
Tra i trenta e i quarant�anni, 
di  nazionalit‡  sudamerica-
na. Positiva al tampone per il 
covid per cui doveva stare in 
quaranena senza uscire di ca-
sa. E invece insieme alla fi-
glia era stata notata in giro 
per la citt‡ mentre stava fa-
cendo la spesa. La caccia dei 
poliziotti delle volanti, scat-
tata dopo l�allarme dato dai 
vicini, Ë durata tutta la sera 
in centro citt‡ con le pattu-
glie chiamate a verificare le 
segnalazioni sui posti, tra cui 
un call center, e in vari nego-

zi di catene commerciali in 
cui la donna sarebbe stata no-
tata prima di rientrare a ca-
sa. Alla fine gli agenti l�han-
no rintracciata e denunciata, 
lunedÏ sera. La trentenne su-
damericana Ë stata denuncia-
ta alla Procura con l�accusa 
di  essersi  allontanata dalla  
propria abitazione durante il 
periodo di isolamento domi-
ciliare obbligatorio imposto 
dall�Azienda Sanitaria Loca-
le savonese, in violazione al-
le norme anticovid 19.

Gli  agenti,  nel  corso  dei  

controlli,  hanno  appurato  
che la donna non sarebbe do-
vuta uscire di casa. Una volta 
rintracciata Ë stata riportata 
nella propria abitazione.
Durante la ricerca della don-
na ievasaw dalla quarantena 
sono Ë stata mobilitata anche 
la centrale operativa del 118 
di Savona Soccorso e un�am-
bulanza della pubblica assi-
stenza. Poi dalla centrale del 
118 l�ambulanza Ë stata ri-
chiamata in quanto la donna 
era in buone condizioni di sa-
lute, asintomatica. Numero-
se le segnalazioni sulle varie 
tappe della donna in negozi e 
attivit‡ in cui si sarebbe reca-
ta la donna, poi smentite dai 
vari responsabili commercia-
li. Gli agenti hanno aspettato 
il suo rientro a casa.�

AL. PAR.

Ecco il progetto Sispirit: 800 bottiglie (brut e barbera) ancorate sul fondo
Accordo tra azienda e sub: ´Le condizioni ideali per affinare il vinoª

Una cantina subacquea
a 40 metri di profondit‡
nella Riserva di Bergeggi D

opo il gelato all'a-
sparago violetto, 
alla  zucchina  
trombetta e al car-

ciofo  spinoso  d'Albenga,  
nella piana ingauna nasce 
il gusto al pomodoro cuo-
re di bue. Salato. Protago-
nisti  di  questa  creazione 
sono il  gelatiere Roberto 
Galligani, titolare della Ca-
sa del Gelato, e Federico 
Scardina, chef dell'Hosta-
ria del Viale. 

´L'impulso che ci ha ani-
mato  Ë  stato  semplice:  
mancava, dei quattro or-
taggi specifici di Albenga, 
solo il cuore di bue o spie-
ga Galligani o La produzio-
ne Ë stata tutto sommato 
semplice in quanto il po-
modoro, per sua natura, Ë 
decisamente  dolce.  Per  
complicarci il lavoro, ab-
biamo  deciso  quindi  di  
creare un gusto 'salato'. Il 
passo successivo Ë stato te-
starlo. Il risultato ? Meglio 
abbinarlo ad una protei-
na, in un antipasto o un pri-
mo piattoª. 

La  collaborazione  con  

Federico Scardina ha risol-
to il problema. ́ Vista la sta-
gione, abbiamo pensato di 
concludere il mese di ago-
sto con questa nuova crea-
zione, in grado di rendere 
esplosivo  anche  il  piatto  
pi˘ semplice o racconta lo 
chef dell'Hostaria del Via-
le  o  L'abbinamento  pi˘  
scontato  Ë  quello  con  la  
burrata e l'immancabile fo-
caccia, condito con un olio 
extra vergine di oliva a chi-
lometro zero, protagonisti 
di un antipasto tipico ligu-
re. Abbiamo cercato di sdo-
ganare il tipico gelato ita-
liano, rendendolo cosÏ pro-
tagonista  anche in  piatti  
gourmet. Per far conosce-
re nuovi sapori ed abbina-
menti, stiamo meditando 
di organizzare un apposi-
to evento in cui il pubblico 
ed i professionisti del setto-
re potranno assaggiare ge-
lati  e  sorbetti  particolari  
abbinati a pietanze ricor-
renti, creando cosÏ combi-
nazioni particolari nel gu-
sto e nella sostanzaª. �
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Con un classico gratta e vinci 
iTutto x tuttow da 10 euro, 
una coppia ha intercettato la 
fortuna e ha vinto 50 mila eu-
ro. La dea bendata ha fatto 
tappa a Cairo. Due fortunati 
vincitori lunedÏ hanno acqui-
stato il biglietto da capogiro 
nell�edicola-tabaccheria  iDa  
Robyw,  all�angolo  tra  corso  
Dante e corso Martiri della Li-
bert‡. Dei vincitori non si co-
nosce l�identit‡, ma si sa solo 
che si tratta di una coppia di 
mezza et‡ di passaggio in Val-
bormida, che di certo non di-

menticher‡ la gita fuori porta 
a Cairo. ´Erano commossi o 
racconta la titolare Roberta 
Ferraroo  Ë  stata  una  bella  
emozione per tutti: loro non 
riuscivano a credere a quello 
che stava accadendo e anche 
noi siamo rimasti frastornati 
da una gioia inaspettata. La 
vincita arriva in un anno com-
plesso: ci sono tante persone 
che hanno bisogno di fortuna 
e credo che questa volta la  
dea bendata sia andata a se-
gno. Siamo felici per questa 
coppiaª. Tra l�altro non Ë la 
prima volta che una vincita ac-
cende i riflettori sulla tabac-
cheria cairese: nel 2012 un al-
tro gratta e vinci aveva regala-
to 500 mila euro a un opera-
io. �
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segnalazione di una vicina. era andata a fare la spesa

