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Il boccaccesco matrimonio di Giuseppe 
Garibaldi con una minorenne un po’ ‘vivace’…

La storiografia ufficiale non parla del matrimonio fra l’Eroe dei due mondi con una

giovanissima rampolla della nobiltà lombarda, la marchesina Giuseppina

Raimondi.

Il matrimonio fu celebrato nel gennaio del 1860, a Fino Mornasco, in provincia di

Como in riva all’omonimo lago.

Ma andiamo alla cronaca di quell’evento che si trasformò da lieto a farsa nello

spazio di un mattino.



Correva l’anno 1860 e Garibaldi, da 12 anni vedovo di Anita, a 52 anni si innamora

della diciassettenne marchesina Giuseppina Raimondi, della quale chiede la

mano. La marchesina, prima esitante, alla fine decide di accettare la proposta di

matrimonio ed il 24 gennaio, nella cappella privata della famiglia Raimondi, don

Filippo Gatti, prevosto vicario, celebra le nozze alla presenza del Governatore di

Como, Lorenzo Valerio, e del Conte Giulio Porro Lambertenghi in qualità di

testimoni.

Garibaldi, per nulla presago di quanto sarebbe accaduto di lì a poco, raggiante

stringe il braccio della sposina ma quando gli sposi escono dalla chiesa, avviene il

colpo di scena.



Uno sconosciuto consegna a Garibaldi una lettera con le prove

palesi che la marchesina Raimondi, sua moglie da qualche minuto,

ha due amanti. Uno è un tenente di Garibaldi, Luigi Caroli, l’altro è il

marchese Rovelli, cugino della ragazza. Alla vigilia delle nozze, la

marchesina si è concessa a Caroli ed è incinta. La tresca era nota a

tutti tranne che a Garibaldi, che adirato lancia una sedia contro la

fedifraga e cerca di raggiungerla con un ceffone. Alla fine la

apostrofa: “Siete una puttana”. “Credevo di essermi sacrificata

sposando un eroe, ma siete solamente un brutale soldato”, fu la

risposta di lei.



La sera stessa, Garibaldi partì per Caprera e si tuffò anima e corpo

nell’impresa dei Mille, che iniziò quattro mesi dopo ai primi di maggio

del 1860. Garibaldi dovette attendere 20 anni perchè il matrimonio,

rato e mai consumato, fosse annullato per sposare Francesca

Armosino, sua terza moglie e legittimare così i due figli, Clelia e

Manlio. Per ottenere l’annullamento, che fu sentenziato il 14 gennaio

1880, due anni prima della sua morte, Garibaldi tentò le umane e

divine cose facendo leva sul proprio prestigio, ma senza esito.



Lui repubblicano supplica l’intervento del re Umberto I, per risolvere con

un decreto in suo favore l’angoscioso problema. “Ed ora l’accordare lo

scioglimento di questi matrimoni, per la mutata condizione di cose, e per

il nostro diritto pubblico interno, è una delle prerogative della Maestà

Vostra il matrimonio contratto dal sottoscritto, essendo appunto ratto e

non consumato, egli supplica perciò la Maestà Vostra volerne con un

suo sovrano decreto accordarne lo scioglimento a datare dal 24

gennaio del 1860. Vostro Devotissimo Giuseppe Garibaldi”.



Il processo, malgrado la supplica ad Umberto I, andò

avanti anche per l’ostinazione della Marchesa

Raimondi a non voler concedere l’annullamento. Il 14

gennaio del 1880 la Corte d’Appello di Roma annulla

il matrimonio perchè rato e non consumato come

previsto dalla legislazione austriaca vigente in

Lombardia all’epoca delle nozze.



La gloriosa battaglia di Calatafimi

Le frasi ad effetto come quella: “Qui si fa l’Italia o si muore” sembra che non siano mai

state pronunciate da Garibaldi e risulta che la sorte della battaglia fu decisa dal “fede di

credito” di 14.000 ducati (poi addirittura risultata taroccata e falsa all’atto della

riscossione), pagata a Landi, generale borbonico della guarnizione, dallo stesso

Garibaldi. Vicenda in seguito confermata dallo stesso Landi, per cui 3000 borbonici ben

addestrati e ben armati s’arresero a circa 1000 garibaldini poco avvezzi all’uso delle

armi e animati solamente da spirito d’avventura. Per cui l’episodio della corruzione del

generale Landi fu il vero elemento decisivo delle sorti della battaglia di Calatafimi.





