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Al via la Rotta del vino
Unisce vela e gusto

Il porto di Crepatura

ROSIGNANO. Oggi e domani il mare e il nettare di Bac-
co sono i protagonisti de “La rotta del vino”, regata di ve-
la nel segno dell’enogastronomia, promossa da Confindu-
stria Livorno, societa RNETHITHEMRTHRIIEFNIIGE consorzio
Strade del vino - Costa d:ﬁli Etruschi. L'appuntamento ¢
per stamani (e domani) alle 9,30 nelle acque antistanti il
porto Marina Cala de’ Medici. La manifestazione prose-
guira fino alle 18 delle due giornate.

Da tempo Confindustria aveva nei piani di organizzare
un evento che ralppresentasse un connubio tra pil setto-
ri economici del territorio. La manifestazione velisti-
co-eno-gastronomica, alla sua prima edizione, punta fin
da subito a diventare un appuntamento annuale fisso,
per offrire un’occasione di grande richiamo capace di
promuovere le bellezze naturalistiche delle province lj-
vornese e pisana, i vini e la tradizione gastronomica di
q.u:.ste zone, noncheé la qualita dei servizi di ricettivita tu-
ristica.

Partenza stamani alle 11, La partenza della regata é fis-
sata per stamani alle 11, alla presenza dei rappresentanti
di tutti gli enti organizzatori. Il programma della manife-
stazione prevede una gara amatoriale di vela, aperta a
tutte le imbarcazioni da diporto complete di interni da
crociera e dotate di motore appartenenti a qualsiasi cir-
colo velico, che si giochera in relazione alle prestazioni
degli skipper e a quelle degli chef di ristoranti locali (ab-

bhinati alle imbarcazioni, nrepareranno a hordo i piatti ti.

ici, a;ccompagnati dal vino della cantina collegata alla
arca).

Le giurie. Una velica e una gastronomica, le due giurie
terranno conto sia della prestazione dell’imbarcazione
che de%li chef con 'abbinamento dei vini. Per la classifi-
ca finale assoluta verra effettuata la somma dei punti ot-
tenuti per le prove veliche e quelle culinarie.

Patrocinio. “La rotta del vino” & un evento patrocinato
dalle province di Livorno e Pisa e dal Comune di Rosigna-
no. Sara realizzata con il contributo di piu s;ionsor (Inter-
mare, Bsp Broker assicurazioni, Geonav e International
Marine Coast); & aperta a diciassette imbarcazioni e ad al-
trettanti cuochi abbinatia sortegiig.

Premi ed escursioni abbinate. regata sara affianca-
ta da un’escursione lungo la “Strada del vino”; un’occa-
sione per visitare i vigneti e le cantine delle piu famose
aziende di produzione dei rossi di Bolgheri, di Montescu-
daio e della Val di Cornia. I premi saranno consegnati ai
primi tre classificati che avranno passato sia le graduato-
rie generali che quelle dei singoli ambiti.
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Turismo d’elite, la nuova sfida
E’ la proposta dei promotori della regata a Crepatura

di Barbara Antoni

ROSIGNANO. Visto dal 14 metri
di Intermare,-il porto turistico di-
venta sempre pii1 piccolo. E nel ma-
re aperto, I’acqua sempre piu ver-
deazzurra, lo scenario & insolito
per Crepatura. Diciassette barche
a vela si sfidano, in una singolar
tenzone che mette in gara 1’abilita
degli skipper, degli chef che cuci-
nano a bordo, degli enologi che cu-
rano i vini che si sposeranno ai lo-

ro piatti. La Rotta del vino é servi-
ta. Vela, vino e cucina d’autore:
molto piu che vetrina o evento
mondano. Da ieri e per tutta la
giornata di oggi, a Crepatura si gio-
ca una sfida di altro genere. E cio¢
il rilancio, partendo tre risorse
finora a compartimenti stagni, di
un’economia globale del territo-
rio, nel segno di un turismo rigoro-
samente d’élite.

Di idee e progetti ce ne sono
gia davvero a bizzeffe.

Un ufficio stabile del vino.
L’ingegner Paolo Valdastri, di-
rettore del consorzio Strade
del vino di Bolgheri (uno dei
tre enti promotori della regata
enogastronomica, insieme ad
Assindustria e alla societa
[ra Cala de” Medicijayneen
ria del porto, che assomma 130
aziende, di produzione vitivini-
cola e non solo) pensa gia, per
il prossimo anno, quando la re-
gata arrivera alla seconda edi
zione, «ad aprire qui un ufficio
del consorzio. Potremmo pro-
porre agli equipaggi delle bar-
che che attraccano corsi di de-
gustazione direttamente al por-
to, una scuola di cucina legata
anche all’olio d’oliva, itinerari
turistici tra le cantine della zo-
na. Potremmo_ organizzare la
vita a terra degli equipaggi,
mettere a loro disposizione
chef e vini per organizzare fe-
ste a bordo. Se un domani sara
possibile, potremmo anche or-
ganizzare al porto strutture
stabili per la somministrazio-
ne di vini. Sara compito delle
istituzioni, ma anche dell’Apt,
;iare una mano a questo proget-

on.

