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ILRISTOROTRALE NUVOLE  [iiAbinl

CIBI, STORIE, CULTURE

Nuvole, il bistrot del Castello Volante, durante i tre giorni
del Festival diventera un vero e proprio laboratorio del
gusto, ospitando tre noti chef del territorio.

SABATO 6
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ANDREA MAZZOLA & DILETTA BAGORDO
Chef Resident di Nuvole

Innamorato da sempre di questa terra magica, ci fara ritrovare profumi e colori del
Salento. Attraverso ricerca e innovazione valorizza le materie prime esaltandone il loro
gusto. Al suo fianco in cucina Diletta Bagordo (anche lei resident di Nuvole), sempre molto
attenta alla valorizzazione e la riscoperta dei sapori antichi della tradizione popolare.

ALBERTO PUTTI

"on "on

Classe 1970 (gia chef di “Il Cagliostro”, “Pescheria con cottura’, “Quintero’, executive
chef di due importanti catene alberghiere, maestro di cucina italiana e consulente

I
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nell'apertura di attivita di ristorazione) con la sua grande passione per la cucina che

si trasforma in professione all'eta di 30 anni, la poliedricita é la sua cifra. Dalla cucina

italiana, quella regionale, ai piatti internazionali, ottiene risultati eccellenti per gusto e

creativita, il tutto unito a una personalita che si esprime anche esteticamente e che lo
rende unico nel suo genere.

MAURIZIO RASELLI

Owner e chef del ristorante 3 Rane - Ristoro a Lecce

| piatti delle 3 Rane sono piuttosto riconoscibili. Lingrediente & sempre evidente,

mai nouvelle vague gastronomica del nascosto solo per stupire. Gli accostamenti
spesso sono estremi, ma sempre studiati, e mai casuali. Si lavora per contrasto o per
corteggiamento, si litiga e ci si riappacifica amandosi, attraverso piatti vivi, dove la
dimensione ludica & sempre presente.

Nei giorni del Festival ci saranno
3 appuntamenti giornalieri: pranzo,
pomeriggio e sera. Il servizio sara rivolto

ad un massimo di 30 ospiti per turno. €25a persona
Info e prenotazioni: info@spiritosa.org bevande escluse
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MUSICA SPIRITOSA
pomenica 7 SN Lunepi s

TERRAZZA TERRAZZA TERRAZZA
LOUNGE LOUNGE LOUNGE

Ore 17.00 > 20.00 Ore 17.00 > 19.00 Ore 18.00 > 21.00
MR CRASH D) SORGE FEDERICO PRIMICERI
Ore 20.00 > 22.00 Ore 19.00 > 21.30 Ore 21.00 - 00.00
PAST & FASUL - Live MAX NOCCO LA BONNIE

Ore 22.00 > 02.00 Ore 21.30 - 00.00

OKEE RU BUCK

TABACCAIA TABACCAIA TABACCAIA

Ore 17.00 > 20.00 Ore 17.00 > 20.00 Ore 17.00 > 20.00
FRANK LUCIGNOLO TROPICALIA

Tra le terrazze del Castello potrete trovare stand
gastronomici dove gustare cibi da abbinare alle vostre
birre, ai vostri vini e ai vostri cocktail.

SCARICAIL
PROGRAMMA
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SPIRITOSAACADEMY

MASTERCLASS
e TALK sono
gratuiti ma
a numero chiuso.

ORE 11.00 - TALK

Il Bere Bene come fattore di crescita

del territorio

Pud il bere di qualita influire sullo sviluppo e sulla
promozione di un territorio? Secondo noi si, ed
anche in maniera determinante.

