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EDITORIALI

Novelle metropolitane e credenze de-
scrivono l’autunno come la stagione 
più triste in cui la natura muore, le 

foglie cadono, le viti e i vigneti perdono il 
loro fascino, i giardini non sono più in fiore. 
Ma tutto questo è vero relativamente perché 
l’autunno è comunque una stagione che ha 
una sua vita con prodotti che nascono e si 
apprezzano proprio in questo periodo. Certi 
ortaggi, il vino e l’olio nuovo, le castagne, il 
tartufo bianco. Ed è proprio da questo tubero 
che partiamo per raccontare dove e come si 
trova e come si mangia. Si va poi a Quercia-
matta per trovare olio e vino, lo stesso vino 
che si esalta nella manifestazione Bolgheri 
DiVino con l’elegante tavola di 1 km che ha 
accolto oltre 1000 ospiti provenienti da tutto 
il mondo. Occasione in cui Donne Fittipaldi, 
l’Azienda tutta al femminile nel bolgherese, 
ha presentato il suo ultimo vino. Ma anche 
Chianti Classico con Cecchi e la Maremma 
con l’Azienda Agricola Giole. Non poteva-
no mancare i riflettori sulla “scoppiettante” 
Cocktail Week di Paola Mencarelli e gli even-
ti più simpatici in Versilia: dall’esibizione 
“golosa” dell’eccentrico Nusret e l’elegante 
vetrina dell’Italian Style con il Salotto di Mi-
lano entrambe al Bagno Alpemare, alla XXIX 
edizione di A tavola sulla spiaggia, all’annua-
le grande festa del Maitò per finire con il sa-
lotto culturale di Bussola Incontra. Ancora 
cultura con l’artista digitale Luca Casapieri e 
un ritorno alla natura con le Terme di Petrio-
lo. Buona lettura.

L’apparenza estiva è stata quella della 
normalità. La sensazione autunnale è 
incentrata su una gran voglia di rilan-

ciare tutto - dall’economia alla socialità -, pur 
con la cautela di chi sa bene che, al momento 
attuale, di certezze ce ne sono poche. Noi vo-
gliamo comunque guardare ai prossimi mesi 
considerando il bicchiere mezzo pieno: i dati 
economici stanno risalendo (sia quelli nazio-
nali, sia quelli relativi alla nostra Toscana), il 
movimento turistico offre qualche elemento 
di risveglio e la voglia di tornare alla norma-
lità è tanta. Nella convinzione che ‘tutto non 
sarà come prima’ e che ‘dovremo imparare a 
convivere con il virus’, frasi che ormai sem-
brano essere entrate nel nostro abitudinario 
quotidiano alla stregua del ‘non ci sono più 
le mezze stagioni’ o banalità simili. In tutto 
questo Toscana&Chianti è comunque buon 
testimone di un’estate che non solo è sem-
brata normale. Ma che, anzi, nelle zone bal-
neari della nostra regione - Versilia in testa - 
ha fatto registrare dati di presenze da record. 
Segno che in molti hanno avuto paura di pas-
sare il confine, certo. Ma, anche, occasione 
di riscoprire la ricchezza di un territorio dal 
valore inestimabile come quello nazionale. 
Facendo tornare di gran moda la frase - an-
che in questo caso - ‘fatta’ e banale: “Si va in 
giro all’estero invece di visitare tutte le cose 
belle che ha l’Italia”.

I L  D I R E T T O R E

Gianni Mercatali Leonardo Bartoletti

L ’ E D I T O R E
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SAN MINIATO 
LA PATRIA 
DELL’ORO BIANCO

di Lorenzo Mercatali

FOCUS

Il tartufo bianco di San Miniato è 
chiamato anche oro bianco per es-
sere un alimento particolarmente 

pregiato ma apprezzato in modo tra-
sversale: dalla trattoria alle tavole più 
raffinate. Questo prodotto naturale 
della nostra Toscana ha anche 2 record: 
nel 2007 la famiglia Savini che da quat-
tro generazioni tramanda di padre in 
figlio la passione per il tartufo, ne trovò 
uno da Guinness dei primati. Grazie al 
loro cane Rocco, fu rinvenuto il famoso 
tartufo bianco gigante da 1,497 kg, bat-
tuto all’Asta Internazionale di Toscana 
di beneficenza, con il quale fu vinto 
il record mondiale per il tartufo più 

grande e per il prezzo più alto mai pa-
gato, 330.000 dollari. Scientificamen-
te chiamato Tuber Magnatum Pico, 
la zona in cui nasce è racchiusa sulle 
colline sanminiatesi tra le province di 
Pisa e Firenze. Cresce a pochi centime-
tri di profondità, grazie a una serie di 
fattori che, combinati tra loro – clima-
tici, geologici e botanici – gli conferi-
scono profumo e gusto inconfondibili. 
Vive in simbiosi con le radici di alcu-
ne piante come la quercia, il tiglio, il 
nocciolo, il carpino e il pioppo. Ha una 
massa carnosa detta “gleba”, rivestita 
da una sorta di corteccia chiamata “pe-
ridio”. È costituito in alta percentuale 