Stand al porto. Come non fa
mistero Maurizio Villani, diret-
tore del porto, di «essersi dedi-
cato anima e co! a questa
manifestazione. Volevamo or-
ganizzare qualcosa che lascias-
se una traccia e potesse essere
un solco per un’operazione fu-
tura: un evento annuale, di
portata almeno nazionale, con
sponsor come Geonav di Via-
reggio (leader mondiale della
cartografia e strumentazione
elettronica). Gia I'anno prossi-
mo qui avremo spazi disponibi-
li per stand di aziende agricole,
vitivinicole, di tutte le realta
artigianali della zona che ab-
biano un’impostazione origina-
le e creativa».

Volano delleconomia. La
quadratura del cerchio. Pro-
prio questo ruolo - di volano
nel quale si incontrano, si fon-
dono e interagiscono piu voca-

zioni economiche del territorio
- era nelle intenzioni di Assin-
dustria per il porto di Crepatu-
ra. «Siamo stati promotor1 del-
I'idea della regata enogastrono-
mica per vincere una scom-
messa - commenta il dottor
Umberto Paoletti, direttore di
Assindustria Livorno -: realiz-
zare qui qualcosa di concreto,
che unisse le attivitd economi-
che di spicco del territorio. Se-
condo noi il rilancio dell’econo-
mia passa attraverso la siner-
tgia di tutti i settori, del fare re-
en,

Benefici per medie imprese.
Su quale ricaduta 'abhinamen-
to di vela, vino, alta cucina po-
tra avere sull’economia locale,
Paoletti ha gia un quadro chia-
ro: accrescera la visibilita qua-

lificata di tutta 'area, fara da
cassa di risonanza Yer la pro-
duzione vitivinicola locale, am-
liera la rete di piccole e medie
imprese sul territorio che ope-
rano in attivita collegate al por-
to quando andra a pieno regi-
me (riparazioni, allestimenti,
navalmeccanica, ecc.).

E, gerché. no, nell’atipica re-
gata di jeri tutti irappresentan-
ti degli enti promotori vedono
anche ’embrione di una propo-
sta turistica innovativa e di al-
to livello: gite in barche “attrez-
zate” con cucine, chef e vini
preziosi. Alle qualiabbinare iti-
nerari di visita alle cantine di
Bolgheri e Castagneto (anche
per chi approda a Crepatura
con barca propria) ma anche
visite in luoghi d’arte della To-
scana. «Una volta consolidata
la formula - conclude Paoletti -
saranecessario che l'offerta tu-
ristica legata al circuito tradi-
zionale si evolva per creare
strutture ricettive adeguate».
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Gli equipaggi attehddno il verdetto della giuria

| veds, con partenza alle 11, la seconda prova
| della veleggiata-con chef a bordo, che cucine-
‘ ranno un secondo piatto abblnato a un vino
| rosso locale. Alle 18, cerimonia di premlazio-
ne dei primi tre classificati,

A seguire, buffet presso il porto organlzzato

| dall'lstituto alberghiero di Rosignano.

S| conclude oggi la prima edizione de A -
| rotta del vino" a Crepatura. I programma pre-

Un momento della regata
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IL PROGRAMMA DI OGGI

Si conclude oggi la prima edizione de “La rotta del vino” a Crepatura. Il programma
prevede, con partenza alle 11, la seconda prova della veleggiata con chef a bordo, che
cucineranno un secondo piatto abbinato a un vino rosso locale. Alle 18, cerimonia di
premiazione dei primi tre classificati A seguire, buffet presso il porto organizzato

dallistituto alberghiero di Rosignano.
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o ROSIGNANO

«Phantomas» guida la regata dei vini ROSIGNANO — Anche il sole ha contribuito al
successo della prima giornata de «La rotta del vino», la manifestazione che ha
permesso di coniugare la vela con l'enogastronomia locale. leri si € svolta la prima delle
due regate — la seconda € in programma oggi con partenza alle 11 —_ promosse da
Confindustria, dal consorzio Strada del Vino Costa degli Etruschi, da Marina Cala de’
Medici, con il patrocinio della Provincia di Livorno, di quella di Pisa, e del comune di
Rosignano. In gara 17 barche abbinate ad altrettanti ristoranti locali, i cui chef,
durante la regata, cucinano un piatto tipico abbinato ad un vino sempre di produzione
locale. All’arrivo in porto una giuria vota le portate, ma alla votazione della prova
culinaria si affianchera quella della regata. Dalla combinazione di queste due
graduatorie emergera il vincitore, la cui premiazione € in programma, oggi, alle 18. A
condurre la classica combinata, con 31 punti, € limbarcazione Phantomas abbinata al
locale Enopizza e Risto di Rosignano, seguita con un punto di distacco da Ogigia con
Nonna Isola di Castiglioncello.
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‘Cucina a bordo