Intervengono:

Alessandro Delli Noci, Assessore alle Attivitd
Produttive Regione Puglia

Fabio Tarantino, Consigliere della Provincia di Lecce
Dina Manti, Sindaco di Corigliano d'Otranto
Federico Pastore, Direttore Confcommercio Lecce
Maurizio Zecca, Presidente Mebimport Group Spa
- Birra Salento

Massimiliano Apollonio, Presidente del
Movimento Turismo del Vino Puglia

Michele Manca, ideatore di Spiritosa Festival e
Presidente di Sartoria degli Spiriti

Moderano:
Nick Difino e Fiorella Perrone

ORE 16.00 - MASTERCLASS

Twist on Classic: una teoria semiotica per la
creazione di classici moderni

Il sistema di creazione di nuove ricette adottato
nel pre proibizionismo americano € ancora oggi
considerato I'ideale

Antonio Parlapiano
The Jerry Thomas Project Rome - Il Serpente Roma

ORE 17.30 - MASTERCLASS

Drink Design: progettare I'esperienza del bere
Come disegnare |'esperienza del bere e renderla
indimenticabile: story telling, presentazioni,
atmosfera, alcolico e non alcolico, benessere e
divertimento.

Nerina Di Nunzio
Murano Straws - Quality Ambassador

PRENOTA QUI
info@spriritosa.org

ORE 19.00 - MASTERCLASS

Gastrofisica: come migliorare l'esperienza

al bar e al ristorante

Cosa rende I'esperienza al ristorante/bar
memorabile? Quali connessioni ci sono tra

la musica del locale, la foggia del bicchiere,

i colori dell'ambiente circostante e gli odori

del tuo cocktail? La gastrofisica & una scienza
che da 20 anni studia il rapporto che il cibo e le
bevande hanno con i cinque sensi e il cervello.
La massima autorita in materia, prof. Charles
Spence, docente di psicologia della percezione
all'Universita di Oxford e Nick Difino, divulgatore
e suo referente in Italia, hanno portato
I'argomento al centro della discussione alla
BTO11 di Firenze, nell'ambito della sezione Food
& Wine Tourism ed é subito diventato cult.

Nick Difino
Food reporter, divulgatore e conduttore tv

ORE 10.30 - MASTERCLASS CON DEGUSTAZIONE
Grappe da Negroamaro: la poesia del Salento
Assaggio delle grappe vincitrici dell'alambicco
d'oro Anag (Assaggiatori Nazionali di Grappa

e Acquaviti)

Anna Maria De Luca, delegata ANAG Puglia e
Coordinatrice Nazionale delle Donne della Grappa

ORE 12.00 - MASTERCLASS

Il Bartender moderno e le nuove vie del lavoro
Cos'é cambiato nel mondo del bar? Quali sono
oggi le priorita di un bartender? La miscelazione
& migliorata negli ultimi anni? Cosa vede nel suo
futuro lavorativo oggi un bartender?

La pandemia ci ha cambiato?

Jordy Di Leone, bartender e formatore professionista



MASTERCLASS

e TALK sono
gratuiti ma
a numero chiuso.

PRENOTA QUI
info@spriritosa.org

ORE 16.00 - MASTERCLASS

Shake your social : 7 motivi per cui non dovresti
sottovalutare i social media per il tuo locale
Essere sui social ormai & un must per ogni locale.
Ma siamo sicuri di farlo nel modo pit appropriato?
Siamo sicuri di padroneggiare efficacemente le
possibilita offerte dalle varie piattaforme?

Laetitia Chaillou - Fondatrice di “Cocktail & the
City” e di "Parisian in Rome’; social media manager,
ufficio stampa

ORE 11.30 - MASTERCLASS

Nuove frontiere del bere bene: la miscelazione
base grappa nella visione di Domenis1898

La masterclass Domenis in miscelazione ha

la finalita di fare conoscere la grappa di questa
storica distilleria, fiore all'occhiello della
produzione del nostro distillato nazionale,
sdoganandolo e fondendo la tradizione e il
mondo della mixology e delle nuove tendenze

Mauro Uva e Michele Dal Bon - Fucina del Bere

ORE 16.00 - MASTERCLASS

Potere e importanza delle erbe e delle piante
selvatiche nel mondo della miscelazione
Assieme ad uno dei massimi esperti di piante ed
erbe selvatiche del territorio salentino, si parlera
dell'importanza che le stesse hanno nel migliorare
i processi di realizzazione dei drink in mixology.