I vini di questa sera
• Viognier/Inzolia 2016 Cantine Nicosia (vitigni Viognier e 

Inzolia)

• Lavico Etna Rosso 2012 Duca di Salaparuta (vitigno 
Nerello Mascalese) 

• Hyblà Cerasuolo di Vittoria DOCG 2015 Cantine Nicosia 
(vitigno Nero d’Avola e Frappato)

• Passo delle Mule IgT 2014 Duca di Salaparuta (vitigno 
Nero d’Avola)

• Marsala TARGA 1840 DOP/DOC Cantine Florio (vitigni 
Grillo e Inzolia)



I cibi di questa sera

• Caponata

• Tuma fresca

• Tuma alla piastra

• Tuma all’argentiera

• Anellini palermitani al ragù vegetale 











Inzolia o Ansonica

Cenni storici

E’ uno dei vitigni che da più tempo dimora in Sicilia. Citato da Plinio con il nome di
Irziola, detto dal volgo “Inzolia vranca” per distinguerlo dalla “Inzolia nigra”, viene
descrtto anche da Cupani (1696) e da Sestini (1760).Largamente diffuso in tutta
l’Isola, concorre alla costituzione di moltissimi vini bianchi, spesso in uvaggio con il
Catarratto. Localmente le uve vengono utilizzate anche per il consumo fresco.

Caratteristiche del vitigno

Pianta mediamente vigorosa, foglia medio-grande, pentalobata o
eptalobata,pentagonale; grappolo medio-grande, piramidale o conico, alato, da
spargolo a medio, acini ellissoidali con ombelico evidente, buccia spessa e pruinosa
di colore giallo dorato o ambrato, polpa croccante, dolce e semiaromatica.
Maturazione media.

Caratteristiche del vino

Vinificata in purezza da un vino fine di colore giallo paglierino con riflessi verdolini,
profumi caratteristici del vitigno, al gusto ha sapore neutro, abbastanza sapido, buona
dotazione alcolica, equilibrata acidità e morbidezza.

DOC

Alcamo, Contea di Sclafani, Contessa Entellina, Delia Nivolelli, Erice, Mamertino,
Marsala, Menfi, Monreale, Riesi, Sambuca di Sicilia, S. Margherita di Belice,
Salaparuta, Sciacca, Vittoria.

Zone di diffusione

Tutta la Sicilia tranne la provincia di Enna.

https://tuttolionssicilia2014.files.wordpress.com/2014/09/vitigni-siciliani-insolia-o-ansonica.jpg




Viognier

Cenni Storici

È un vitigno a bacca bianca che in Italia è arrivato solo negli ultimi decenni riscontrando molto

successo.

Il Viognier è originario della Croazia, ma è stato introdotto in Francia già nel 200 d.C., dove

tuttora viene coltivato soprattutto nella Valle del Rodano.

Oggi il Viognier viene allevato soprattutto in Sicilia, in Toscana, in Umbria e nel Lazio.

Caratteristiche del vitigno

Il Viognier si adatta bene ai climi caldi, poiché resiste alla siccità, ma è un'uva che ha una scarsa

resa per ettaro, per questo viene più spesso usato negli uvaggi, piuttosto che vinificato in

purezza

Ha foglia piccola, orbicolare e pentalobata. Il grappolo è medio-piccolo, di forma tronco-conica e

compatto. L'acino è piccolo, sferoidale od ovale, con buccia spessa e di colore giallo ambrato.

Caratteristiche del vino

Il vino che ne deriva è molto particolare, secco e minerale, con profumi di frutta esotica (ananas,

mango), un colore giallo dorato; più sapido che fresco e con un finale molto persistente. Queste

caratteristiche lo fanno somigliare ad uno Chardonnay ma, al contrario del nobile vitigno, non ha

grandi capacità di conservazione, è un vino che va bevuto giovane, proprio perché ha poca

acidità.





Frappato

Cenni storici

Origini incerte, viene descritto da Sestini (1760) nelle sue memorie sui vini di Vittoria, luogo
in cui ancora oggi è coltivato. Presente soprattutto nella provincia di Ragusa e di Siracusa
generalmente in consociazione con il Nero d’Avola, risulta poco diffuso nelle altre province
siciliane.

