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Dagli intensi
profumi della nostra terra....
un' infinita di emozioni e

sensazioni da afferrare subito..

...nella magia del momento

Gualtiero Ghezzi, ha terminato la realizzazione della nuova cantina,
completamente sotterranea e tecnologicamente all’avanguardia.
Nel progetto ¢ anche la demolizione di un piano della vecchia, con
apertura al paesaggio circostante della piazza del paese, nell'ambito
del recupero degli ® antichi borghi toscani “.

Montalcino - www.camigliano.it - info@camigliano.it



Ho conosciuto Brigitte oramai molti anni fa e sono
sempre stato affaseinato da lei e dai suoi lavori, ma
quando mi sono trovato davanti ai Suoi macinapepe
non ho resistito e ho dovuto fotografarli per poterveli
mostrare. Sono variazioni multiformi, tornite con una
perizia che ricorda un tempo in cui il mestiere esigeva
autentica maestria e continua ricerca delle essenze
lignee su cui € basato il cuore del lavoro: dalla leggerezza
dell’acero campestre alla compatta eleganza del faggio,
dal nero arcano dell’ebano al porporino-violetto del
palissandro. Legni di cui occorre trovare ogni volta un
pezzo adatto allo scopo, senza difetti o incrinature,
un’anima da estrarre da un corpo piu grande.

L’idea primigenia, da cui traggono ispirazione le

forme dei macinapepe disegnati e prodotti da Brigitte
Deval allude all’essenzialita del mondo vegetale e alle
sue infinite forme che la natura genera in assoluta
sobrieta, regolate da una severa logica di necessita,

e ciononostante riconosciute come perenni archetipi

di bellezza. Ebbene, di questo fondamento essenziale
alla crescita e armonia della natura vegetale, il principio
viene raccolto e rielaborato da Brigitte con sicuro istinto
creativo per comporre una famiglia di oggetti destinati
a comparire sulla tavola apparecchiata. A ricordarci
I'origine e la radice di tutte le cose che ci allargano

il cuore e che faremmo bene a non dimenticare,
nemmeno a tavola.

Nella piu raffinata “mise en place” come sulla tavola piu
frugale, un macinapepe di Brigitte spicca come un fiore
prezioso col dono di conferire auspici di buon pranzo e
buona vita.

Bruno Bruchi
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VINI DI LAGO..

venti di Valcamonica
E. RESPIRI DELLA TERRA

] - L'arte € riproduzione della natura, dei sentimenti? Un misto di materia e pen-
oy ; siero che s’invera in opere segnate dal divino in una cosmogonia latente. Una
= sorta di vendemmia del “creativo” che abita in noi e scalpita come grandine
i T estiva, che nutre e ispira. ..
L'arte, che € universale, muove dalla natura, dall’astro che illumina e riscalda al
gelo delle cime imbiancate.
La fortuna d’essere in Italia ci sorprende a ogni confronto con visioni altre. Lo
sappiamo dai tempi del Grand Tour. E lo sanno gli stranieri che scelgono la
Penisola, cosi diversa nelle sue componenti e cosi “centro” in ogni dove, dalla
Sicilia alla Toscana al Nord. Come se in questo fazzoletto d’Europa fosse rac-
colta la forma del mondo-presepe.
E se a Sud vince il sole, a Nord comanda la corona alpina. E sotto, valli e laghi
tellurici, voragini dove risplende I'acqua cristallina dei ghiacciai.
In quelle profondita sopravvivono divinita ctonie: Persefone, strappata da Ade alle braccia
di Demetra, regina dei morti e ugualmente la Kore olimpica dei fiori; Ermes, I'accompa-
gnatore delle anime; Asclepio, che media tra vita e morte; Pitone, il guardiano di Delfi;
Pizia, che si alimenta di vapori sotterranei.
Nelle profondita sono nati Echidna e Tifone, madre e padre di tutte le meraviglie. Generano
la Gorgone, Cerbero, Idra, la Sfinge, Scilla, la Chimera sotto I’egida del drago millenario.
Nella pancia d’ltalia, sotto la scorza ben disegnata, si nascondono divinita arcaiche scam-
pate alla caduta dei giganti; esse curano le superfici, inondano i coltivi d’essenze sacrali,
benedicono la Natura. Per questo ogni luogo mostra speciali caratteristiche, diverse da
ogni altro e diversi sono i prodotti, i vini, gli oli, come se qui si raccogliessero, in un’arca
naturale, esemplari dalla Creazione in poi.
Le cultivars sono la prova di magie e prodigi possibili, scaturiti dalla terra a render migliore
il passaggio dell’'uomo, in offerta a Gea, la dea Madre.
L’ltalia € un cortile curato, protetto dai suoi monti aguzzi e qui, nella marca di Franciacorta
e Lombardia, tra Brescia e Bergamo e la marca trevigiana, dove il Monte sta sull’isola e si
smarrisce il senso dell’altezza (Lago d’lseo).
Dalle buche del freddo che aspirano alla Valcamonica scende la brezza che smorza il
calore delle torbiere e delle piramidi di Zone, media la forma degli acini, sui sentieri degli
armenti in transumanza e dei santi. L'acqua d’altura cala in basso e abbevera le vigne a
bacca bianca di Pinot, Chardonnay, Manzoni, Moscato giallo. E a bacca nera: Merlot,
Cabernet sauvignon, Barbera, Incrocio Terzi 1, Franconia, Marzemino, Schiava lombarda
e meranese, Moscato di Scanzo...
E ancora per magia, chissa cosa protegge queste valli..., acqua e uva fanno dono di vini
pregiati (Valcalepio e Franciacorta), che per un altro miracolo esplodono nella sinfonia di
bollicine... Satén, Millesimato, Riserva e poi Brut, Pas dosé, Dry, Sec...
E cosi, dai borghi a Bellavista affacciati sul Sebino, & possibile accogliere la fragranza degli
innumerevoli profumi dei vitigni di questo angolino-immenso d’ltalia soltanto accostando
un calice alle labbra... I'ebbrezza moderata ed effervescente di un prodotto antichissimo
e moderno... si ferma, non ¢ poi cosi difficile, il tempo!

editore
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“Personagdio

dell’antio 2019”7
Silvia Baracchi

melissa sinibaldi
foto bruno bruchi

Non & un caso se vi fecero
tappa personaggi del cali-
bro di Galileo Gallilei, invitato
nel 1608 da Ferdinando |
per istruire “nelle matemati-
che” il figlio Cosimo, ma an-
che Leonardo da Vinci, che

disegno il girarrosto che an-
cor oggi e possibile ammi-
rare nel’antica  cucina.