La famiglia Savini 
da quattro 
generazioni 
tramanda di padre 
in figlio la passione 
per il tartufo

“
A novembre ritorna la Mostra Mercato Nazionale
del Tartufo Bianco

”
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da acqua, fibre e sali minerali, sostan-
ze organiche fornite dall’albero con cui 
vive in simbiosi. La forma dipende dal-
le caratteristiche del terreno in cui si 
sviluppa: un terreno morbido favorirà 
la crescita di un tartufo a forma sferi-
ca, mentre un terreno duro, pietroso e 
con molte radici, ne favorirà una forma 
bitorzoluta. Il colore varia dal grigio al 
giallo ocra; l’odore è penetrante e il sa-
pore può essere definito inebriante. È 
semplice da riconoscere proprio per 
queste sue caratteristiche. L’attività di 
raccolta, che avviene secondo un rigi-
do disciplinare e da una legge regiona-
le, viene effettuata nei mesi di ottobre, 

Cristiano Savini con il cane Rocco
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novembre e dicembre. Il tempo di ma-
turazione di questi tartufi può variare 
da 5 a 8 settimane o anche di più a se-
conda della specie e del clima. È grazie 
al secolare impegno e passione della 
famiglia Savini se oggi questo prezioso 
prodotto naturale della nostra terra è 
conosciuto nel mondo. La loro attività, 
anche se tutt’ora artigianale ma regola-
ta da precise indicazioni di marketing, 
permette di esportare attualmente in 
più di 40 Paesi nel mondo. Ma Savini 
Tartufi, così si chiama l’Azienda oggi 
guidata da Cristiano che rappresenta 
la quarta generazione, significa anche 
cultura del tartufo. Tanto che nel pic-
colo paese di Forcoli è stato creato un 
museo che permette di approfondire, 
in modo emozionale, ogni aspetto di 
questo straordinario tubero. Non solo. 
Soprattutto in questo periodo d’autun-
no Savini Tartufi, organizza una sorta 
di “safari profumato” dove è possibile 
vivere un’esperienza a 360°: la caccia 
al tartufo bianco immersi nella natura 
delle suggestive colline intorno a For-
coli. Intanto negli ultimi 3 weekend di 
novembre a San Miniato si svolgerà la 
Mostra Mercato Nazionale del Tartufo 
Bianco dove è possibile degustare e ac-
quistare. 

Cristiano Savini con il cane Rocco
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UNA LUNGA TAVOLA 
PER RACCONTARE 
UN TERRITORIO 
“MAGNETICO”

di Mark Taylor, ph. Claudio Barontini

TUSCANY & WINE

Una tavola lunga oltre un chilo-
metro per 1000 ospiti interna-
zionali lungo il famoso viale dei 

cipressi, è stata il simbolo della prima 
edizione di Bolgheri DiVino, l’evento 
pensato dal Consorzio omonimo per 
raccontare un territorio unico e la sua 
eccellenza vitivinicola. Durante l’in-
tera giornata il mondo dei 65 vigno-
ron bolgheresi si è confrontato con 
la stampa italiana e internazionale, i 
collezionisti e gli appassionati invita-
ti dalle stesse Aziende. Già nel gior-
no precedente alcune cantine si sono 
aperte a selezionati ospiti. Il nostro 
giornale è stato accolto da Donne Fit-

1000 ospiti si sono seduti in una tavolata di 1 Km 
circondati dai cipressi cantati dal Carducci

Omar Barsacchi chef dell’Osteria Magona di Bolgheri
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tipaldi, una Maison tutta al femminile. 
Nata nel 2004, è guidata dalla madre 
Maria Fittipaldi Menarini insieme alle 
4 figlie ognuna delle quali, pur aven-
do una propria distinta professione, 
ricopre un ruolo preciso. L’obiettivo è 
sempre stato quello di produrre vini 
di grande eleganza ed armonia, ma so-
prattutto capaci di trasmettere tutto il 
carattere dei grandi nomi bolgheresi. 

Piero Antinori e 
Gaddo della Gherardesca

BolgheriDiVino

Cinzia Merli, Albiera Antinori, Pres del Consorzio, Priscilla Incisa della Rocchetta

Riccardo Cotarella e Maria Fittipaldi Menarini
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È stata anche l’occasione per presen-
tare in anteprima, accanto alla loro or-
mai nota produzione di Bolgheri Doc e 
di Bolgheri Superiore, un nuovo vino, 
il Magnetic 2019, un Cabernet Franc 
in purezza. Magnetico è il sapore di 
questo vino, ricco di frutto nero, erbe e 
spezie e dal sorso fresco e persistente. 
Magnetica è l’etichetta, disegnata da 

Magnetico è 
il sapore 
di questo vino, 
ricco di frutto
nero, erbe e spezie 
e dal sorso fresco 
e persistente

“

”Giulia Fittipaldi, riprendendo da una 
foto l’occhio della madre: un occhio 
ammaliante che sembra voler carpire 
le sensazioni dalla mente dell’assag-
giatore. Ad accompagnare i vini la sim-
patica e golosa cucina di Omar Barsac-
chi dell’Osteria Magona di Bolgheri 
insieme alla “ciccia” del celeberrimo 
macellaio di Panzano Dario Cecchini.