Donna positiva al covid
esce di casa: denunciata

LA STORIA

Giovanni Vaccaro / BERGEGGI

I
l  vino matura  meglio in 
fondo al mare. Parte dal 
fondale davanti a Bergeg-
gi, in mezzo all�Area mari-

na protetta, il progetto iSispi-
ritw, la cantina subacquea, per 
affinare un primo lotto di otto-
cento bottiglie di rossi e spu-
manti piemontesi a quaranta 
metri di  profondit‡,  dove le 
condizioni sono simili a quelle 
delle cantine, con una serie di 
vantaggi ulteriori. 

Il risultato si vedr‡ fra sei 
mesi, ma i primi esperimenti 
hanno gi‡ dato risultati pro-
mettenti, unendo cosÏ la tradi-
zione  enologica  piemontese  
con le caratteristiche uniche 

della Liguria, in un percorso 
lungo l�antica Via del Sale che 
dalle colline del  Monferrato 
arriva al Mar Ligure. L�idea Ë 
nata una sera a cena, fra Danie-
le  Rivieccio,  sommozzatore  
professionista e titolare della 
ditta Sub Genova, e Cristina 
Cornara, piemontese di Rical-
done, ma ligure da ramo pater-
no e proprietaria di vigneti fra 
Asti e Alessandria, che con i so-
ci Sara e Gianni Pardini ha da-
to vita alla iSispiritw. Nel pro-
getto Ë stato subito coinvolto 
il  subacqueo  professionista  
Paolo Cappucciati, che ha stu-
diato e trovato il luogo ideale. 
E via via l�idea Ë diventata real-
t‡. Ieri sera il progetto Ë stato 
presentato nei Bagni La Busso-
la di Bergeggi, con la parteci-
pazione di Simone Bava, biolo-
go e direttore dell�Area mari-

na protetta dell�Isola di Ber-
geggi, e del sindaco Roberto 
Arboscello. 

E nell�occasione Ë stata stap-
pata la prima bottiglia, prodot-
ta durante un esperimento di 
prova di sei mesi fa. I vini sele-
zionati per il progetto sono un 
Alta Langa spumante brut, un 
Barbera Nizza, un incrocio tra 
Nebbiolo e Barbera Albaros-
sa. ´Tre anni fa, durante una 
cena con Daniele Riviecci, ab-
biamo  iniziato  a  parlare  
dell�affinamento dei  vini  sul  
fondo del mare o spiega Cristi-
na Cornara -, entrambi aveva-
mo gi‡ sentito parlare dell�ipo-
tesi, allora ci siamo documen-
tati e abbiamo deciso di prova-
re. PerchÈ no? Insieme abbia-
mo fatto qualche esperimento 
di prova, riscontrando che ef-
fettivamente, dopo sei o otto 

mesi sott�acqua, il vino miglio-
raª. Buio, temperatura costan-
te fra 10 e 13 gradi, e un com-
pleto silenzio riproducono le 
condizioni delle migliori canti-
ne. ´In pi˘ o aggiunge l�im-
prenditrice  piemontese  o  le  
bottiglie vengono dolcemente 
icullatew dalle correnti, una si-
tuazione che in cantina non si 
puÚ riprodurre. Il vino ha biso-
gno di riposare, il fondo del 
mare offre condizioni ideali. E 
poi c�Ë il fascino di recuperare 
una bottiglia coperta di alghe 
e molluschi. Paolo Cappuccia-
ti Ë stato determinante, Ë lui 
che ha trovato il luogo perfet-
to. Questo progetto Ë comples-
so ed Ë il risultato dell�unione 
di tante menti diverse, ognu-
na con le proprie competenze 
specificheª.

Le bottiglie sono state cala-
te a quaranta metri di profon-
dit‡, protette da due gabbie di 
acciaio blindate, saldate e an-
corate. ́ L�operazione o spiega 
Cappucciati o Ë stata portata 
avanti con la Ilma Sub, che ha 
messo a disposizione il ponto-
ne galleggiante e le attrezzatu-
re. L�aspetto che ci ha sorpreso 
Ë  la  limpidezza  eccezionale  
dell�acqua, non c�Ë  assoluta-
mente fango e  il  fondale in 
quel punto Ë formato da brec-
ciolino di conchiglia. Condi-
zioni di straordinaria bellez-
za. So che anni fa erano gi‡ sta-
te effettuate delle prove a Por-
tofino. A Bergeggi con Sispirit 
il progetto diventa realt‡ª. 

Nella foto, i sub con la gabbia dȅacciaio dove sono conservate le bottiglie di rossi e di spumanti. Fra sei mesi le prime degustazioni

Federico Scardina e Roberto Galligani con il gelato al pomodoro

Lȅedicola ȂDa Robyȃ di Cairo

alla tabaccheria da roby a cairo montenotte

Gratta e vinci da 10 euro
Ne vincono 50 mila 

Novit‡ dopo carciofi, zucchine e asparagi
E ora arriva anche la variet‡ cuore di bue

Gelato al pomodoro,
lŽultima scommessa
degli chef ingauni
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