Amata dimora di caccia del-
la famiglia Medici, “La Ferdi-
nanda”, detta Villa dei Cen-
to Camini per via delle nu-
merose fumaiole che spor-
gono dal tetto e la rendono

unica, e diventata nel 2013
patrimonio mondiale dell’'u-
manita Unesco, un luogo
magico dove il tempo sem-
bra essersi cristallizzato.
Accuratamente scelto dal
direttore Alberto Lupini, ma-
estro d’eleganza e uomo di
gran cultura, per I'annuale

edizione del premio “Italia a
Tavola” - network che costi-
tuisce una realta tra le piu
importanti nel settore dell’in-
formazione con un’integra-
zione perfetta tra carta e
web che garantisce notizie
giornalistiche e aggiorna-
menti costanti - tenutosi dal
30 al 31 marzo e giunto alla
sua 11° edizione, dedicata
al’ltalia del Seicento. Col
collegato  sondaggio  sul
“Personaggio  del’Anno”,
l'evento, la cui serieta e
confermata dalla forte pre-
senza di partner istituziona-
li, & ormai un appuntamento
imperdibile per il mondo
dellospitalita italiana, viste




le personalita coinvolte e i
contatti che riesce a gene-
rare a livello d’informazione
e sui social. E senza dubbio
uno dei piu riusciti momenti
di comunicazione del mon-
do dell’'Horeca (acronimo di
Hotellerie-Restaurant-Caf-
fe, o Catering) che coinvol-
ge le principali associazioni
di categoria, produttori,
cuochi, pasticceri, pizzaioli,
barman, sommelier, maitre
e professionisti del mondo
alberghiero, che scelgono
questa manifestazione per
confrontarsi e delineare le
prospettive di tutto cid che
ruota attorno a un compar-
to strategico per I'economia
italiana. Enogastronomia e
turismo sono in particolare i
focus che Italia a Tavola ha
da sempre messo al centro
del suo impegno giornalisti-
co e che ora trovano nuove
fondamentali strategie di

sviluppo dopo I'integrazio-
ne del Ministero delle Politi-
che Agricole con quello del
Turismo. Proprio questa no-
vita istituzionale ha rappre-

sentato uno degli scenari di
quest’anno, non a caso uno
dei due convegni che han-
no caratterizzato I'evento e
stato dedicato a “Identita
dell’enogastronomia e
dell’accoglienza — Il vero vo-
lano del turismo”. E attorno
a questi due temi centrali
per il futuro della ristorazio-
ne e dell’accoglienza che,
dopo la presentazione di al-
cuni casi virtuosi di succes-
so nellambito del turismo
enogastronomico in Italia
da parte della professores-
sa Roberta Garibaldi, si &
svolta una tavola rotonda
moderata da Federico Qua-
ranta (Linea Verde e Decan-
ter), a cui hanno preso parte
il ministro senatore Gian
Marco Centinaio, i presi-
denti di Fipe-Confcommer-
cio, Lino Stoppani, di Enit e
Confindustria Turismo,
Giorgio Palmucci, e di Col-
diretti, Ettore Prandini, e il
direttore Lupini. Al centro
dei lavori la definizione di un
modello italiano capace di
valorizzare le specificita na-

Alberto Lupini premia il ministro
Gian Marco Centinaio

zionali in tema di cibo e ac-
coglienza, aumentando le
occasioni di incoming. Fra
le case history di successo
che sono state presentate il
museo della grappa Poli, i
musei del Cibo di Parma,
Sciare con Gusto - Alta Ba-
dia, A Tavola con il Nobile,
Gruppo Antinori, Gruppo
San Salvatore Paestum, Te-
nute Lunelli. E a fianco delle
prospettive del turismo eno-
gastronomico, l'altro tema
centrale & stato quello della
sicurezza nel fuori casa con
tutte le declinazioni che
questo comporta su garan-
zie igienico alimentari, puli-
zia, benessere, intolleranze

eventi ¢ oinos

Il direttore omaggia col
baciamano la famosa chef Annie
Féolde dell’Enoteca Pinchiorri, per
I'occasione in abiti rinascimentali

e piacere. Di questo infatti si
€ parlato nella successiva
tavola rotonda sul tema:
“Sicurezza, una marcia in
piu per la ristorazione e 'o-
spitalita”. Moderato da An-
na Scafuri (Tg1), sono inter-
venuti Gaetana Ferri, diret-
tore degenerale igiene e si-
curezza degli alimenti del
Ministero della Salute, il vi-
cepresidente vicario della
Fipe Aldo Cursano, il segre-
tario generale di Assosiste-
ma Confindustria Matteo
Nevi, i tecnologi alimentari
Massimo Artorige Giubilesi,
esperto di sicurezza e pre-
venzione dei reati alimenta-
ri, e Giorgio Antonio Done-
gani, esperto di nutrizione
ed educazione alimentare, il
presidente di Euro-Toques