Serena e Giulia Fittipaldi Menarini

Carlotta, Valentina, Serena e Giulia con al centro la madre Maria Fittipaldi Menarini
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TUSCANY & WINE

GIOLE: PERSONE E 
NUMERI SI INTRECCIANO
Passione per il vino e il territorio che si tramandano

La vendemmia è il momento in 
cui il lavoro di un anno intero 
raggiunge il suo completamento. 

L’uva viene raccolta e le cantine apro-
no le loro porte per fare i primi passi 
nella vinificazione.
Quando l’estate volge al termine, i vi-

Testo e ph. di Stephanie Rudolph

gneti offrono un magnifico spettacolo 
di frutta matura e di colori unici. Le 
passeggiate nei vigneti danno vita a 
stati emotivi difficili da descrivere, da 
uno stato d’animo leggermente malin-
conico ad una sensazione di completa 
armonia con la natura.

Vale la pena anche conoscere meglio 
qualche cantina a conduzione fami-
liare, di nicchia del nostro territorio. 
Famiglie che negli anni hanno unito 
esperienza, passione e professionalità 
nella produzione del vino.
Lo è per sempre l’azienda agricola Gio-
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le dove numeri e persone si intreccia-
no. Giole è l’acronimo delle iniziali dei 
nomi dei tre nipoti di Luciano: Gine-
vra, Oliver e Leon.
Al posto del nome, i vini riportano in 
etichetta un numero significativo ed 
importante per la famiglia. 
La Vigneti Giole nasce dalla volontà di 
Luciano Cortesi di continuare, come 
suo padre Severino, lo zio Nazareno 
ed il nonno Emilio, la tradizione di 
famiglia nella produzione di vino ed 
olio nella zona di Badia a Ruoti dove i 
primi vigneti nascono nei primi anni 
del 900.
L’azienda creata da Luciano è stretta-
mente legata alla famiglia che rappre-
senta, da sempre, il collante e la linfa 
che animano e hanno animato i loro 
progetti. 
La famiglia possiede una tenuta con 
un piccolo vigneto quasi centenario 
di Ansonica che si affaccia a picco sul 
mare guardando le isole del Giglio, di 
Montecristo, la Corsica e dell’Elba.
Da qui provengono le uve destinate 
alla produzione dell’Ansonica Tra-
dizione 1. Da vigneti in zona Parrina 
(Orbetello), invece arrivano le uve de-
stinate utilizzate per l’Ansonica 24. 
Il Sangiovese in purezza Badia a Ruoti 
4 è realizzato con le uve della piccola 
vigna centenaria di Badia a Ruoti che 
circonda la residenza di campagna 
della famiglia e che consente sola-
mente una produzione massima di 

600 bottiglie. 
Dalla zona di Manciano arrivano le 
uve destinate al Sangiovese 10.
La famiglia si avvale della collabora-
zione del sapiente ed esperto Antonio 
Camillo che cura la vinificazione.

AZIENDA AGRICOLA GIOLE

Località Pianetti di Montemerano 
Manciano (GR)
Visite: +39 339 1525224
Tel. +39 393 8425565
Tel. +39 339 2411628
info@vignetigiole.it
www.vignetigiole.it

http://www.vignetigiole.it
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QUERCIAMATTA: 
“FERMAMENTE 
IN MOVIMENTO” 
TRA OLIO E VINO
Una realtà a conduzione famiglia-

re incastonata tra le colline di 
Monsummano Terme, nata nel 

2018 e che, in pochissimo tempo, ha 
recuperato un terreno dismesso riva-
lutandolo e avviando la realizzazione 

di Jacopo Carlesi

di olio e vino. Sono queste le principali 
caratteristiche di Querciamatta, tenuta 
agricola nata e sviluppata dall’intuizio-
ne degli imprenditori Gianni Acciai e 
Susanna Peruzzi. L’azienda, oggi, conta 
attualmente quasi 2mila alberi di ulivo 

e 5 ettari di vigne che producono 20 
quintali di olio e vino rosso e rosato. Il 
progetto si articola tra vino, olio, eventi 
con l’obiettivo, in pochi anni, di imple-
mentare anche il settore della hospita-
lity e di un nuovo progetto di cantina 

