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CIÙ CIÙ - DUE PRESTIGIOSI EVENTI A MILANO 

PER LA PRESENTAZIONE DEL LIBRO DEL 

FONDATORE NATALINO BARTOLOMEI 
 

Alla conferenza a Palazzo Parigi tenuta da Fiammetta Fadda, Chiara Maci ed 
Antonio Paolini sono intervenuti i più prestigiosi direttori e giornalisti di settore. 

Tantissimo pubblico al Mondadori Store di Piazza del Duomo. 
 

 

L’azienda vitivinicola Ciù Ciù ha presentato a Milano, in due prestigiosi eventi organizzati da 

MAP, il libro autobiografico del fondatore Natalino Bartolomei “Ciù Ciù, una storia di vino 

nelle Marche”. 

Due momenti di altissima importanza: un evento esclusivo a Palazzo Parigi dedicato ad una 

platea di direttori di testate e influenti giornalisti del mondo enogastronomico e della moda e, 

nel pomeriggio, la presentazione presso il Mondadori Megastore in Piazza del Duomo. 

A Palazzo Parigi il libro è stato presentato dalla giornalista esperta di enogastronomia 

Fiammetta Fadda insieme alla foodblogger Chiara Maci e al giornalista e critico Antonio 

Paolini. 

Antonella Mazzarella della MAP ha introdotto la conferenza presentando un video che ha 

trasportato per qualche minuto gli ospiti nelle colline di Offida, poi Walter Bartolomei ha 

dato il proprio saluto descrivendo la sua azienda, la propria filosofia produttiva e spiegando 

come è nato il libro.  

Fiammetta Fadda ha coinvolto gli ospiti in una conferenza sul libro di Natalino Bartolomei che 

ha toccato anche gli argomenti della mezzadria, della produzione del vino, dei cambiamenti 

che nel tempo hanno interessato l'industria vitivinicola. "E' un libro che si fa leggere e si fa 

amare per la sua semplicità e la sua efficacia - ha detto Fiammetta Fadda - Ho apprezzato in 

particolare la profondità di una storia vera, il perfetto esempio di una vicenda tipicamente 

italiana, perfettamente raccontata grazie al contributo del curatore Gianluca Vagnarelli". 

Chiara Maci, una delle più importanti foodblogger italiane e volto di FoxLife con il suo nuovo 

programma televisivo, ha parlato della comunicazione moderna del vino, che è sempre più 

importante anche in ottica internazionale: "Ciù Ciù è un'azienda da prendere come riferimento - 

ha detto Chiara Maci - in quanto il modo in cui comunica la sua storia ed i suoi prodotti su 

internet e sui social media è assolutamente all'avanguardia". Antonio Paolini si è soffermato sui 

vini, descrivendone le qualità organolettiche e raccontandone il legame inscindibile con il 

territorio d'origine, le Marche: "Questo libro racconta la storia imprenditoriale di una famiglia 

che è stata capace di far rinascere il vino, credendo nel proprio lavoro e operando in un 

territorio unico". 

Alla conferenza è seguito un pranzo in cui gli chef di Palazzo Parigi hanno creato dei piatti 

partendo dai vini Ciù Ciù: un menu di quattro portate abbinate allo Spumante Brut Passerina 

Alta Marea, al Pecorino di Offida D.O.C.G. Merlettaie, al Rosso Piceno Superiore Gotico, al 

Moscato Passito di Noto Feudo Luparello. 
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Tra gli ospiti, il direttore delle guide dell'Espresso Enzo Vizzari, il direttore dell'Avvenire 

Marco Tarquinio, il direttore di Sale e Pepe Laura Maragliano, il direttore di Diva e Donna 

Angelo Ascoli, il vicedirettore della Gazzetta dello Sport Pier Bergonzi, Antonio Capitani di 

Vanity Fair, il critico enogastronomico Marco Gatti e ancora caporedattori e rappresentanti di 

Corriere della Sera, Il Giornale, La Cucina Italiana, Bell'Italia, Vanity Fair, GQ, Sette, Grazia, Tu 

Style, Elle, Marieclaire, Gioia, Cosmopolitan, F, Famiglia Cristiana, Identità Golose, Il Golosario, 

i responsabili food and wine di Mondadori, RCS, Manzoni, Hearst, Cairo. 

 

Nel pomeriggio il libro è stato presentato al pubblico nella cornice d'eccezione della sala 

eventi del Mondadori Megastore di piazza del Duomo. Una location ambita, che vede 

solitamente celebri cantanti presentare i propri cd o famosi scrittori parlare delle proprie 

novità ma che per una serata ha fatto da palco a Ciù Ciù e ai suoi vini. 

