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Passeggiata

golosa

nel fruttetodi VALENTINA DIRINDIN

uando si entra a Le
Marne, si rimane colpiQ ti dal verde tutto intor
no. Il nuovo progetto
di ospitalità, ristorazio

ne e agricoltura firmato da Guido
Martinetti e Federico Grom (che
tempo fa insegnarono al mondo il
senso del gelato artigianale) si pre
senta così, come un'enorme diste
sa di campagna. Un luogo di quie
te, fatto di due diverse dimore e di
un'incantevole casa sospesa sul

prato. Siamo a Costigliole d'Asti,
a cavallo tra le Langhe ed il Mon
ferrato: una zona che significa vi
gneti, ma anche frutta di varietà
pregiate. Lo sa bene Guido Marti
netti, che qui già nel 2008 com
prò insieme al suo socio otto etta
ri di terreno per coltivare la frutta
necessaria alle sue gelaterie. "La
frutta che compriamo, le selezio
ni varietali che si trovano sul mer
cato, rispondono a prerogative
quasi esclusivamente estetiche",
spiega Martinetti. "Così abbiamo
deciso di piantare un nostro frut
teto in questo luogo molto vocato
alla coltivazione della frutta di
qualità. Da lì arrivava tutta la frut

ta per i nostri sorbetti: pesche, pe
re, albicocche, fichi bianchi e me
loni. Riuscivamo a essere autosuf
ficienti per 90 negozi sparsi nel
mondo". Parallelamente, su quei
terreni viene piantato anche un
frutteto sperimentale, in cui stu
diare varietà diverse, per intuirne
le differenze aromatiche. Oggi
parte di quei terreni è stato con
vertito a vigna, ma molto rimane
ancora di quel gigantesco patri
monio. Un ettaro di albicocche,
"della varietà di gran lunga mi
gliore al mondo, la Tonda di Costi
gliole, quella che in Liguria chia
mano Valleggia", racconta Marti
netti, e un ettaro di pere della va
rietà decana del comizio. E poi c'è
ancora il frutteto sperimentale, a
disposizione degli ospiti de Le
Marne per quella che Martinetti
definisce "una passeggiata golo
sa". "Si può andare a camminare
in mezzo alle piante, raccogliere
la frutta e mangiarla direttamen
te dall'albero: è un'esperienza bel
la e abbastanza rara", dice. Con le
albicocche, a Le Marne, viene rea
lizzato anche uno spirit, Umura,
ispirato al liquore di prugne giap

ponese Umeshu. Straordinario,
assicura Martinetti, tanto che
chiunque lo assaggi ne rimane col
pito. Poi c'è il ristorante del com
plesso, Radici, dove lo chef Marco
Massaia si lascia volentieri ispira
re dai frutti che arrivano dalla te
nuta. "In questo momento stiamo
usando le ciliegie e le amarene
per il nostro rognone di coniglio",
racconta. "Con le foglie di fichi, in
vece, facciamo dei sottaceti quan
do sono in germoglio, e un olio
verde aromatico quando sono ma
ture. Utilizziamo anche il fico, per
due piatti diversi, un dolce e un
antipasto. Il secondo, con pomo
doro cuore di bue, fico e bottarga,
colpisce sempre molto i nostri
ospiti. Infine, usiamo albicocche
e mele per torte e confetture per
le colazioni, e le susine per una
salsa barbecue con cui condiamo
il carpaccio di cuore".

La nuova iniziativa di
Martinetti e Grom a Le
Marne, dove il progetto di
ospitalità si amplia con
filari di albicocche e pere
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Frutta ed erbe

DOVEL'idea è quella di
produrre in loco

Costigliole d'Astitutta la frutta e le
Siamo a cavallo traerbe per tutti i
le Langhe ed ilsorbetti per i 90
Monferrato: unanegozi sparsi in
zona che significatutto il mondo
vigneti e alberi da
frutta
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