MADE IN TUSCANY



19

TENUTA QUERCIAMATTA

Via Brogi, 1236
Monsummano Terme (PT)
Tel. +39 0572 179.0.971
info@querciamatta.it
www.querciamatta.it

livello del prodotto, nel packaging e 
nella modalità di produzione. L’intero 
progetto, infatti, intende avere un forte 
connotato di sostenibilità, partendo da 
un’agricoltura in regime biologico, per 
rispettare al massimo l’ambiente circo-
stante, più vicina possibile al sistema 
tradizionale ma con spirito innovativo. 
Con un obiettivo specifico: ristabilire 
la bio dinamicità di questi territori. E 
proprio per queste caratteristiche, il 
claim che caratterizza Querciamatta è 
“fermamente in movimento”, un ossi-
moro che esprime pienamente lo spi-
rito dei due sviluppatori del brand, nel 
guardare costantemente in avanti ma 
con attenzione alla tradizione. Ad oggi 
Querciamatta utilizza il Sangiovese per 
realizzare i primi due vini, rosato e ros-

so, con la volontà, guardando al futuro, 
di utilizzare anche uva Cabernet Franc, 
Fogliatonda e un nuovo clone di San-
giovese, con i quali sperimentare nuove 
ed interessanti soluzioni. Per quanto 
riguarda l’olio, invece, nei 4 ettari di oli-
veto vengono coltivate le varietà Fran-
toio e Leccino, mentre, nelle zone più 
alte e sassose, il Moraiolo.

all’avanguardia. La sfida più grande di 
Acciai e Peruzzi è stata quella di riva-
lutare un territorio abbandonato da 
20 anni e produrre, in un terreno non 
avvezzo, dei prodotti di prima qualità. 
Qualità che si contraddistingue nel 

http://www.querciamatta.it
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UN CHIANTI CLASSICO 
CHE RACCONTA
UNA STORIA
Un vino in cui Cecchi si identifica maggiormente

MADE IN TUSCANY

A rappresentare l’eccellenza del-
la produzione vinicola toscana 
di Cecchi è la linea Gli Scu-

di composta da tre Chianti Classico 
DOCG. Questa è il simbolo della quali-
tà e dell’esperienza produttiva secola-
re del brand. Da uve sangiovese prove-
nienti dai migliori vigneti di proprietà, 
questa linea intende sottolineare il 

di Carolina Natoli

valore e la storicità di Cecchi, da quasi 
130 anni nel mondo del vino. D’altra 
parte le loro etichette sono sintesi del 
passato, memoria della tradizione, 
testimonianza del loro territorio, rife-
rimento per il presente, indicatore di 
una strada per il futuro. In particolare 
il Chianti Classico Storia di Famiglia 
DOCG è prodotto dai vigneti di Ca-

stellina in Chianti, ed è il vino in cui 
l’Azienda si identifica maggiormente. 
Di colore rosso rubino intenso tende 
al granato con l’invecchiamento. È 
fine al naso, mentre al gusto è intenso 
e persistente. La sua struttura è am-
pia e di grande equilibrio, di grande 
armonia. Di queste bottiglie ne sono 
prodotte quasi un milione l’anno. Il 
suo mercato principale rimane l’Ita-
lia, a sancire l’interesse dei consu-
matori per un brand che ha segnato 
la storia del vino nel nostro Paese. In 
particolare, la linea Gli Scudi, nono-
stante le recenti difficoltà dovute al 
Covid, evidenzia un trend positivo ed 
ascendente delle vendite. Interessan-
te comunque anche la performance 
commerciale all’estero soprattutto ne-
gli USA e Canada, ma anche in Germa-
nia, Gran Bretagna, Svizzera, Olanda, 
Russia, Giappone. Importanti anche i 
riconoscimenti internazionali con 92 
punti di Wine Spector nella vendem-
mia 2015, 93 punti di James Suckling 
nelle vendemmie 2015 e 2018.
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Per una settimana Firenze è sta-
ta ricca di iniziative culturali, 
attività ricreative, Masterclass e 

Night Shift con ospiti italiani e inter-
nazionali e serate a tema. “Quest’anno 
la cocktail week è stata un segnale di 
ripresa per un settore che è stato du-
ramente colpito - racconta Paola Men-
carelli, Founder & Creative Director 
dell’evento. Il momento storico non è 
facile ma ce l’abbiamo messa tutta per 
regalare alla bar industry toscana ed 
italiana una sferzata di energia positi-
va”. Tutto è iniziato il 20 settembre con 
il consueto Opening Party ed è termi-
nato il 26 settembre con l’Awards Ce-
remony FCW21, durante la quale sono 
stati premiati i Bartender e i Cocktail 
Bar vincitori nelle varie categorie, fra 
cui il “Best Signature Cocktail FCW21”. 
Sei le categorie in totale con alcune no-
vità come il “Cocktail Family Friendly” 
dedicato al drink alcohol free, per le 
famiglie con bambini, per avvicinare 
i genitori e i più piccoli alla filosofia 

