Villa Jamele ha fatto da la
cornice alla festa dei primi
40 anni di attivita della Can-
tina d'Arapri di San Severo.
Un momento di festa che
ha visto protagonisti Girola-
mo D'Amico, Louis Rapini e
Ulrico Priore, i tre amici e
fondatori della cantina.
D’Arapri nasce proprio dall’
acronimo delle iniziali dei
cognomi dei tre musicistie
che nel corso di questi primi
guarant’anni ha fatto della
qualita la sua principale pe-
culiarita. Una amicizia che
affonda le radici nella mu-
sica jazz, poi maturata e
rinsaldata negli anni attra-
verso la passione comune
per il vino ed i vitigni au-

zione limitata ma di gran-
de livello qualitativo. |
grappoli di uve scelte e se-
lezionate vengono raccolti
in cassette e trasferita in
cantina con piccoli carrelli,
in breve tempo, per le ope-
razioni di vendemmia
(spremitura soffice, chiari-
fica, fermentazione) per la
preparazione dei vini base.
La vendangerie & situata
alla periferia di San Severo,
nella vicinanza dei vigneti,
cosi sono ridotti al minimo
i tempi che trascorrono dal
taglio del grappolo alla pi-
giatura. Questo fa siche la
qualita dell’'uva che giunge
in cantina sia la migliore
possibile, come conserva-
zione e freschezza dell’ in-
tegrita del frutto, essendo
noti i pericoli che possono
derivare da una precoce
ammostatura con cessione
di colore e polifenoli peri-
colosi. Un concetto fonda-
mentale che guida la can-
tina nella preparazione di
un vino che debba servire
come base spumante e
quello di ottenere un pro-
dotto che non abbia asso-
lutamente nessun difetto

toctoni del Tavoliere. Alla
base di tutto, la convinzio-
ne di poter produrre anche
al Sud spumanti di pregio,
e l'intuizione - poi rivelata-
si vincente - di poter valo-
rizzare nelle "bollicine” il
vitigno autoctono della Ca-
pitanata Bombino bianco
che nella spumantizzazio-
ne riesce ad esprimersi nel-
la sua pienezza. Il resto é
capacita imprenditoriale
ed uno straordinario attac-
camento ai valori d’origine
del territorio. Nasce cosi
nel 1979 I'apprezzata e ri-
nomata produzione di
spumanti “d'Arapri”. En-
trando in via Zannotti, ci si
accorge immediatamente

e notizie
dal Salento.

che il tempo non & denaro,
bensi una costante per
raggiungere la qualita. Ba-
sta percorrere il dedalo di
sotterranei per constatarlo.
Il suono delle bottiglie
scosse sulle pupitres, le ca-
taste di bottiglie delle varie
annate hanno nell' invec-
chiamento un proprio ceri-
moniale per raggiungere
il loro fine. Si parte prima
di tutto dalla terra, quella
della Capitanata di Puglia,
asciutta e generosa. E' qui
che nascono gli spumanti
d'Arapri. Una terra favorita
dalla sua composizione,
dall'esposizione e dal clima
e destinata dalla natura e
dall'uvomo ad una produ-
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organolettico. L'attivita &
dislocata attualmente in
due strutture: la vendan-
gerie aperta da settembre
amarzo, periodo in cui vie-
ne lavorata l'uva e trasfor-
matain vino, e l'antica can-
tina dei 700 situata nel
centro storico della citta, i
cui sotterranei si estendo-
no per circa 1000 mq, nel
centro storico a ridosso
della Chiesa di San Nicola.
Per I'occasione Girolamo
d'Amico, Louis Rapini e Ulri-
co Priore hanno presentato
la nuova generazione
d'Arapri: Anna d'Amico, Da-
niele Rapini e Antonio Prio-
re, con cui hanno svelato la
nuova arrivata...Sansevie-

ria, un progetto partito 5an-
ni fa, un rosé millesimato
2015 che celebra il 40° anni-
versario dell'azienda di San
Severo. Dietro Sansevieria
c'e un vitigno difficile da tra-
sformare ma che sifa rispet-
tare :il Nero di Troia. E' uno
spumante che ha una veste
enologica particolare, come
la vendemmia 2015. Il me-
raviglioso colore rosa é dato
da unlieve contatto del mo-
sto con le sue bucce. Questo
gli dona complessita, ele-
ganza e potenza uniche.

Una bellissima serata allieta-
taanche dal buon cibo dello
chef Peppe Zullo che ha pre-
parato degli abbinamenti
ad hoc per I'occasione. |.c.



