di un’erba
gialliccia e salmastra, fu scassato
fino a 60 e 70 centimetri, facendo-
ne saltar fuori tutte le radici se-
colari che vi scorrevano sotto e,
cio che piu nuoceva, una vera mon-
tagna di massi e di pietre trachiti-
che convogliatevi dalle antiche al-
luvioni), insieme vi profondono sol-
di, lavoro e salute. Tutti e tre con-
traggono la malaria e si coprono di
debiti (un terzo fratello Sella, Gau-
denzio, fondatore della Banca Sel-
la in Biella, era molto preoccupa-
to per la quantita di danaro che
veniva speso in Sardegna; qualche
anno dopo si rallegro moltissimo ed
apri una preziosa bottiglia di Porto
centenario per festeggiare un av-
venimento: tornavano dall’isola i
primi quattrini).

PIONIERI ESALTANTI - L'’ho
scritto: una vicenda che meritereb-
be altro spazio. Vale la pena, a
sottolinearne l'esaltante pionierismo,
di citare due fatti. Fra le pri-
me costruzioni fu data particolare
importanza all’officina meccanica; o-

spitava complesse attrezzature non
solo per la riparazione ma anche
per la costruzione di macchinari a-
gricoli e di cantina, cosi che fu ad-
dirittura realizzato, con parti di u-
na vecchia locomotiva, un « locomo-
bile » a vapore per trainare l'aratro
da scasso. E la cantina fu proget-
tata e costruita, nel 1908, preveden-
do la utilizzazione degli attuali mac-
chinari ingombranti, quali i torchi
automatici e gli sgrondatori, con l'a-
dozione ad esempio di inusitate di-
stanze tra fila e fila di vasche.

Non ci si meraviglia quindi di ri-
trovare, settanta anni dopo, alla
conduzione dell’azienda le stesse fa-
miglie. Vittorio Sella, figlio di Ermi-
nio, ¢ presidente della societa; San-
dro Viazzo, nipote di Edgardo Mo-
sca, consigliere delegato.

CARTA D’'IDENTITA Le produ-
zioni agricole specializzate hanno il
vertice nei vini, Numerose le quali-
ta, descrivo oggi - prodotto con il
vitigno omonimo, importato nel 1500
dalla Spagna (e solo qui, per elet-
tive affinita, prodigiosamente attec-
chito) il Torbato, nei due tipi, sec-
co e passito; quest’'ultimo con uva
diraspata e appassita al sole per u-
na scitimana, la ferimentazione ¢ poi
fermata, con tecnica comune ai
grandi vini liquorosi, mediante al-
coolizzazione.

Ne do le distintive caratteristiche
organolettiche.

Torbato secco. Colore giallo pa-
glierino scarico, che si accentua ra-
pidamente con. l'eta; profumo ca-
ratteristico, fragrante e fruttato; sa-
pore secco senza eccessi, « tempera-
tc » dal contenuto alcoolico e da
leggero aroma; nerbo sapido ¢ stof-
fa continua.

Torbato passito. Colore giallo pa-
glierino, netto e vivo, brillante; bou-
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quet intenso, sui generis, tipico de

I'uva; sapore delicatamente dolc
ma insieme nervoso € animat
stoffa appariscente,

PASSITO DA « MEDITAZIONE »
Il Torbato secco vuole essere « cc
to» giovane; si scelgano quind
sempre, senza preoccupazioni di al
nata, le vendemmie piu recenti.
Torbato passito, che gia ha ripos
to non meno di 4-5 anni in botti «
rovere nelle cantine del produttor
vuole continuare le sue meditazi
ni nella vostra cantina da 6 a
anni; in particolari annate anct
piu. Prodotto solo a vendemmia
eccezionale qualita, la bottiglia
conservata orizzontale,

SECCO PER L'ARAGOSTA
tipo secco, servito a 10-12° C., e co
sigliabile sui frutti di mare e s
crostacei (ha piatto di particola
elezione: la aragosta alla catalana
servito a 8 C., ¢ vino aperitivo.
tipo appassito ¢ grande vino da m
ditazione; ha tuttavia predilezior
per i piatti tartufati, i souffl¢ di ca
ni, di pesce e di formaggio, e le pr
parazioni calde e fredde con f
gato d’'oca; va servito a 6 C.
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Bicchieri consigliati: X per il tipo secco @ per il tipo passito

TRE GROTTE INCANTEVOLI
La tenuta Sella e Mosca, ho scritto,
¢ a un tiro di schioppo da Alghero,
cittadina di rara suggestione e ric-
chezza per il mio « pot-pourri » sa-
cro e profano. Il lettore che vi si
rechi, avra gioia dalle vecchie case
del borgo marinaro come racchiu-
so nella protezione delle mura e
dalla magnificenza del paesaggio (il
lido di San Giovanni, i pini della
spiaggia delle Bombarde, la punta
del Giglio, i fari, 'ampia e sicura
conca di Porto Conte conclusa da
Capo Caccia e dall’estasi delle tre
grotte: Verde, dei Ricami e di Net-
tuno). Gioia anche dai frutti - le su-
sine, i fichi, le pesche e le uve da

tavola, tra cui eccellono galopj
e zibibbo - e dai formaggi peco
ni, sia freschi sia stagionati, del
campagna intorno. Gioia infine dal
lunga serie dei cibi di doppia estr
zione, locale e catalana (qui gli sy
gnoli ebbero lungo dominio): la c:
sora de seba, la fava bullira, la gi
rida a cassora, l'agliata di pesce,
zimino, l'aragosta alla catalana,
calamari in verde e ripieni, l'agn
lo e il capretto e il « porcetto »
allo spiedo o abbragiati sotto ter
(se si ha cura di preavvertire, li ¢
cinano i tanti, buoni, ristoranti: 1
panto di Cecchini, El Pultal, La |
sada del Mar, Dieci Metri, 11 Cors
ro ¢ Da Tonio).