di Francesco Galli
ph. Andrea Di Lorenzo, Veronica Gaido, 
Michele Tamasco

FIRENZE CHIAMA VENEZIA 
PER LA COCKTAIL WEEK
Successo annunciato anche per questa VI edizione 
ideata e organizzata da Paola Mencarelli

del bere bene e responsabilmente e il 
“Cocktail Blue” dedicato al Blue Klein, 
il colore che ha dato ispirazione all’e-
dizione 2021, colore assoluto ideato 
negli anni ‘60 dal pittore francese Yves 
Klein. Florence Cocktail Week ha se-
gnato un cambiamento nel modo di 
concepire il mondo della mixology fio-
rentina, stimolando la città dell’Arno 
all’attenzione e al rispetto per la qua-
lità dell’offerta e del prodotto. Un pas-
saggio importante che ha sviluppato 
un modus operandi contemporaneo 
e internazionale in tutti i cocktail bar 
della città, sempre più legato ai gran-
di poli del bere miscelato, incentrato 
sulla ricerca e la sperimentazione. 
Intanto è stata annunciata dal 13 al 19 
dicembre prossimi la Venice Cocktail 
Week in cui sono coinvolti Bar d’Hotel, 
Cocktail Bar e Caffè Storici con le stes-
se modalità di Firenze.

SPECIAL EVENT

Paola Mencarelli con il suo staff

Leonardo Tozzi e Paola Mencarelli
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SPECIAL EVENT

SAPORE DI SALE 
ALL’ALPEMARE
Esibizione “golosa” dell’eccentrico Nusret

“Nothing is Impossible” è stato il tema 
della serata di Nusret, imprenditore, 
macellaio e ristoratore turco cono-

sciuto anche con lo pseudomino di Salt 
Bae che riesce a trasformare la carne in 
un’opera d’arte. Dietro il modo di salarla 
con un gesto teatrale che lo ha reso un’i-
cona dei social media c’è la passione, la 
forza di volontà e la qualità, sia umana 
che professionale, di un personaggio ve-
ramente unico. Una cena indimentica-
bile la sua, una spettacolare festa della 
carne per tutti i sensi. Un’esperienza ga-
stronomica unica e altamente raffinata. 
Davvero un’emozione essere stati coin-
volti per il suo esordio in Italia al Bagno 
Alpemare di Forte dei Marmi.

 

di Mark Taylor Nusr Et prepara la carne

Qui propone il suo pezzo coperto di foglia d’oro

Il suo originale gesto per la salatura
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di Elisabetta Failla, ph. Lauro Lenzoni

XXIX EDIZIONE DI 
A TAVOLA SULLA 
SPIAGGIA IN CAPANNINA
Chef stellati in giuria per proclamare il “Piatto Forte” ‘21

Per la seconda volta la sfida all’ul-
timo mestolo sulle “sabbie nobi-
li” di Forte dei Marmi si è svolta 

alla Capannina di Franceschi per chia-
ri motivi di sicurezza sanitaria. Que-
sto “goloso” show ha proclamato così 
il “Piatto Forte” 2021 dedicato a Forte 
dei Marmi consegnando lo “scolapa-
sta d’oro” e il Premio UNAHotel a Ida 
Semeraro e Francesca Macolino che 
hanno presentato un’originale parmi-
giana di gamberi. La Giuria Stampa ha 
assegnato il proprio Premio Parmigia-
no Reggiano a Maria Carla Pinotti Risi 
con la sua torta pasqualina.  Il premio 
all’eleganza del piatto, intestato a Rodo 
la griffe italiana simbolo dell’eleganza 
artigianale nel mondo è stato assegna-
to a Lisa Agostini e Andrea Baggiani 
che hanno presentato un sorbetto di 
pomodoro e gelato di robiola servita in 
cialda salata. Interessanti i vini degu-
stati in abbinamento ai piatti: il Tapio-
co de La Tognazza, Piluka di Tenuta 
Carobbio, Lady F Orpicchio di Donne 
Fittipaldi, Testamatta Bianco di Bibi 
Graetz, Cuvée Secrète e Sagrantino 
Passito di Arnaldo Caprai, La Mora di 
Cecchi e champagne Perrier Jouet.

SPECIAL EVENT

La Capannina di Franceschi

La giuria

Cristiano Tomei

Gianfranco Vissani con
Johnny Charlton e Diana Salvetti

Ida Semeraro e Francesca Macolino

Lisa Agostini e Andrea Baggiani

Maria Carla Pinotti Risi
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SPECIAL EVENT

IL MADE IN ITALY SFILA PER 
“UN’ESTATE ECCELLENTE”
Un elegante vetrina dell’italian style presentata
da Jo Squillo