Elia Calo, bartender, raccoglitore e produttore
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spriritosa.org

ORE 17.30 - TALK

L'importanza del bere bene

nel mondo dell’hospitaly

L'hospitality rappresenta ormai uno dei fattori
trainanti dell'economia pugliese. Naturalmente,
ampi sono i margini di crescita e miglioramento.
Noi di Spiritosa crediamo che a questo processo
il bere bene possa contribuire, ed anche in
maniera determinante.

Intervengono:

Alessandro Stefanio, General Manager Tenuta
Cento Porte - CEO & Founder As Hospitality
Management

Raniero Lomartire, CEO Pugliamore - General
Manager Epoca Collection

Gianluca Metrangolo, Sales & Marketing Director
Epoca Collection

Modera:
Alfredo Polito, wine storyteller




TASTING ROOM

Le TASTING ROOM
sono gratuite ma
a numero chiuso.

ORE 16.00

FRASI:

il mio vino, le mie frasi; una per ogni annata.
Marco Capitoni - Azienda Agricola - Pienza (Sl)
Val d'Orcia

Titti Dell’Erba, Wine Communicator e Sommelier AlS

Metafore che raccontano il carattere di una
vendemmia, gli stati d'animo di un anno di vita.
Le parole di Marco Capitoni raccontano I'essenza
di una rinomata produzione di eccellenza “Frasi”
Orcia Doc Sangiovese Riserva. Una verticale che
tocchera alcune annate, le pitl rappresentative

di Marco Capitoni in una suggestione unica

e attrattiva, presentata e condotta da Titti
Dell’Erba wine communicator e sommelier AlS.

In degustazione:
= FRASI ORCIA DOC Sangiovese Riserva:
2019 - 2015 - 2012 - 2007

ORE 18.00

CANTINA LE CAREZZE - Terrazzo (VR)

| vini della Cantina Le Carezze di Luigi Marangoni
vi ammalieranno in un gioco di profumi e colori.
La loro sfida? Le uve resistenti PIWI
Araccontare sara Titti Dell’Erba - Wine
Communicator e Sommelier AlS.

PIWI & un acronimo che sta per
Pilzwiderstandfahige, che in tedesco significa
viti resistenti ai funghi. | vini PIWI sono il risultato
dell'incrocio tra varieta di uva resistenti alle
malattie fungine e varieta tradizionali.

Cio significa che le caratteristiche eccezionali,

la resistenza e la qualita del vino si combinano
tra loro, producendo nuovi vitigni innovativi
perfetti per affrontare le sfide future in vigna.

In degustazione:

= RIS Brut Metodo Charmat Millesimato
Biologico 2021 - Sauvignon Kretos

= GENESI Brut Spumante Metodo Charmat
Millesimato Biologico 2021- Blend di uve
Fleurtai-Johanniter-Malvasia

» UPITER Special Refinement -Millesimato
Bianco Verona IGT 2020 - Palava

= CALYPSO 2021 Passito da uve Palava IGT

PRENOTA QUI
info@spriritosa.org
L'/ALTRO SUD

A cura diPaola Restelli

Spiritosa ti fa una sorpresa, anzi 4.

Domenica e lunedi, in un angolo speciale

del nostro Paradiso del vino, faremo unimmersione
nelle eccellenze del Sud vitivinicolo, alla scoperta

di aziende e denominazioni “rare’; fuori - cioé - dal
circuito mainstream correlato alle appellazioni pit
famose. 4 regioni del Mezzogiorno per 4 aziende
capaci di portare nei nostri calici tutto il sapore
della loro terra d'origine. Le "Masterclass ricreative”
- in pieno stile Spiritosa - sono aperte al pubblico

e gratuite, ma riservate esclusivamente ad un
massimo di 30 appassionati. A condurre il viaggio
la nostra wine immersive ambassador Paola
Restelli, con la gradita presenza dei Produttori,
all'insegna del piacere della condivisione, del
confronto e della scoperta di referenze davvero
uniche.

