








appartengono a una
cooperativa antichissima,
fondata all’inizio del Novecento
come società di mutuo
soccorso, e sono gli eredi di una
grande tradizione: ancora oggi
le piccole barche escono la
notte per rientrare la mattina
presto e vendere il pesce fresco
sulla passeggiata.
Le acciughe salate erano l’oro di
Noli, che nel dopoguerra aveva
una decina di pescherie.
Oggi il cicciarello è presidio
Slow Food: si mangia fritto o in
carpione, e si pesca con reti a
maglie larghe che non
impoveriscono il mare. 

Il Lumassina (lumachina in

ligure) è un vino bianco che
viene prodotto dal vitigno
omonimo in un'area circoscritta
della provincia di Savona, tra
l'entroterra di Noli e quello di
Finale Ligure, in particolare nei
dintorni di Varigotti dove è
chiamato Mataòssu.
Nel comune di Quiliano questo
vitigno viene chiamato anche
Buzzetto, dalla consuetudine di
vendemmiare le uve
leggermente acerbe (buzze, in
ligure).
Il Lumassina è infatti un vino
secco, dall’acidità generalmente
spiccata.
Di colore paglierino (tipo
bianco) o tendente al dorato
(tipo tradizionale, con breve

fermentazione insieme alle
bucce), ha un profumo
delicatamente persistente, con
sentori di erbe e fiori di campo
e, in quello tradizionale, di legno
bruciato.
Non deve invecchiare (massimo
2 anni) e va servito fresco (10-11
gradi).
Può essere abbinato al pesce, in
particolare alla spigola alla
ligure con olive taggiasche e
patate, o alle fritture.

Un tempo, al banco di molti
caffè italiani e francesi, si poteva
trovare un vaso, col cucchiaino
di maiolica, pieno di piccoli
agrumi verdi immersi nel
Maraschino: erano chinotti di



Savona, famosi e unici per
qualità e aroma, ottimi come
digestivo.
L’alberello sempreverde
sviluppa un’incredibile quantità
di frutti e fiori: grappoli verdi
brillanti che vireranno verso
l’arancio.
Si coltiva tra Varazze e Finale, ma
è una pianta originaria della
Cina, portata in Liguria da un
navigatore savonese nel 1500;
qui il chinotto trovò un
ambiente ideale, e la varietà si
dimostrò la più adatta alla
lavorazione.
Il frutto necessita infatti di
lunghi trattamenti, fresco è
troppo amaro.
Canditi, marmellate, mostarde,

sciroppi, digestivi, e
naturalmente la bevanda
gassata - oggi rilanciata in
edizioni vintage, con
bottigliette in vetro e etichette
che replicano quelle anni ’60.
Il primo laboratorio di
candidatura in Liguria risale al
1877, quando la francese
Silvestre-Allemand si trasferì a
Savona; in pochi anni gli
stabilimenti locali si
moltiplicarono e posero le basi
di un’importante tradizione
pasticciera e di un’intensa
attività che inizierà il declino
negli anni Venti.
Il chinotto candito di Savona è
presidio Slow Food dal 2004.
www.presidislowfood.it

EVENTI

Per un calendario completo
degli eventi (concerti, brocante,
antiquariato, artigianato,
prodotti, Presidio Slow Food,
‘passeggiate dantesche’,
escursioni, laboratori per bimbi,
mostre, convegni…):
www.comune.noli.sv.it
www.inforiviera.it

Da ricordare:
Regata Storica (secondo 
week end di settembre)
Tra ricostruzioni storiche,
sbandieratori, rulli di tamburi e
supporter appassionati,
rievocando la nascita della
Repubblica Marinara e l’antica



usanza dei pescatori di
contendersi a colpi di remo le
cale più pescose, gli equipaggi
dei quattro rioni (Maina,
Purtellu, Ciassa, Burgu) tornano
a sfidarsi sui 1600 metri a tre giri
di boa.
24 ore di Finale  Mountain
Bike Cup (maggio)
Per gli appassionati di MTB, la
più importante competizione in
Europa di questo genere:
quattro giorni tra happening e
agonismo per una gara lunga
un-giorno-e-una-notte
sull’altipiano de Le Manie, sopra
Noli. www.24hfinale.com



Comune di Noli
www.comune.noli.sv.it

I borghi più belli d’Italia
www.borghitalia.it

Bandiera Blu (FEE)
www.feeitalia.org

Presìdi Slow Food
(i ‘cicciarelli’ di Noli)
www.presidislowfood.it

Noli - Wikipedia
http://it.wikipedia.org/wiki/Noli

Bibliografia su Noli
www.centrostudiponentini.it/biblio
grafia/noli.html

Riviera delle Palme
www.inforiviera.it
www.inforiviera.it/blu/pdf_downloa
d.htm

Comune di Savona
www.comune.savona.it

Regione Liguria
www.regione.liguria.it

Mappe escursionistiche 
on-line
www.provincia.savona.it

Mangiare in Liguria
www.mangiareinliguria.it

Meteo Liguria
www.meteoliguria.it

Comune di Noli
piazza Milite Ignoto, 6
tel (+39) 019.7499547
alberto.peluffo@comune.noli.sv.it

Ufficio Turismo
via Anton da Noli
tel. (+39) 019.748384

Azienda Autonoma 
di Soggiorno
Corso Italia, 8
tel (+39) 019.7499003
noli@inforiviera.it

link e info



La città di Noli, 
B. Gandoglia (1897)

Noli, Spotorno e Bergeggi. Un itinerario tra storia, arte e mare, 
A. Torcello, Ed. Gallery (1994)

La Repubblica di Noli e l’importanza dei porti minori 
del Mediterraneo nel Medioevo, 
F. Bandini, M. Darchi, Ed. All’insegna del giglio (2004)

Noli, 
R. Paglieri, Ed. Ennepilibri (2001)

Per una bibliografia esaustiva:
www.centrostudiponentini.it/bibliografia/noli.html

bibliografia





Alta Stagione 
15 maggio-15 settembre, e tutte le festività nazionali

TRATTAMENTO B/B (colazione inclusa):
Camera per 2 persone: € 72,00 
Camera per 3 persone: € 97,00  

Bassa Stagione 
16 settembre-14 maggio, escluse le festività nazionali

TRATTAMENTO B/B (colazione inclusa):
Camera per 2 persone: € 67,00
Camera per 3 persone: € 89,50    

Per soluzioni diverse si prega di contattare 
la Direzione dell’Hotel.

i prezzi



Albergo il Glicine · Piazza Garibaldi, 7 - 17026 Noli (SV) · tel. (+39) 349.7257103
www.albergoilglicine.eu · info@albergoilglicine.eu · skypename: albergoilglicine

Contattateci 
per informazioni,
prenotazioni, per

conoscere le nostre
offerte, e per ogni

curiosità e richiesta, 
vi risponderemo 

entro 24 ore.

Contact us 
for information on our
price list ,  bookings,
special offers,
we will answer you
within 24 hours.

Kontaktiert uns
für Auskünfte auf unser
Preisliste - Buchungen 
bietet an Für jede euer
Neugier oder den 
werden wir dort
innerhalb 24 Stunden
antworten. 





studio

progetto e realizzazione

studio lulalabò, torino
www.artistitrenta.com

www.lulalabo.com

idee parole immagini.
e grafica