Il Salotto di Milano, un luxury hub 
dedicato a promuovere i valori del 
Made in Italy in tutte le sue più 

importanti manifestazioni creative 
dalla moda all’arte, dal design al life-
style, è tornato per il secondo anno 
sulle “sabbie nobili” Forte dei Marmi 
con un evento esclusivo per celebrare 
le eccellenze dell’Italian Style. All’in-
terno della straordinaria cornice del 
Bagno Alpemare della famiglia Bocel-
li “Un’Estate Eccellente” ha proposto 
una serata all’insegna dell’eleganza, 
della ricercatezza e del bon vivre ita-
liano. Protagonista la moda e alcuni 
dei più interessanti brand di ricerca, 
esempi del migliore know how artigia-
nale. Insieme, hanno dato vita ad un 
suggestivo fashion show sulla spiaggia 
di fronte al jet set internazionale del-
la Versilia. A presentare il defilè con 
la luce del tramonto una simpatica e 
vulcanica Jo Squillo. La serata è conti-
nuata poi per gli oltre 300 ospiti sotto 
le tende romanticamente arredate per 
un dinner firmato Milko Caldino, lo 
chef del ristorante del bagno. 

di Guja Tanzj 

Costume di Faggioli Atelier

Fuochi D’artificio al Bagno Alpemare Abito Temperley London

J.Squillo e Giovanna Carollo

Massimo Colautti, Veronica Bocelli e Paolo Gelmi
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Con Bussola Incontra, Giuliano 
e Lorenzo Angeli, gestori de La 
Bussola, il locale di Focette che 

ha fatto la storia della Versilia grazie a 
Sergio Bernardini prima e a Gherardo 
Guidi poi, hanno voluto dare vita ed 
andare oltre il lungo periodo della pan-
demia creando la scorsa estate un an-
golo tutto culturale ma al tempo stesso 
divertente dove con 12 ospiti si è parla-
to di sport, politica, attualità e musica. 
“Abbiamo voluto far rivivere l’anima 
di questo locale, quell’anima che è ri-
masta nel cuore degli italiani” spiega 
Giuliano Angeli, che nel 2019 riuscì a 
riportare sul palco della Bussola Pep-
pino di Capri, Patty Pravo e Gino Paoli. 
Adesso le discoteche sono chiuse ed 
è il tempo degli aperitivi, a distanza, 
sulla spiaggia. Cosa di meglio di un sa-
lotto culturale al tramonto intitolato: 
“Bussola Incontra”? La direzione arti-
stica è stata di Franca Dini, giornalista 
e organizzatrice di eventi, mentre gli 
appuntamenti sono stati condotti da 
Adolfo Lippi, giornalista, scrittore e re-
gista RAI.

di Cristina Panigada
ph. Davide Petruzzo

UN NUOVO SALOTTO 
CULTURALE IN VERSILIA
Dodici incontri al calar del sole

SPECIAL EVENT

Marino Bartoletti

Mara Maionchi Don Backy

Marcello Lippi

Adolfo Lippi, Alessandro Rossi e Dario Cecchini
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UNA “LUCE” SPECIALE
SU FORTE DEI MARMI
La spiaggia del Maitò, per una sera, 
si è trasformata in palcoscenico

Festa d’inizio estate da non dimen-
ticare sulla spiaggia del Maitò 
a Forte dei Marmi. “Quest’anno 

abbiamo voluto celebrare la fine di un 
periodo un po’ buio dando come tema 
di buon auspicio, la ‘Luce’ – ha detto 

di Francesco Galli

Carla Beccari responsabile degli eventi 
e delle relazioni pubbliche”. Gli ospiti 
sono stati accolti da acrobati e musici-
sti per poi venire accompagnati in riva 
al mare per assistere in prima linea ad 
uno spettacolo di Flyboard, primo nel 

suo genere in Versilia. Tutto lo stabi-
limento balenare è stato trasformato 
in un’enorme sala elegantemente al-
lestita a tema Luce e con ricchi buffet 
laterali sapientemente preparati dagli 
chef dello staff Maitò. Pesce fresco, 

SPECIAL EVENT
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trionfi di dolci. A farla da padrone le 
innumerevoli postazioni di Champa-
gne Ruinard servito da sommelier. In 
mezzo alla sala due palcoscenici che 
hanno ospitato un susseguirsi di mera-
vigliosi spettacoli tra cui una violinista 
su un elefante, figure acrobatiche su 
un trapezio, giochi di luce dentro una 
sfera luminosa, performance in una 
gigantesca coppa di champagne, un 
concerto del gruppo Effetti Collaterali 
e a seguire musica di un noto Deejay si-
ciliano, per concludere con uno spetta-
colo del Moulin Rouge venuto espres-
samente da Parigi.

griglie di pesce e carne, postazioni di 
fritti tradizionali, forni per le tipiche 
pizze Maitò, buffet di primi e secondi, 
e anche un tocco esotico con angolo 
sushi sashimi con showcooking con 
chef giapponese, carretti di gelato e 
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TUSCAN ROUTES