PROGRAMMA

DOMENICA 7 - ORE 16.00

CANTINE TAVERNA (Basilicata)

L"Azienda Taverna é situata in Basilicata, nella
pianura del Metaponto, epicentro della storia
del vino italiano. Vignaioli indipendenti, nel

2005 contribuiscono alla nascita del Disciplinare
Matera DOC ed esprimono il perfetto mix tra vini
con una forte impronta tradizionale lucana e vini
da blend internazionali di grandissimo spessore.

Vini in degustazione:

» SenS02 Rosato Basilicata Rosato Frizzante IGP
Metodo Ancestrale

= SenS02 Vino Spumante bianco brut 2020
Metodo Ancestrale

= San Basile Greco di Bianco Matera DOC

= Lagarino Basilicata Cabernet Sauvignon 2018
Rosso IGP



DOMENICA 7 - ORE 18.00

PALARI (Sicilia)

Tra Faro ed Etna, i gioielli di questa Cantina sono
veri e propri “vin de garage"” prodotti a 600 metri
sulle colline dello Stretto di Messina. Vini unici,
famosi ed imperdibili che riportato alla luce
antiche cultivar siciliane.

Vini in degustazione:

» Rocca Coeli Etna Bianco DOC 2019
= Rosso Del Soprano Sicilia IGT 2016
= Palari Faro Doc 2016

= Palari Faro Doc 2012

LUNEDI 8 - ORE 11.00

CANTINA MITO (Campania)

Nella campagna di Nusco, meravigliosa terrazza
sull'lrpinia d'Oriente, Cantina Mito valorizza

una terra dalle infinite sfaccettature, puntando
sull"eccellenza stilistica e agronomica di uno

dei versanti meno noti di questa preziosa area
vitivinicola italiana.

Vini in degustazione:

= Lincanto 2021 Greco di Tufo DOCG
= Jerico 2022 Aglianico Rosato IGP

» Amato 2017 Taurasi DOCG

» Amato 2015 Taurasi DOCG

LUNEDI 8 - ORE 16.00

CANTINE MIALI (Puglia)

Dal 1886 Cantine Miali propone vini che
contengono I'anima della Valle d'ltria e regalano
tutti i sapori di questa terra meravigliosa. Miali
sposa la tradizione, ma intraprende anche scelte
coraggiose, con questa azienda scopriremo
vitigni autoctoni capaci di sfidare il tempo e le
convenzioni.

Vini in degustazione:

= Dolcimelo 2021 Martina Franca DOC
= Firr 2020 Valle D'ltria IGP

= Ametys 2022 Puglia IGP

» The Orange Fox Verdeca macerata

I LUOGHI
SPIRITOSI
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SPIRITOSA
Cocktail Competition

7 / 8 MAGGIO 2023

Spiritosa Cocktail Competition é la nuova ed avvin-
cente competizione ideata e diretta da Giorgio Chiarello,
professional bartender italiano di fama internazionale,
e da Danilo De Rinaldis, bartender e responsabile della
formazione di Sartoria degli Spiriti Academy.

La competition si svolgera con una modalita davvero
innovativa e vedra la partecipazione di barman prove-
nienti da tutta I'ltalia.

S RECENTATOR NICO ZINGARO
| PRESENTATORI IS vir -+ N

| GIUDICI [YVie\Je) GIORGIO
PARLAPIANO CHIARELLO
DANILO JORDY ALFONSO
DERINALDIS DI LEONE MONACO ~
STEFANO MARCO VITO
DI PACE FEDELE CATUCCI
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