Enrico Derflingher, il maitre
Antonello Magista. Il conve-
gno ¢ stato introdotto dalla
presentazione di case histo-
ry di soluzioni tecnologiche
a supporto del settore a cu-
ra del direttore Alberto Lupi-
ni, fra i casi presentati il nuo-
vo vademecum sulle ispe-
zioni Fipe, la valorizzazione
dei surgelati (oggi la forma
pil sicura per conservare
prodotti di qualita), I'igieniz-
zazione di stoviglie o len-
zuola, le nuove formule del
catering, ecc... “Sicurezza e
identita — ha spiegato Lupini
— sono i due principi chiave
per lo sviluppo della ristora-
zione e dell’accoglienza.
Due settori apparentemen-
te distinti, ma sempre piu le-
gati e bisognosi di continui
intrecci di competenze e ri-
sorse”. Oltre ai convegni Ci
sono state owiamente tutte
le altre occasioni che rendo-
no I'evento di Italia a Tavola
uno degli appuntamenti da
anni irrinunciabile per gli ad-
detti ai lavori. Sul piano arti-
stico I'inaugurazione di una
mostra di Davide Dutto che
in 26 pannelli esplora con la
fotografia il mondo e la sto-

ria delle forchette, sottoline-
andone la centralita nella vi-
ta di tutti i giorni della tavola
e dello stile di vita italiano.
Una rassegna d’alto valore
emozionale che ha fra i suoi
focus la riproduzione della
prima forchetta della storia,
quella portata da Caterina
de’ Medici “in dote” alla cor-
te di Francia a seguito delle
sue nozze e, grazie alla
quale, € cambiato il modo di
stare a tavola ed & nata la
storia moderna della cuci-
na, di cui I'ltalia pud e deve
rivendicare l'awvio. Proprio
SU questo tema si & svolto il
confronto-dibattito “La for-
chetta simbolo di cultura
del’Occidente” aperto ai
molti professionisti presenti:
“Perché mangiare con la
forchetta — hanno detto du-
rante un faccia a faccia il di-
rettore Lupini e il fotografo
Dutto — voleva e vuol dire
avere delle regole precise a
tavola. D’oro, d’argento,
d’acciaio, in ferro o in qual-
siasi altro materiale, non &
solo uno strumento, ma ha
rappresentato in tutte le
epoche storiche un elemen-
to essenziale per gustare i

cibi, ma anche anche il ca-
rattere di una persona nelle
sue piu svariate forme”. Per
il lavoro fotografico di Dutto,
dopo la forchetta tocchera
al cucchiaio € al coltello rac-
contare la via del cibo e del-
la cucina nell’evolversi dei
secoli e successivamente
sara la volta delle bacchette
cinesi e delle mani africane.
L'iniziativa € legata alla ricor-
renza dei 500 anni dalla na-
scita della duchessa ed e
servita come spunto per
lanciare il nuovo titolo di
Ambasciatore del Turismo
Enogastronomico, che ogni
anno sara assegnato con la
consegna di questa for-
chetta come “testimone”. Il
primo ambasciatore nomi-
nato & stato il ministro Gian
Marco Centinaio: “Condivi-
do pienamente il titolo
dellevento perché - ha
spiegato il Ministro — sem-
pre piu turisti scelgono il no-
stro Paese non solo per i
meravigliosi siti Unesco o le
migliaia di chilometri di co-
sta: Il turismo agroalimenta-
re ed enogastronomico &
sempre piu vivo e dobbia-
mo capire come veicolarlo

Silvia Baracchi con alcuni membri
della “Ragazzi Speciali Onlus”

al meglio, comunque le ri-
cerche dimostrano che uno
dei tre motivi per cui '85%
dei turisti americani vengo-
no in ltalia & proprio il food
and wine. Il nostro motto &
‘ltalia € un Paese non solo
da vedere, ma da bere e
mangiare’. In futuro, per il
bene di tutti, sempre di piu
agricoltura e turismo do-
vranno parlare tra loro. Par-
tendo da un formaggio o da
un salume si puo parlare di
colline, agricoltura e acco-
glienza. Vogliamo portare
sempre piu turisti in [talia
per far assaggiare i prodotti
‘veri’, combattere [italian
sounding e, allo stesso tem-
po, portare le eccellenze
italiane all’estero”. Sempre
con un taglio storico e di va-
lorizzazione delle radici, an-
che culturali, della cucina
italiana, la sera del 30 mar-
zo nei saloni d’onore di villa
Ferdinanda si € svolta un’i-
nedita serata di gala dal tito-
lo “Quattro secoli fa. Viaggio
fra le corti italiane del 1619”
che ha visto come ospite



d’onore Annie Féolde in uno
splendido abito rinascimen-
tale. Ancora ben lungi dal
divenire nazione, allora I'lta-
lia era divisa in una ventina
di Stati regionali, ognuno
con una capitale e un’alta
cucina di corte. Cosl in rap-
presentanza di Regni, Re-
pubbliche o Ducati vi erano
quali ambasciatori alcuni
dei piu noti cuochi dei diver-
si territori, molti dei quali
“stellati” che, rifacendosi a
ricette dei primi del Seicen-
to, hanno proposto ognuno
un piatto contemporaneo
utilizzando gli ingredienti di
quel tempo. Una ricerca per
un gioco gourmand che ha
avuto il duplice valore di
sottolineare la storicita delle
cucine italiane ¢ la loro di-
versita, che trae origine an-
che dalla presenza di tante
corti che rivaleggiavano fra
loro anche coi menu. Pie-
tanze prelibate che i graditi
ospiti, gaiamente frammisti
a compiti figuranti, hanno
degustato e apprezzato alla
grande! Nel consueto for-
mat non sono mancate ov-
viamente degustazioni e al-
tri momenti d’approfondi-

mento — fra cui masterclass
sul vino organizzate da Ais
Toscana, la conclusione del
concorso internazionale per
barman sul centenario del
Negroni, awiato insieme ad
Abi  Professional nonché
I'assemblea annuale di Eu-
ro-Toques, unica associa-
zione di cuochi riconosciuta
a livello europeo — che si so-
no aggiunti a quello che &
comunque il cuore dell’e-
vento, la giociosa premiazio-
ne, tra squilli di trombe e rul-
lar di tamburi, dei vincitori
del sondaggio online per
scegliere il Personaggio
del’Anno 2019 fra 6 cate-
gorie di professionisti: cuo-
chi, pizzaioli, pasticceri, sala
e hotel, barman, opinion le-
ader. Questo sondaggio
online & ormai diventato il
format piu atteso del settore
per I'atmosfera amichevole
con cui si riescono ad ac-
cendere per oltre due mesi i
riflettori su uno dei comparti
di punta del Made in lItaly
nel mondo, richiamando
I'attenzione sui professioni-
sti e le imprese del settore.
E’ una vittoria tutta al fem-
minile perché il riconosci-