Luoghi amati che hanno ospitato il 
Sommo Poeta mentre ancora cul-
lava la speranza di ritornare nella 

sua città. 
Nel XVI Canto della Commedia Dante 
Alighieri parla della Cascata dell’Ac-
quacheta e proprio per questo motivo 
nel giorno della morte del poeta, il 14 
settembre, in quel luogo è stata sco-
perta una targa dedicata all’Alighieri 
ed una scultura davvero molto parti-
colare. L’iniziativa è stata organizzata 
dai comuni di San Godenzo, Portico 
e San Benedetto e Marradi, dal Parco 
nazionale delle Foreste Casentinesi e 
l’Accademia degli Incamminati di Mo-
digliana.
La targa inaugurata ricorda proprio che 
quel luogo è stato menzionato da Dante 
nell’opera letteraria più conosciuta al 
mondo. La statuetta “Diavoletto rosso” 
è stata realizzata dall’artista Valerio Mi-
rannalti di Fiesole “sono molto conten-
to - ha commentato l’artista - di essere 
riuscito a collocare per l’eternità una 
mia scultura in un luogo naturale di 
straordinaria bellezza a me così caro, 
come la cascata dell’Acquacheta”. 
La scultura rosso-arancio sarà come 
una diabolica presenza che dialoga con 
il paesaggio circostante e ne rende vi-
sivamente il XVIII canto dell’Infermo 
dantesco, dove viene descritto l’ingres-
so a quel luogo chiamato Malebolge. 
L’iniziativa non sarà l’unica, gli orga-
nizzatori, infatti, si sono impegnati a 
celebrare insieme anche in futuro la 
memoria di Dante all’Acquacheta uno 
dei massimi luoghi dell’esilio di Dante 
al pari di Ravenna, Verona, Arezzo, For-
lì, il Casentino dei conti Guidi e la Gar-
fagnana dei Malaspina.

di Giuliana Cantini

UN DIAVOLETTO 
ROSSO IN MEMORIA 
DEL SOMMO
All’Acquacheta in ricordo dell’Alighieri
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TUSCAN ROUTES

TERME DI PETRIOLO
Immergersi in uno scenario naturale fiabesco

Non è una novità che la Toscana 
sia una delle più belle zone ter-
mali al mondo. Ci sono diverse 

opzioni tra cui scegliere e, se si ha un 
po’ di tempo a disposizione, è possibi-
le anche immergersi in un’esperienza 
completa, attraverso un vero e proprio 
tour di tutte le città termali. 

Testo e ph. di Stephanie Rudolph

Le Terme di Petriolo, famose per le 
loro piscine naturali, risalgono ai tem-
pi degli antichi romani, ed erano già 
allora conosciute per le loro proprietà 
benefiche. Nel corso dei secoli queste 
acque termali hanno accolto nume-
rosi visitatori provenienti da tutto il 
mondo, attirando persino personaggi 

famosi e rinomati tra cui papi, cardi-
nali, membri della famiglia Medici, 
della famiglia Malatesta di Pesaro, del-
la famiglia del Duca di Urbino e della 
famiglia Gonzaga di Mantova.
Il complesso termale, incorniciato dai 
boschi e dal paesaggio collinare, si tro-
va sul fiume Farma, tra la Val di Merse 
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e la Maremma, una zona della Tosca-
na meravigliosamente varia e protetta, 
nella quale è possibile scorgere riserve 
naturali e scorci di paesaggi di campa-
gna incredibilmente affascinanti, lon-
tani dalle frenetiche folle turistiche. 
Per poter soddisfare le necessità di 
ciascuno, le Terme offrono la possi-
bilità di godere delle proprie acque 
benefiche attraverso diverse modali-
tà, grazie alla presenza di due centri 
benessere e delle varie piscinette del 
Farma, accessibili gratuitamente. In 
particolare, il centro benessere offre 
vere e proprie esperienze di spa, con 
percorsi che includono massaggi e 
trattamenti per la pelle. 
Il Mercure Petriolo Siena Terme Spa, 
hotel situato nei pressi delle Terme, 

offre un benessere proveniente dal-
la natura stessa, prevalentemente 
dall’acqua bollente sulfurea delle ac-
que termali che, sgorgando dal cuore 
della terra da migliaia di anni, alimen-
ta da sempre le piscine della struttura.
L’acqua termale delle Terme di Petrio-
lo, di una temperatura di 43°C, si ca-
ratterizza per la presenza di idrogeno 
solforato, anidride carbonica libera, 
calcio, fluoro, ioni cloruro, solfato e 
idrogeno carbonato, tutte sostanze 
che rendono l’esperienza non solo pia-
cevole e rilassante, ma anche terapeu-
tica. Queste proprietà infatti aiutano 
la riduzione della tensione e del dolore 
muscolare, oltre che nel trattamento 
dell’osteoartrite e di numerose proble-
matiche respiratorie. 
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Una giornata di festa ed emozio-
ni, per tutto il movimento pa-
ralimpico toscano. Lo scorso 18 