La paella nera approda per prima sul tavolo della giuria
Lanti i piatti nuovi e ongz'm[z' ideati teri. Presto saranno riuniti in un ricettario

ROSIGNANO. E’' la paella nera dello chef livornese Osval-
do Carlotti, prepavata a bordo di Muzyka del florentino
Alessandro Pacchiani di Firenze e irrorata di vermentino
proposto da Barbara Prima di Ghiné e Cambrl, il primo
piatto ad arrivare sul tavolo della gluria, «Prepararia ha
richlesto un ]io' dl equilibrismon, scherza lo chef, che ha

1

ideato la pae

Piatto a base di crostacei (co-
me la paella classica spagno-
la), con un fondo di cipolla e ca-
rola appassite e nero di seppia.
Di piatti originali a bordo delle
barche ne sono stati ideati tan-
ti; il consorzio Strade del vino
prometie che ne fard un ricet-
tario.

Ecco tulti i partecipanti alla
regala, negli abbinamentiristo-
rante (con chef), azienda vini-
cola e barca.

[ Ginepri (Marina di Casta-
gneto) con il vino Grattamacco
2001 e Bianco 2002 del Podere
Grattamacco Collemassari sul-

| la narca lolden (Beneteau
C!ipp{:l‘ 361).
Ghingé e Cambri (Livornu),
- Arione 2001, Achenio Bianco
2003 (Campo alla Sughera di
Knauf) su Muzyka (X 442).
Del Duea (Volterra), La Rego-

gl

a nera apposltamente per la regata,

la 2002, Steccaia Bianco 2003
(Azienda Agricola La Regola)
su Alri (Beneteau Oceanis 43).

U Frantoio (Montescudaio),
Serre Nuove 2002, Le Volte
2003 (Tenuta dell’Omellaiza) su
Schiccherona (Grand Soleil
42).

Osteria San Guido (Bolghe-
ri), Guidalberto 2002, Le Dilese
2003 (Tenula San Guido) su Pel-
le di Luna (Comet 111).

La Pinela (Marina di Bibbo-
na), L.a Serra 2002, Solaria inzo-
lia Bianco 2003 (Azienda Agri-
cula Caiarossn) su Etamnin (Da-
varia 41),

Nonna Isola (Castiglioncel:
in), Casa al Piano 2001 (Azien-
da Agricola Tringali Casanova
Antoning), Borgeri 20003 (Azien.
da Apricola Giorgio Meletti Ca-
vallarsy st Ogigia (Dufour 40)

nupzza e Ristd (Rosigna-

L'equipaggio di Muzyka, con lo chef Osvaldo Carlotti

no}), Guado al Melo Rosso 2003,
Guado al Melo Bianco 2003
(Azienda Agricola Guado al
NMein) su Phantomas (1le 30).
Tarabalia (Cecina), Rubino
det Greppi 2000 (Podere Greppi
Cupi). Emiho  Primo 2003
(Azienda Agricola Terre del

Marchesato) su Holden 2 (Sun
Odissey 37).

Ristorante Gualdo el Re
(Suvereto), I'Hennero 2001,
Strale Bianco 2002 (Azienda
Agricola Gualdo Del ite) su Sir-
dhana (Imx 45)

La Carabaccia  (Bibbona),

Principe Guerriero 2001, Casa
Nocera 2001 (Azienda Agricola
Pagani De Marchi) su Trilly
(Beneteau Oceanis 46).

Outsider, Ultimo Sole 2001,
Vignalontana 2002 (Fattoria
Poggio Gagliardo) su Erba Vo.
glio (Em 830 Ernesto 40).

Filippo Volpi (Donoratico),
Lupicala 2000, Con Vento 2003
(Castello del Terriccio) su Si
rio V (Sun Fast 32).

Lo Scoglietto (Piombino),
Rosso degli Appiani 2000, Bon-
tesco Bianco 2003 (Azienda
Agricola San Giusto) su Moro-
sita (Beneteau Oceanis 411):

Castello del Trebbio (Firen-
ze), Rosso delle Miniere 1999,
Lucestraia Bianco 2001 (Fatto-
ria Sorbaiano) su Old Salt
(Sun Odissey 52.2).

_Bagmnoli (Castagneto Carduc-
ci), Allodio 2000, Allodio Rian-
co 2003 (Podere S. Michele) su
Moby Dick (Gallinari legno
1979).

Bagno Tirreno (Castiglion-
cello), Sassubucato 2001, Pletra-
sea Bianco 2003 dAzienda Agri-
colir Iusso) su Mati (Beneteay
Oceanis 411)