mento piu ambito, quello di
“Personaggio del’Anno
del’Enogastronomia e
del’Accoglienza” & andato
a Silvia Baracchi, 1 stella
Michelin a Cortona (Ar) col
suo Falconiere. Delegata
Euro-Toques per la Regione
Toscana, ha  raccolto
31.924 preferenze, un suc-
cesso meritato per chi, co-
me lei, € nata e cresciuta re-
spirando accoglienza e pro-
fumi di cucina. Oggi si dedi-
ca anima e corpo a |l Falco-
niere e alla sua scuola di
cucina, dove trasmette e
condivide con dli allievi la
sua passione. Gli altri vinci-
tori sono: il funambolico ge-
lataio Vetulio Bondi (I Gelati
del Bondi) ha vinto nella sua
categoria, i pasticceri, con
27.857 preferenze, Giovan-
ni Santarpia per i pizzaioli
(anche lui con base in To-
scana, 0ggi pizzaiolo con-
sulente, con 22.293 prefe-
renze), Antonello Magista
per sala e hotel, Alex Siliber-
to per i barman e Federico
Quaranta per gli opinion le-
ader. “Bisogna assoluta-
mente fare rete per rivitaliz-
zare il turismo e raccontare i

territori italiani, partendo dal
prodotto fino ad arrivare alla
cucina, senza tralasciare i
luoghi dell’arte e della cultu-
ra — ha sottolineato il diret-
tore Lupini — in questi anni
non ci siamo fatti mai coin-
volgere dalle mode volatili
della cucina, ci siamo poco
interessati a schiume e
schiumette, ma abbiamo
tenuto i piedi ben piantati a
terra. Ora ci viene ricono-
sciuto e continuiamo ad an-
dare avanti con iniziative
concrete”. Con centinaia di
cuochi, importanti operatori
del settore della ristorazio-
ne, dirigenti delle pit impor-
tanti associazioni del com-
parto e la presenza convinta
del ministro Centinaio, que-
sti tre giorni di Italia a Tavola
sono stati a tutti gli effetti gli
“Stati Generali” del compar-
to, rafforzando il concetto di
“squadra” dell’accoglienza
e richiamando il pit possibi-
le I'attenzione su un settore
che & uno dei pit importan-
ti elementi di traino dell’eco-
nomia italiana. Perché la
grande bellezza dell’ltalia &
rappresentata in buona par-
te dalla tavola!
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LA LEONARDO DA VINCI 5.PA
INVITA ALLA SCOPERTA DI UN LATO INEDITO
DELIVINVENTORE TOSCANO

“Il vino, il divino
licore dell’uva”:
é Leonardo Da
Vinci a parlare,
ben 5 secoli

fa e questo
pensiero

fa capire
Pimportanza
che il Genio
attribuiva

al vino,
conferendo
all’uva un ruolo
quasi spirituale.

alessia bruchi

Cosi oggi la Leonardo da
Vinci S.p.A. presenta “Le-
onardo Genio del Vino”, un
ampio progetto culturale di
spessore, che vuol diffon-
dere I'immagine di Vinci nel
mondo attraverso il finan-
ziamento d’importanti opere
e far conoscere gli aspetti
inediti della sua personalita.
Un momento importante
per la societa che, proprio
nel’anno delle celebrazioni
leonardiane, racconta i ri-
sultati del lavoro di ricerca,
indagine e analisi, nato dalla
scoperta di un lato inedito
di Leonardo come winelo-
ver e winemaker e del suo
interesse per la produzione
di un vino perfetto, dalla
coltivazione della vigna alla
vinificazione. Leonardo era

fortemente legato al mondo
del vino, una predisposizio-
ne spontanea che proviene
dalle sue origini e si delinea
in maniera naturale durante
la sua vita. Il Genio era nato
in una famiglia originaria di
un piccolo borgo della me-
ravigliosa campagna tosca-
na, Vinci, immerso in un ter-
ritorio fortemente bucolico e
vocato alla viticoltura, dove
il padre Piero aveva posse-
dimenti e vigne e Leonardo
coltivava un rapporto quo-
tidiano col mondo agricolo

e vitivinicolo. Leonardo era
antesignano e tra i tanti suoi
studi si era dedicato anche
all’arte di fare buon vino, che
amava perché frutto della
natura, prodotto della terra,
simbolo di perfetto connu-
bio tra funzionalita e bellez-
za, celebrandolo in molti dei
suoi scritti e disegni. Questo
profondo legame lo accom-
pagna nei suoi tanti viaggi, a
partire da quello che lo porta
a Milano, dove realizza il
sogno di coltivare una vigna,
grazie alla donazione di Lu-

dovico il Moro. Ma il rappor-
to autentico col vino emerge
anche dal suo soggiorno in
Romagna alla corte di Ce-
sare Borgia: lo testimoniano
i tanti schizzi prodotti, primo
fra tutti il celebre disegno
di un grappolo d'uva ap-
peso, seguito a ruota dalla
raffigurazione della prima
barrique, sua intuizione per

A sinistra Simon Pietro Felice,
amministratore delegato della
Leonardo da Vinci S.p.A. e il noto
analista sensoriale Luca Maroni

la vinificazione. La cono-
scenza, l'osservazione e |l
rispetto della natura erano
la premessa fondamentale
per fare la differenza in vigna
e, dal’indagine dei processi
naturali, aveva intuito una
serie di buone pratiche per
poter ottenere un vino privo
di difetti. Cosi la Leonardo
da Vinci S.p.A si & dedicata



al recupero del contributo
del Genio al mondo del vino
attraverso il coinvolgimento
di un gruppo di studiosi ed