settembre, al Palagio di Parte Guelfa, si 
è svolta la cerimonia di consegna delle 
onorificenze sportive paralimpiche, 
organizzata dal CIP Toscana. A riceve-
re i riconoscimenti (medaglie al valore 
atletico, palme e stelle al merito) sono 
stati 24 tra atleti, tecnici e dirigenti 
particolarmente meritevoli, che con il 
loro impegno hanno contribuito a dif-
fondere, promuovere ed onorare il mo-
vimento paralimpico nella regione. Per 
l’occasione sono stati assegnati anche 
16 premi agli atleti e tecnici toscani che 
hanno partecipato alla Paralimpiadi di 
Tokyo e che, con le loro imprese, han-
no contribuito a portare alla Toscana 4 
medaglie (1 oro, 1 argento, 2 bronzi). La 
giornata è stata un’occasione per sot-
tolineare l’importanza del movimento 
paralimpico, inteso come una vera e 
propria ricchezza sociale per il terri-
torio. Fin dalla sua nascita il Comitato 
Italiano Paralimpico della Toscana si 
è posto l’obiettivo di cambiare la per-
cezione della disabilità. In questi anni 
sono state tante le difficoltà affronta-
te ed altrettanti i risultati ottenuti sul 
campo, grazie soprattutto al contribu-
to di dirigenti, tecnici, volontari e alla 
sinergia con gli altri enti impegnati 
sul territorio. Da sottolineare, inoltre, 
l’importanza degli atleti toscani nel gio-
care un ruolo determinante in qualità 
di ‘ambasciatori’ del movimento, per 
promuovere le discipline paralimpiche 
e stimolare persone di disabilità ad av-
viare una pratica sportiva.

di Carolina Natoli

PARALIMPICI, 
IL COMITATO TOSCANO 
PREMIA LE ECCELLENZE 
REGIONALI

TUSCAN PEPOLE
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LUCA CASAPIERI, IL 
PITTORE DEL DIGITALE 
CHE COMUNICA 
CON IL CUORE

TUSCAN PEOPLE

di Salvatore La Lota di Blasi

Per conoscere la pittura di Luca 
Casapieri è necessario compie-
re un percorso che non può non 

iniziare dalla sua stessa abitazione 
pisana. Qui Luca vive oggi con i suoi 
genitori, la mamma Giovanna e il bab-
bo Paolo, le persone più preziose della 
sua vita che si occupano di lui da 56 
anni. Da quando è nato nel 1965, in-
fatti, Giovanna e Paolo si occupano 
di Luca, con cura, dedizione e con un 
amore che soltanto un padre e una 
madre possono mantenere immutato 
nel tempo.  Quell’amore che ha fatto 
sì che Luca, sin dalla nascita affetto 
da tetra paresi spastica, riuscisse a 
compiere tutte le tappe della vita, non 
certo prive di emozioni, sentimenti 
e profondi dolori. Adesso Luca Casa-
pieri tutto questo lo racconta nel suo 
libro dal titolo La mia vita colorata; 
un’autobiografia da cui emerge la vo-
glia di esprimersi e comunicare con il 
mondo esterno attraverso quell’arte, 
la pittura digitale, che nel tempo ha 
scoperto essere per lui un ponte di co-
municazione con l’esterno, un modo 
per parlare agli altri con il cuore. Un 
libro che corona quel percorso di bel-
lezza e armonia se pur intrecciato ai 
tormenti di vita, ai momenti difficili 
e faticosi per le sconfitte subite in un 
mondo ancora impreparato, quello 
degli anni ’60 e ’70, a sviluppare po-
litiche in favore della disabilità. No-
nostante tutto questo, Luca oggi ce 
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l’ha fatta. Dalle scuole differenziali 
alle elementari, dal Liceo Scientifico 
al raggiungimento della sua laurea in 
informatica, per lui “una vittoria su-
prema”.  Tutte tappe di una vita che 
ha voluto essere ‘normale’ ed ‘esaltan-
te’ malgrado quella condizione fisica 
che non lo avrebbe certo agevolato ma 
che al contrario l’avrebbe spronato ad 
andare nell’ oltre -limite per trovare il 
suo “Infinito”. L’ Infinito arcobaleno 

di colori infusi in ogni quadro creato 
con il suo strumento d’ultima genera-
zione, il “Quha zono mouse “. Lo stes-
so infinito in cui Luca si perde quando 
contempla il suo amatissimo mare. 
Dalla prima opera, IL profilo ciberne-
tico- un viso che rivela dal suo interno 
gli ingranaggi di un pensiero comples-
so-  all’ultima delle sue creazioni, Fiu-
me e Alba, dove l’autore si immagina 
su una barca che naviga lungo un fiu-

me accarezzato dalle calde tonalità di 
un’Africa non arida ma rigogliosa, lo 
stile di Luca Casapieri è inconfondibi-
le; pieno di luce “illumina di allegria e 
colora le giornate di tutti”. 

LUCA CASAPIERI

Puoi conoscere le sue opere su:
www.casapieri65.net

http://www.casapieri65.net



