ILARIA BANNI

N pROBOTTO sardo dall inkzioalla fine.
U E’ questa il segreto dei liquor arti-
gianali San Martino di Selargius. In
occasione della giomata del mirto, a cul
hanmno partecipato anche 'Ersat e la Col di-
reqti, i tivolari dell’azienda, Maria Antonietta
Piu e suo marito Alessandro Cirillo, con i figli
Gabriele ¢ Simone, hanno aperto le porte
della propria azienda al pubblico. Olire alla
visita nei locali dove nascono il mirto (bian-
co e nero) i rosoli e il limoncello | visitatori
hanno avuio la possibilith di conoscene |
prodott di altre aziende locali, come | dolci
Maribba. Un'azienda a condusione familia-
reche, peradesso, hasolo due operaie tre nel
iodoestivo, che arrivano alla produzione
di circa cento mila bottiglie di mirto all’an-
Mo

Lascalata al successo

Maria Antonietta ¢ suo marito Alessandro
hanno inkdato nel 1987 eéntrando in una
societiaQuartucciv. Nel 91 hannorileva-
o 'azienda insieme ai figli e attivato la
produzione nella zona industriale di Se-
largius grazie ai inanziamenti diun Piano
integratod'area. Unastrutturachericorda
le vecchie distillerie dei primi del 900 e
che & aperta alle visite.Nonostante il nu-
mero ridotto degli impiegati va perd con-
siderato che la produzione dei liquori
COmMporta un' cccupazione che compren-
de mocoglitord, produttor ¢ decoratori. 1
prodotti S5an Martino arrivano in Inghil-
terra, in Svizzera ¢ in Germania ma non
nasconde un certo interesse anche la Ci-
na. Tutte le materie prime sono “fatte in
sSardegna”. Compresi | tappl. Le bacche
selvatche vengono raccolte dall’associa-
gone Flora Spontanea nelle cam e
del Campidano e nel monti del Sette fra-

Maria Antonietta Piu davant ai suol ~gioielli”

[het Priestests manini|

telli con la garanzia che verranno conse-
gnate enteo re giorni dalla rmccolta. Una
specialith&quelladel minto bianco, pilira-
ro come pianta ma pit facile da produrre.
Infatti la raccolta del mirto classico & una
volta all'anng, in dicembre, mentre per
quello bianco si arriva anche a tre, perché
oltre alla bacca vengono utilizzate anche
le foghie. Non vanno dimenticati § rosoli di
miro, limone ¢ ginepro.

Bottiglie e arte

Nati nel "91 per venire incontro alle signo-
re che non amavano i 35 gradi dei liquori,
hanno pol preso piede come infusi. Li-
quiori, ma anche arte. Olire alle botdglie
con la classica etichetta si possonio Hovane
quelie dipinte a mano o le esclusive cera-

miche di Luigi Mioi di Assemini. Le deco-
razioni con le pavoncelle sono di Stefania
Pitzalis di Serdiana, le donne in abito sar-
do di Vittoria Onano di Sinnai e quelle flo-
reali di Antonio Tronci di Maracalagonis.

Laricetta della zia

Per il suo mirto, la San Martino segue lari-
cetta della zia della signora Mana Anto-
ndetta: G0 grammi di bacche, 600 di zuc-
chero, un litro di acqua e altrettanto di al-
cool. Le bacche vengono fatte macerare
con I"alcool per tre mesi nei silos, poi ven-
gono lasciate a bagno nell acqua perqual-
che giorno, in modo da rilasciare I'alcool
in eccesso, Infine I'infuso viene unito allo
sciroppo di acqua e zucchero. La ricetta
del successo.