enologi come Alessandro
Vezzosi, importante studio-
so di Leonardo Da Vinci, che
ha setacciato la letteratura
leonardiana, dedotto il suo
rapporto con la natura, I'a-
gricoltura e il mondo del vino
e Luca Maroni, noto analista
sensoriale, che hatradottole
indicazioni di Leonardo in un
metodo a cui riferire le tecni-
che odierne. Si tratta di studi
destinati a non rimanere sul-
la carta, ma volti a realizzare
le intuizioni di Leonardo,
come ha spiegato Simon
Pietro Felice, amministratore
delegato della Leonardo da
Vinci S.p.A.: “E un progetto
culturale spinto dal desiderio
di far conoscere I'amore di
Leonardo per il mondo del
vino e le sue indicazioni per
produrre il vino ideale, che
il Genio auspicava, nei mi-
gliori territori italiani”. Infatti
le invenzioni del piu grande
genio di sempre non rima-
sero semplici annotazioni su
un taccuino: Leonardo era
soprattutto un genio umano,
le cui scoperte avevano un
risvolto pratico ed effettivo.
Testimonianza  dell’inedita
versione di Leonardo € la
lettera inviata nel 1515 al
fattore del suo podere di
Fiesole, dove da precise in-
dicazioni tecniche per otte-
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nere un vino buono. Questo
scritto altro non € che un
VEro e proprio trattato di vi-
ticoltura, tanto che, per dirlo
con le sue parole: “Con-
ciosiacosache si voi et altri
faciesti senno di tali ragioni,
berremmo vino excellente”.
Qui si trovano le osservazio-
ni metodologiche di Leonar-
do, tecniche di vinificazione
a oggi date per assodate,
ma per I'epoca pionieristi-
che come la massimizzazio-
ne della qualita del’uva, la
concimazione della vite con
sostanze basiche e I'ottimiz-
zazione della trasformazione
enologica attraverso la fer-
mentazione in botti chiuse
e frequenti travasi. Queste
indicazioni sono state as-
sunte come linee guida dallo
staff tecnico, agronomico
ed enologico della Leonar-
do da Vinci S.p.A. per la
definizione di un metodo
che, grazie all'utilizzo delle
moderne tecniche, permet-
ta di realizzare I'obiettivo dli
Leonardo: ottenere prima
uve, quindi vini d’eccellente
qualita. Il Metodo Leonar-
do®, che prende le mosse
dal modus operandi del Ge-
nio, oggi € capitolato viticolo
ed enologico — esclusivo e
segreto — della Leonardo
da Vinci S.p.A., che ha fatto
senno delle sue indicazioni e
0ggi le applica nella produ-
zione di ogni suo vino. Nella
scoperta di  quest’inedita

sfaccettatura di Leonardo
vi € una delle sue qualita
principali, I'essere senza
tempo, universale e contem-
poraneo. L'applicazione di
questo metodo, forte delle
sue pioneristiche intuizioni,
€ in continua evoluzione e
perfezionamento grazie alla
moderna tecnologia, oltre
alla dedizione e competen-
za della Leonardo da Vinci
S.p.A. Il risultato di oggi so-
no 5 speciali collezioni di vini,
espressione dei migliori ter-
ritori vitivinicoli italiani. Ogni
linea racconta un aspetto
diverso dello straordinario
legame di Leonardo col vino.
Tre collezioni sono destinate
al settore dell’Ho.Re.Ca: Villa
da Vinci con 4 Cru toscani
provenienti dai vigneti di Villa
da Vinci; 1502 Da Vinci in
Romagna, linea dedicata
alle eccellenze dei tipici vi-
tigni romagnoli; Da Vinci — |
Capolavori, selezione delle
pitl prestigiose e rappresen-
tative denominazioni enolo-
giche italiane. Due collezioni
sono destinate all’off trade:
Leonardo da Vinci, selezione
dei vini pit rappresentativi
di Toscana e Romagna;
Leonardo Geniale - Bianco
d’'ltalia e Rosso d’ltalia con
un formato e packaging in-
novativo. Ma per Leonardo
da Vinci S.p.A. il progetto ha
una valenza culturale a 360°
e vede il suo completamento
nel supporto dato dalla so-
cieta, in qualita di moderno
mecenate, per la realizzazio-
ne di 2 musei a Vinci dedi-
cati a Leonardo. Lintento &
quella d’offrire un’esperienza
immersiva sulle tracce del
Genio nella sua terra natale
con la riapertura del “Museo
Ideale Leonardo da Vinci” e
la realizzazione del “Museo
Leonardo e il Rinascimento
del Vino”, entrambi inau-
gurati il 2 maggio scorso,
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anniversario dei 500 anni
dalla scomparsa del Genio
nel 1519. | 2 musei, curati
dal professor Alessandro
Vezzosi, promuovono la
contemporaneita e poliedri-
cita della figura di Leonardo
€ sono stati inaugurati con
“Leonardo Vive”, mostra vi-
sitabile fino al 31 dicembre,
che siarticolatrai2 polied &
concepita come un viaggio
nell’attualita di Leonardo. |l
“Museo Ideale Leonardo Da
Vinci”, primo dedicato alla
complessita di Leonardo,
artista, scienziato, invento-
re e designer e al mondo
del Leonardismo, riapre al
pubblico dopo 9 anni con
eccezionali novita di opere.
Un’esposizione che spazia
da documenti d’archivio,
reperti e il nuovo albero ge-
nealogico dei Da Vinci dal
XIV al XXl secolo, dagli an-
tenati ai discendenti ancor
0ggi in vita. Tra i materiali in
mostra anche opere esem-
plari come “Monna Lisa e la
Gioconda Nuda”, le cartelle
dei nodi vinciani xilografa-
te da Albrecht Ddrer agli
inizi del Cinquecento e dli
omaggi di Duchamp, Dall,
Beuys, Warhol e altri prota-
gonisti delle neoavanguar-
die internazionali. Il “Museo
Leonardo e il Rinascimento
del Vino” con sede a Villa
da Vinci, tenuta storica
cinquecentesca circondata
dai vigneti appartenuti alla
famiglia di Leonardo, & una
nuova struttura che appro-
fondisce invece un aspetto
inedito del Genio: I'auten-
tico rapporto col mondo
dell’agricoltura, il territorio,
gli alimenti e il vino. Il Genio
deve questo legame alla
famiglia e alla sua infanzia a
Vinci e se ne occupo in studi
tecnologici, in osservazioni
sulla coltivazione delle viti,
in favole e profezie.
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“La valle del Gigante
Bianco”, la piu grande
manifestazione per la va-
lorizzazione della razza
chianina nella sua zona
d’origine, la Valdichiana,
si tiene ogni anno I'ulti-
mo week end di maggio
e il primo week end di
giugno a Bettolle, patria
storica della chianina.
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LA VALLE DEL GIGANTE BIANCO
RICORDA 11. PROFFSSOR