Davanti ad una folta platea, Fiammetta Fadda e Chiara Maci hanno presentato il libro 

insieme a Walter Bartolomei e ad Antonella Mazzarella e si sono prestate alle tante domande 

provenienti dal pubblico. Al termine della presentazione si è tenuta una degustazione dei vini 

che ha soddisfatto i fini palati degli ospiti intervenuti, alcuni dei quali hanno potuto acquistare 

il libro appena autografato dall'autore Natalino Bartolomei. 

 

IL LIBRO "CIU' CIU' UNA STORIA DI VINO NELLE MARCHE" 

Pagina dopo pagina, Natalino Bartolomei si pone come un cantastorie che rievoca ricordi 

lontani, antiche usanze, vecchi saperi, usi e tradizioni che hanno caratterizzato l’economia 

agricola marchigiana degli ultimi decenni. 

È attraverso i ricordi delle proprie vicende familiari, infatti, che il fondatore di Ciù Ciù 

racconta curiosità sulla civiltà contadina, come la dura vita del mezzadro o le difficoltà di 

un’intera comunità alle prese con la quotidiana lotta per migliorare la propria condizione 

economica.  

Non mancano note di colore legate allo sviluppo dell’azienda e all’origine del soprannome di 

famiglia (Ciù Ciù) – un “nome strano” come lo definì un cronista locale – divenuto poi anche 

un marchio di successo che non ha mai smesso di destare interesse. Il libro è arricchito da una 

galleria fotografica d’epoca ed è stato tradotto anche in lingua inglese. 

 

SCHEDA DEL LIBRO 

“Questo libro è il racconto autobiografico della vita di Natalino Bartolomei, il fondatore 

dell’impresa agricola Ciù Ciù di Offida, cittadina della provincia di Ascoli Piceno. In queste 

pagine sono ripercorse non solo le vicende della sua famiglia, ma anche quelle della nascita e 

dello sviluppo di una delle prime aziende vitivinicole delle Marche e, più in generale, delle 

tradizioni di un intero territorio: il Piceno. L’interesse di questa storia non risiede soltanto nel 

suo essere un racconto autentico, non certo autocelebrativo, di un percorso personale e 

professionale fatto di successi, e soprattutto di duri sacrifici, ma anche nel rappresentare un 

piccolo contributo alla ricostruzione della storia di quella cultura vitivinicola che, da sempre, 

ha contraddistinto l’economia e l’identità marchigiana”.  

                                                                (il curatore Gianluca Vagnarelli)  
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LA DEGUSTAZIONE DEI VINI CIU' CIU' A PALAZZO PARIGI 
 
 

Capesante con crema di patate e porri, salsa alla barbabietola e polenta croccante 
abbinate a Alta Marea Ciù Ciù Vino Spumante Brut Passerina 

 

Le capesante sono arrostite in padella con burro e timo, la crema di patate è la classica con porri 
brasati e un'aggiunta di zenzero per dare freschezza. La salsa di rape rosse è preparata da una 

centrifuga, in seguito il liquido ridotto in pentola ed è affiancato da un croccante di polenta 
 
 

Ravioli di ricotta di Bufala con pomodorini secchi e seppia profumata al limone 
abbinati a Pecorino di Offida docg Merlettaie Ciù Ciù 

 

Ravioli fatti a mano, farciti con ricotta di bufala, pomodoro secco e limone. La salsa è un fumetto 
di vongole con trito di capperi dissalati per dare un po' di sapidità, le seppie sono marinate con 

scorza di limone e scottate velocemente in padella per non renderle troppo dure 
 
 

Guancia di vitello con purè di patate al pepe, carote glassate con aceto di lamponi 
abbinata a Rosso Piceno Superiore dop Gotico Ciù Ciù 

 

La guancia è cotta alla classica, stufata e dalle sue verdure ottenuta la salsa. Il purè è 
aromatizzato e speziato con un mix di pepe nero di sechuan e jamaicano. Il Pak choy viene 

scottato in piastra per renderlo croccante, mentre le carote sono cotte sottovuoto per mantenere 
la loro croccantezza ed il gusto di erbe messe in cottura. Per finire vengono caramellate in 

padella con burro, zucchero di canna e aceto di lamponi. 
 
 

Tronchetto “Ma Cherry” 
abbinato a Moscato Passito di Noto dop Feudo Luparello 

 

Panna cotta alla vaniglia: parte della panna è semi montata per dare leggerezza. La vaniglia è 
lasciata in infusione per alcune ore nella panna liquida al fine di sfruttarne l'aromaticità. 

Mousse Cioccolato: (cuore del tronchetto) è stato scelto un cioccolato fondente della Valrhona 
dal gusto morbido che non copre la delicatezza della panna cotta (Equatorial Noir 55%). 
Biscuit al cioccolato e mandorla: non è presente farina è il cioccolato che dà la struttura. 

Salsa al cacao: dal gusto intenso per contrastare la dolcezza dell’amarena. 
Amarene: macerate nella grappa per due giorni. 
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EVENTO PALAZZO PARIGI 
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