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VEIHE d'Aosta, Savoia
ed Alta Savoia unin
in un unico progetto
commerciale quale la ri-
scoperta del sidro, antica
bevanda leggermente al-
colica a base di mele au-
toctone. L'iniziativa por-
ta il nome dell'azienda
Maley, societa franco-ita-
liana che in quest giorni
ha iniziato la commercia-
lizzazione delle prime
bottiglie prodotte con i
frutti autoctoni- Raven-
tze, coltivata nel comune
di Saint-Marcel (Aosta) e
Coison de Boussy, tipica
della Valle dell'Arve
(Francia).

"Il sidro per secoli ¢ stato
presente nelle tavole dei
villaggi alpini ed il pro-
getto Maley nasce dalla
passione per-l'efferve-
scenza in tutte le sue for-
me, dall'amore per i pae-
saggl alpini e dal rispetto
per la biodiversita custo-
dita da generazioni”
esordisce 'enologo Gian-
luca Telloli, amministra-
tore Maley srl.

"La scelta del nome Ma-
ley, perché & uno degli
antichi nomi del Monte
Bianco e nell’antico pa-
tais, € 1l nome della me-
la". Due i prodotti at-
tualmente in commercio
per un totale di 20.000
bottiglie, uscite dai due
stabilimenti della Valle
d'Aosta e della Francia.
Si tratta del sidro spu-
mante metodo classico
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Un progetto commerciale che coinvolge anche Savoia e Alta Savoia

La Valle d’Aosta riscopre
I’antico sapore del sidro

(prodotto con mele pro-
venienti dal territorio
del monte Bianco e pre-
cisamente nei comuni di
Saint Marcel, di La Salle
e del comune di Novalai-
se della Savoia, con colo-
re giallo oro. Questo si-
dro si caratterizza al naso
con fresche note di mela
e menta, di grande fre-
schezza al palato, con
suadenti note di pera
bianca e note di mango
che traspaiono dalla
equilibrata dolcezza) ed
uno prodotto con meto-
do ancestrale (prove-
nienza delle mele nel
territorio del monte
Bianco nei comuni di
Saint Marcel ¢ nella Val-
digne a La Salle nel co-
mune di Novalaise in Sa-
voia e nel comune di
Servoz a Chamonix. Co-
lore giallo con caratteriz-
zazione al naso per delle
fresche note di agrumi e
mela verde; di grande
morbidezza e suadente
dolcezza alla bocca tra-
spare una bella minerali-
ta, accompagnata da
dolci sensazioni di pera)
Inoltre, per Pasqua sara
pronto un Cru metodo
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classico realizzato con la
spremitura di sole mele
Raventze provenienti dai
Villaggi di Seissogne e di
Plout nel comuni di
Saint Marcel ad oltre
1000 m slm. Questo si-
dro viene prodotto se-
condo un protocollo da
spumante metodo classi-
co per cui dopo aver
prodotto un sidro base
segue una rifermenta-
zione in bottiglia ed un
affinamento tra i 4 e 7
mesi. "La Valle d’Aosta,
la Savoia e 1'Alta Savoia -
continua Telloli - costi-
tuiscono in sostanza la
macroregione del Mon-
te Bianco che rappre-
senta il nostro territorio,
Il nostro paesaggio a te-
stimonianza del lavoro
di generazioni di agri-
coltori giardinieri delle
Alpi. Questo territorio

unito dalla stessa monta-
gna condivide profonde
radici storiche e cultura-
li che abbiamo voluto
riunire in un unico pro-
getto. In Valle d'Aosta,
nel comune di Saint Mar-
cel ad oltre 1000 m slm,
abbiamo ritrovato inte-
gro il paesaggio caratte-
ristico degli antichi 'ver-
ger' dei villaggi valdosta-
ni, mentre a La Salle i
meli rinvenuti salgono
oltre 1 1300 metri, solita-
ri testimoni dei fruttet
pia alti d’Europa. In Sa-
voia abbiamo selezionato
i nostri meli tra la Nova-
laise e la Tarentaise, nel-
la culla della sidricoltura

alpina. In Alta Savoia i

meli selezionati proven-
gono dal comune di Ser-
voz a pochi passi da Cha-
monix Mont Blanc; la
quota altimetrica di colti-
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vazione si abbassa tra gli
800 e 900 m slm. Anche
su questo versante molte
piante sono secolari ed
affacciate al massiccio
del Monte Bianco. Dallo
stesso ecosistema alpino,
dalla complementarieta
climatica e varietale as-
sembliamo questi ele-
menti per progettare e
produrre in ogni raccol-
ta un sidro, sintesi di -
to questo, bevanda gio-
vane, effervescente e di-
namica”. La commercia-
lizeazione si rivolge non
solo al mercato italiano,
ma anche all'Europa del
Nord in particolare, alla
Germania, Olanda, In-
ghilterra e Francia. "Per
I'anno prossimo si pre-
vede una produzione
complessiva di 80.000
bottiglie dei tre prodot-
ti" continua Telloli. Tra i

prodotti in fase di pro-
gettazione il "Cidre d’hi-
ver” - prodotto dalle sole
mele Raventze, prove-
nienti dai villaggi di
Seissogne e di Plout nel
comune di Saint Marcel
ad oltre 1000 m slm.,.
raccolte ad una tempe-
ratura al di sotto dei -
8°C. Secondo il princi-
pio della crioconcentra-
zione, grazie al congela-
mento dell’acqua si ot-
tiene un mosto natural-
mente concentrato, base
di un grande sidro la
meditazione, e 1' "Ac-
quavite di mela” prodot-
to grazie alle mele rac-
colte ne1 Villagg: di
Seissogne e Plout nel
comune di Saint Marcel,
nella Savoia e nel comu-
ne di la Novalaise. Le
mele vengono raccolte,
pigiate e fatte fermenta-
re producendo un sidro
secco. Viene dunque di-
stillato nell’ alambicco
sottovuoto e diviene ac-
quavite. Dopo almeno
un anno di invecchia-
mento in botti di diverse
essenze di montagna, il
disullato e pronto per
arrivare sulle tavole de-
gli estimatori.
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