Ezio Martchi

1L, “PADRE” DELLA CHIANINA

L'evento € organizzato dall’Asso-
ciazione Amici della Chianina, il cui
scopo principale & lo studio e la valo-
rizzazione di questa razza bovina con
particolare riguardo alla sua storia e
al suo legame col territorio. La quindi-
cesima edizione, sempre con la pre-
ziosa collaborazione del Consorzio di
Tutela del Vitellone Bianco dell’ Appe-
nino Centrale, ha proposto un ricco
calendario d’appuntamenti tra rievo-
cazioni storiche, visite agli allevamen-
ti, percorsi cicloturistici, convegni e,
owviamente, degustazioni, il tutto
animato dalla volonta di far scoprire
la razza bovina piu nota al mondo,
che rappresenta un importante vola-
no per lo sviluppo socioeconomico e
turistico della vallata. Quest’anno si
sono ricordati anche i 150 anni dalla
nascita a Bettolle del professor Ezio
Marchi (1869-1908) con la ristampa
del suo libro “La razza bovina in Valdi-
chiana”. Considerato il “padre” dell’o-
dierno allevamento della chianina ¢ il
primo importante studioso di questa
razza, si deve al lavoro di Marchi quel
miglioramento genetico che, da ani-

piera genta

male da lavoro, ha reso la chianina
animale da carne. Proprio a Bettolle
ebbe inizio, negli anni Trenta del
Novecento, la selezione moderna
a opera del professor Giuliani nei
due allevamenti Puccio e Passeri-
ni. Degna conclusione dell’evento

la cena di gala presso la dimora
storica “Villa il Casato” del famoso
maitre, il maestro Loris Mozzini
con piatti naturalmente a base
di carne chianina realizzati dai
maestri di ALMA , la Scuola
Internazionale di Cuci-
na ltaliana fondata
da  Gualtiero
Marchesi.

Sopra, Loris Mozzini
con gli chef di ALMA;
sotto, i monumento a
Ezio Marchi a Bettolle
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l.0 chef LLuca LLandi

DEL LUNASIA DI VIAREGGIO
RINNOVA LA MAGIA DELLE CENE

GALEOTTE

Venerdi 10 maggio si € rinnovata la magia delle
“Cene Galeotte”, iniziativa che vanta la supervi-
sione artistica del giornalista Leonardo Romanelli,
con un’imperdibile serata che ha coniugato buona
tavola e solidarieta all’interno delle mura della ca-
sa di reclusione di Volterra.

daniela fabietti

Ad affiancare i detenuti — veri protago-
nisti di questo progetto unico ideato
dalla direzione della casa di reclusione
di Volterra nella persona della dotto-
ressa Maria Grazia Giampiccolo e re-
alizzato in collaborazione con Unicoop
Firenze e la Fondazione Il Cuore Si
Scioglie — Luca Landi, chef stellato del
ristorante Lunasia del’hotel Plaza e
De Russie di Viareggio, che ha guidato
la “brigata galeotta” di cucina. L'incas-
so della serata & stato devoluto dalla
Fondazione Il Cuore Si Scioglie alla
Fondazione Francesca Rava, a soste-
gno dei progetti d’adozione a distanza
a Haiti da anni portati avanti dalle 2
realta. Attraverso questo aiuto sara
possibile garantire ai bambini haitiani
orfani o abbandonati non solo cibo,
istruzione e cure mediche, ma anche
la possibilita di essere accolti in un
ambiente sicuro e accogliente come
la Casa N.P.H.: strutture al cui interno
potranno ricevere assistenza medica
e una sana alimentazione, la migliore
educazione secondo le loro capacita e
aspirazioni, ma soprattutto amore in-
condizionato e attenzione individuale,
perché possano divenire adulti sereni,
indipendenti e responsabili, spez-
zando definitivamente il circolo della

poverta del Paese. Le Cene Galeotte
sono possibili grazie al sostegno eco-
nomico di Unicoop Firezne, al fianco
della struttura carceraria di Volterra fin
dalla nascita del progetto, che, oltre a
fornire gratuitamente le materie prime
necessarie alla preparazione dei me-
nu, assume regolarmente i detenuti
per le giornate in cui sono impegnati
nella realizzazione dell’evento. Lo chef
Luca Landi, classe 1974, gia stella
Michelin, € oggi uno dei piu talentuosi
e apprezzati interpreti del panorama
ristorativo nazionale — con un curricu-
lum che vanta esperienze e collabora-
zioni con grandi chef fatte in giro per il
mondo, dal Giappone agli Stati Uniti
— grazie alla sua cucina fatta di creati-
vita e tecnica messe al servizio di ma-
terie prime rigorosamente selezionate

nella sua terra natale, la Lucchesia,
spaziando tra carne e pesce dal Medi-
terraneo alle Alpi Apuane. Per questa
“‘cena galeotta” ha proposto come
aperitivo di benvenuto le bignoline di
bianchetti ¢ salvia fritta all’acciuga; la
mousse di polpo, cipolla e limone; il
crakers integrale, crema acida, gam-
bero marinato € malto. II menu ha
visto come antipasti la tartare di pala-
mita, burrata e rucola e lievito, olio alle

erbe e piselli, come primi gli gnudi di
ricotta e asparagi, intingolo di triglie e
bottarga e il farro mantecato al peco-
rino, come secondi piatti lo stracotto
di capretto e maggiorana e lo stinco
di vitello brasato, purea di pastinaca e
acidulato di prugne. Ad accompagna-
re il menu pensato per la serata i vini
offerti dal Colombaio di Santa Chiara
di San Gimignano, fra le piu apprez-
zate e importanti ambasciatrici in giro
per il mondo dell’Universo Vernaccia,
storico vino simbolo della tradizione
toscana. | vini sono abbinati e serviti ai
tavoli col supporto dei sommelier della
Fisar — Delegazione Storica di Volter-
ra, dal 2007 partner del progetto,
impegnato anche nella realizzazione
di corsi d’awvicinamento al vino tesi a
favorire il reinserimento dei carcerati.
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Irina Gmcmardlm Strozzi