Caratteristiche del vitigno

Pianta mediamente vigorosa, foglia grande, grappolo da medio a grande, cilindrico o
piramidale, alato, compatto, acini medi, sferoidali o ellissoidali, buccia pruinosa, spessa e
coriacea, di colore blu-violaceo.

Caratteristiche del vino

Le uve vinificate in purezza danno un ottimo vino di colore rosso rubino poco carico e
brillante, elevati sentori vinosi, fruttati e floreali, mediamente corposo, tannino equilibrato, al
gusto fresco e morbido, molto armonico.

DOCG

Cerasuolo di Vittoria.

DOC

Eloro, Erice, Vittoria.

Zone di diffusione

Province di Ragusa, Siracusa e Catania.

https://tuttolionssicilia2014.files.wordpress.com/2014/09/vitigni-siciliani-frappato.jpg




Grillo

Cenni storici

Probabilmente importato dalla Puglia, si hanno notizie certe sulla sua coltivazione in Sicilia
dalla fine del 1800. Il Grillo è principalmente diffuso nel territorio di Trapani dove
costituisce il vitigno base per produrre i migliori vini DOC Marsala. E’ presente anche nella
n provincia di Agrigento e limitatamente in provincia di Palermo e Siracusa.

Caratteristiche del vitigno

Pianta vigorosa, foglia da media a grande, pentalobata, di forma orbicolare o pentagonale;
grappolo conico, generalmente alato, mediamente spargolo, acini medio-grandi, sferoidali,
buccia spessa, leggermente pruinosa di colore verde-giallo con sfumature rosa aranciate
sulla parti esposte. Maturazione media.

Caratteristiche del vino

Concorre alla costituzione dei migliori vini DOC Marsala. Con le sue uve si producono
ottimi vini bianchi pronti o adatti all’affinamento. Il suo vino ha colore giallo paglierino
carico, buon corredo aromatico, con sentori erbacei, floreali e note agrumate, al sapore è
sapido, dotato di buon acidità e di una equilibrata morbidezza, ottima struttura gustativa.

DOC

Alcamo, Contea di Sclafani, Contessa Entellina, Delia Nivolelli, Erice, Mamertino di
Milazzo, Marsala, Menfi, Monreale, Salaparuta, Sambuca di Sicilia, S. Margherita di
Belice.

Zone di diffusione

Province di Agrigento, Trapani e Palermo.

https://tuttolionssicilia2014.files.wordpress.com/2014/09/vitigni-siciliani-grillo.jpg






Nerello mascalese

Cenni storici

Appartiene allo storico gruppo dei vitigni “Nigrelli” descritti da
Sestini (1760) nelle sue memorie sui vini della Contea di Mascali.
Allevato tradizionalmente ad alberello, è il vitigno più diffuso
nell’areale etneo dove si coltiva da tempo immemorabile.
Presumibilmente ha legami con gli antichi vini dell’Etna celebrati
da Omero e dagli storici latini.

Caratteristiche del vino

Il vino è elegante e di grande personalità, tendenzialmente
tannico, di colore rosso rubino con riflessi granati, l’ottima struttura
e il buon corredo aromatico lo rendono adatto all’invecchiamento.

DOC

Etna, Faro, Contea di Sclafani, Marsala, Riesi, Sambuca di Sicilia.

Zone di diffusione

Province di Catania, Messina, Agrigento e Enna.

https://tuttolionssicilia2014.files.wordpress.com/2014/09/vitigni-siciliani-nerello-mascalese.jpg


Nerello cappuccio

Cenni storici

Il suo nome richiama il portamento della chioma che
come un mantello sottrae i grappoli alla vista. E’ un
vitigno molto antico prevalente nella provincia di Catania
e di Messina

Caratteristiche del vino

Il vino è fine di colore rosso rubino, profumo vinoso e
fruttato, buona struttura gustativa, da preferire come vino
di pronto consumo. Vinificato con il Nerello mascalese
produce vini di lunga durata e concorre nella produzione
dei vini DOC Etna Rosso e Etna rosato.

DOC

Etna, Faro.

Zone di diffusione

Province di Catania, Messina, Agrigento e Enna.

https://tuttolionssicilia2014.files.wordpress.com/2014/09/vitigni-siciliani-nerello-cappuccio.jpg




Nero d’Avola

Cenni storici

Citato da Cupani (1696), l’origine è ancora incerta. E’ legato agli antichi vini che andavano con il

nome di “Calabresi di Augusta” e “Vini di Vittoria”. Il nome Calabrese deriva presumibilmente da due

antiche parole siciliane “Calea”-“Aulisi”, uva di Avola, legate al luogo di originaria selezione. Il re dei

vitigni siciliani è coltivato con successo in tutti gli areali viticoli dell’Isola, dove trova la sua massima

espressione qualitativa.