Dopo i tre mandati
consecutivi

della Presidente
uscente, Letizia
Cesani, un’altra
donna sara

alla guida del
Consorzio del Vino
Vernaccia di San
Gimignano per il
prossimo triennio.
Il consiglio
d’amministrazione,
eletto
dall’assemblea dei
soci lo scorso 28
maggio, nel corso
della prima seduta
ha infatti scelto
come Presidente
Irina Guicciardini
Strozzi

alessia bruchi

Poco piu che trentenne,
laureata alla Bocconi in
economia aziendale e spe-
Cializzata in amministrazio-
ne finanza e controllo con
esperienze lavorative alla
Commissione Europea, nel-
la banca d’affari JP Morgan
e nella societa di revisione
KPMG, gia durante gli studi
si occupava dell’azienda di
famiglia, le Tenute Guicciar-
dini Strozzi, che nella Fatto-
ria di Cusona a San Gimi-
gnano hanno la sede prin-
Cipale. Ma da 5 anni il mon-
do del vino e diventato il
SUO unico  impegno, oc-
cupandosi di mercati este-
ri. A questo curriculum, Iri-
na aggiunge un fattore fa-
miliare: e figlia di Girolamo
Guicciardini Strozzi, tra i fir-
matari della richiesta del-
la doc — la Vernaccia di San
Gimignano la ottenne per
prima in Italia nel 1966 — e
tra i fondatori del Consorzio

nel 1972 nonché suo primo
Presidente, carica che rico-
pri ininterrottamente fino al
1987 e poi nuovamente dal
1993 al 2000. “Questo in-
carico per me rappresenta
un doppio onore — dichiara
Irina Guicciardini Strozzi su-
bito dopo I'elezione — prima
di tutto lo & proseguire la
tradizione inaugurata dalla
Presidente uscente, quella
di una donna a presiedere
il consiglio d’amministrazio-
ne di un consorzio vinico-
lo, un settore ancora molto
maschile; in secondo luogo

I: LA NUOVA PRES
DEL CONSORZIO

JENTE
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per me € un grande onore
continuare una tradizione
familiare, infatti mio padre e
la mia famiglia hanno sem-
pre creduto nella Vernaccia
di San Gimignano, alla sua
importanza non solo per il
territorio di produzione, ma
anche per la Toscana e I'lta-
lia intera. La sua storia unica
e centenaria, il fatto di esse-
re un vino bianco in una ter-
ra di rossi, la rendono capa-
ce d’essere il motore della
crescita economica, il per-
No Su cui innestare questa
crescita. L’obiettivo che col

DEL VINO VERNACCIA
DI SAN GIMIGNANO

qv'u

consiglio d’amministrazione
ci siamo quindi proposti di
raggiungere & quello di far
crescere la denominazione,
portando il vino e il vitigno
al’altezza che gli compe-
tono. Papa ¢ stato il primo
Presidente del consorzio, la
Vernaccia di San Gimigna-
no & nel mio patrimonio ge-
netico. Gi crediamo, ci cre-
do”. Il consiglio d’Ammini-
strazione ha anche eletto 2
vicepresidenti, Nadia Betti e
Manrico Biagini, gia membri
del consiglio uscente. Con
la loro elezione il consiglio,
profondamente  rinnovato
rispetto al passato (9 con-
siglieri su 13 sono al loro
primo mandato, quasi tut-
ti molto giovani), ha voluto
dare un importante segnale
di continuita rispetto al per-
corso intrapreso fino a oggi
e che ha portato a grandi ri-
sultati per la denominazione
e per tutto il territorio. Di se-
guito I'elenco dei 13 mem-
bri del consiglio d’ammini-
strazione: Davide Ancillotti
— Cantina Sociale di Certal-
do; Nadia Betti — La Lastra;
Manrico Biagini — Signano;
Lisanna Boschini — Colle-
muccioli; Andrea Ciappi —
Casa alle Vacche; Marco
Giannelli — San Benedetto;
Luca Giannotti —Pietrafitta;
Alessio Gragnoli — Teruzzi;
Avio Guidi — azienda Guidi;
Simone Niccolai — Panizzi;
Lorenzo Rosi — Collina dei
Venti; Irina Strozzi — Guic-
ciardini Strozzi; Alessandro
Zanette — Melini.



PER ALLEGRINI IL. VINO
I UN PONTE TRA CULTURE
11, 2019 E DEDICATO AL

IAPPONE

IN UN IDEALE INTRECCIO
FRA OCCIDENTE E ORIENTE

Allegrini ha scelto la contaminazione per raccontarsi
nel 2019, intendendo il vino come strumento trasver-
sale che unisce e intreccia popoli, costumi, cucine.
Lattenzione della casa vinicola veronese sara rivolta
nel 2019 ai mercati orientali, Giappone in particolare,
come esempio di partnership virtuosa. Mentre i merca-
ti Usa vivono un fase d’assestamento, Giappone, Corea
del Sud, Hong Kong e Singapore dimostrano vitalita e
dinamismo ideali per crescere nei prossimi anni.