Caratteristiche del vino

I vini si distinguono in base alle zone di coltivazione della vite, sono ricchi di personalità, di colore

rosso rubino carico, elevato corredo aromatico con note fruttate, floreali e speziate, ottima struttura

gustativa, tannici, corposi, equilibrata acidità e morbidezza, armonici nel complesso.

DOCG e DOC

Cerasuolo di Vittoria DOCG, Contea di Sclafani, Contessa Entellina, Delia Nivolelli, Eloro, Erice,

Mamertino, Marsala, Menfi, Monreale, Riesi, Salaparuta, Sambuca di Sicilia,

Margherita di Belice, Sciacca, Vittoria.

Zone di diffusione

Tutta la Sicilia.

https://tuttolionssicilia2014.files.wordpress.com/2014/09/vitigni-siciliani-nero-davola.jpg




Nicosia

INSOLIA - VIOGNIER

IGT Terre Siciliane
Uvaggio : Insolia 80% - Viognier 20%

Vigneti : terreni di medio impasto tendenzialmente argillosi; sistema 

di allevamento: guyot

Raccolta : tra agosto e settembre

Macerazione : a freddo per 24 ore, prima di subire una soffice 

pressatura

Fermentazione : dopo 48 ore di decantazione statica, 

fermentazione per circa 20-25 giorni a temperatura controllata (15-

18°C)

Affinamento : in vasche d’acciaio inox su fecce fini, poi circa 2 mesi 

in bottiglia



Duca di Salaparuta

LAVICO

TERRITORIO DI ORIGINE:  Sicilia nord-orientale, pendici dell’Etna 

sul versante della valle dell’Alcantara, comune di Castiglione di 

Sicilia. Tenuta di Vajasindi. 

VITIGNO : Nerello Mascalese

TIPO : Rosso

CLASSIFICAZIONE : Sicilia IGT VIGNETI - Allevato ad alberello

VENDEMMIA : Manuale, a perfetta maturazione. VINIFICAZIONE : 

Diraspatura delle uve, macerazione tradizionale per 7 -8 giorni a 26°-

28° C e successiva fermentazione malolattica. 

MATURAZIONE : Per circa 12 mesi in barrique di selezionato rovere. 



Nicosia

HYBLA’

Nell’estrema punta meridionale della penisola italiana, nel cuore di

un’area storicamente vocata nella produzione di grandi vini rossi nasce

il Cerasuolo di Vittoria DOCG.

Hybla è un’interpretazione nuova di questo rosso tipico della Sicilia

sudorientale, vino dalle nobili origini risalenti ai primi del Seicento,

quando i Conti di Modica fondarono, in territorio ibleo, la città di Vittoria.

Blend di Nero d’Avola e Frappato, coniuga perfettamente intensità

e freschezza, eleganza e bevibilità.



Duca di Salaparuta

PASSO DELLE MULE

TERRITORIO DI ORIGINE:

Sicilia centro-sud, comune di Butera sull’asse Riesi - Gela. Tenuta di

Suor Marchesa. Vigna Passo delle Mule.

VITIGNO: Nero d’Avola.

TIPO: Rosso.

CLASSIFICAZIONE: Sicilia IGT.

VENDEMMIA : Manuale, a perfetta maturazione (dopo la metà di 

settembre). 

VINIFICAZIONE : Diraspatura e macerazione tradizionale per 8 giorni 

a 28° - 30° C. 

MATURAZIONE : almeno 10 mesi in barriques di rovere a grana 

molto fine 



Florio

MARSALA TARGA RISERVA 1840

Vino liquoroso 

Denominazione di Origine Controllata 

Marsala (D.O.C.)

Vigneti del Targa Riserva 1840

Coltivati tipicamente ad alberello marsalese, con densità di almeno 

5.000 ceppi per ettaro

Maturazione e Affinamento del Targa Riserva 1840

Almeno 5 anni in botti di rovere di capacità pari a 1.800 litri e 

successivo affinamento per oltre un anno in antichi carati da 300 litri. 

Per l'affinamento questo vino Marsala passa almeno 6 mesi in 

bottiglia.