alessandro ercolani

“Il vino dev’essere un ponte
tra le culture. Dobbiamo
aprirci al mondo e alle diffe-
renze, come arricchimento
per noi e i nostri clienti,
soprattutto in un momento
difficile come questo per
il nostro Paese. Dobbia-
mo riuscire ad attrarre le
persone grazie all’amore
per il vino, ma anche rac-
contando e facendo vivere
I'esperienza delle bellezze
italiane”. Cosi Marilisa Alle-
grini commenta il 53esimo
Vinitaly, che il Gruppo Alle-
grini ha dedicato al Giap-
pone, come simbolo di un
mercato con ampi margini
di crescita e d’incontro tra
mondi diversi, Occidente e
Oriente. “Amiamo il Giap-
pone — racconta Marilisa
Allegrini — un Paese che ha
una cultura culinaria diversa
dalla nostra, ma anche mol-
te analogie. Il vino & simbo-
lo d’incontro, che significa

conoscenza, dialogo,
reciprocita,  condivisione,
armonia. La direzione del
nostro sguardo ha raggiun-
to I’Oriente col desiderio di
capire e comprendere cosa
accade quando la cultura
occidentale incontra la cul-
tura orientale. Infatti mentre
altri mercati stanno vivendo
un momento interlocutorio,
il Giappone rappresenta
un punto di riferimento
per le nostre esportazioni,
che oggi riguardano oltre
80 Paesi nel mondo”. Villa
della Torre Allegrini, sede
di rappresentanza dell’a-

zienda, & stata trasformata

per le ormai tradizionali
cene di gala in un angolo di
Giappone, fatto di alberi in
fiore e suggestioni oriental,
coi ritmi e le percussioni di
Masayuki Sakamoto. Cene
di gala che hanno avuto
quest’anno la firma di Carlo
Cracco. “Quella con Allegri-
ni — ha raccontato lo chef —
€ una collaborazione ormai
awiata, che spero ci porte-
ra a nuovi progetti comuni
in futuro”. | diversi menu
proposti da Cracco hanno
esplorato i punti d’'incontro
tra cucina tradizionale e
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Mearilisa Allegrini con lo chef Cracco

Giappone, a cui Allegrini ha
deciso di dedicare anche la
nuova Limited Edition de La
Grola, affidata all’artista Hi-
royuki Masuyama. Un rac-
conto di 24 ore, riassunto in
un’immagine scomposta in
pixel, del vigneto acquistato
esattamente 40 anni fa da
Giovanni Allegrini. “Tempo
e spazio sono gli elementi
base dell'intera opera di
Masuyama - ha detto Cate-
rina Mastella Allegrini — tutto
gravita attorno a questi due
concetti. Masuyama affian-
ca e sovrappone il risultato
di centinaia di scatti foto-
grafici presi sui luoghi rap-
presentati, da un punto di
vista fisso, in questo caso
uno dei luoghi panoramici
pil spettacolari della Val-
policella”. La Grola & stata
poi protagonista di una
verticale di 7 annate, con-
dotta da Franco Allegrini,
che ha ripercorso a ritroso
la storia di uno dei vini piu
rappresentativi della Valpo-
licella, fino all’annata 1997,
giudicata  “sorprendente”
dai degustatori. Allegrini
ha partecipato invece col
millesimo 2000 al viaggio
nelle annate piu prestigio-
se del’Amarone assieme
alle  Famiglie Storiche,
che compiono nel 2019
dieci anni. Mentre I'annata
2013 ¢& stata proposta ai
winelovers a Opera Wine,
anteprima della 53esima
edizione di Vinitaly.
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fiora bonelli

La visione pionieristica dimo-
strata da sempre in tale am-
bito, fa di essa un emble-
matico esempio dell’impor-
tanza del saper interpretare
e governare strategicamen-
te gli strumenti comunicativi
disponibili nel corso del tem-
PO per accrescere la propria
brand awareness. Le 5 ge-

CANPENE MALVDIT

nerazioni, tramandatesi il te-
stimone fino a oggi, si sono
infatti distinte sia per le intu-
izioni scientifiche che per la
spiccata sensibilita alle dina-
miche comunicative. E nella
fattispecie € a una genera-
zione in particolare della fa-
miglia che si ascrive il meri-
to di aver compiuto il primo
e piu rilevante passo in ta-
le direzione: si tratta di Etile
Carpeng, pioniere nella pro-
mozione e valorizzazione del
Prosecco oltre i propri confi-
ni territoriali, attraverso I'uti-
lizzo degli strumenti piu fun-
zionali allo scopo, owvero I'e-
tichetta e il messaggio pub-
blicitario. Il primo passo o
compie nel 1924, riportando
per la prima volta in etichetta
un’identificazione territoriale
ben definita quale “Prosec-
co Amabile dei Colli di Cone-
gliano”. Una precisa identita
e una specifica collocazione
geografica, che di fatto ha

La Sabi Sparkling
Collection: Sabi
‘30, Sabi ‘40, Sabi
‘50 e Sabi ‘70

anticipato di 45 anni il primo
riconoscimento ufficiale della
denominazione D.O.C. av-
venuto nel 1969 e di 85 an-
ni quello della D.O.C.G., av-
venuto nel 2009. Ed & pro-
prio a quell’anno che la Car-
pene Malvolti ha dedicato la
“1924 Prosecco”, selezione
unica e prima che trae ispira-
zione dal vino spumante che
ha marcato la storia e il futu-
ro dell’enologia italiana. Evo-
luzione naturale di quella pri-
ma etichetta commercializ-
zata dalla cantina nel 1924,
questo Prosecco Superio-
re D.O.C.G. & ottenuto per il
90% da uve Glera e per il re-
stante 10% da altri storici vi-
tigni a bacca bianca del ter-
ritorio trevigiano. Parimenti,
per la promozione delle se-
lezioni spumantistiche, sono
state particolarmente deter-
minanti anche le attivita co-
municative che dagli anni
Venti fino agli anni Settanta

del Novecento hanno avu-
to la firma di Sandro Bidasio
degli Imberti, in arte Sabi. E
proprio alla figura del cele-
bre grafico che la Carpenée
Malvolti ha inteso dedicare
la Sabi Sparkling Collection,
una limidet edition di 4 ma-
gnum, riproducendo nelle 4
diverse etichette le campa-
gne pubblicitarie piu signifi-
cative per I'impresa, ispira-
te ognuna a un decennio
del lungo sodalizio che ha
unito Sabi alla storica canti-
na. Ciascuna di esse incar-
na un messaggio ben preci-
so: il primo utilizzo di un te-
stimonial a promuovere la
qualita del prodotto, il cre-
scente interesse che si va
formando attorno al Pro-
secco, il carattere informale
e al contempo conviviale di
tale vino spumante, nonché
la proiezione verso canoni
di modernita di un marchio
storico.
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UN NUOV

PER VIVERE

giovanna focardi nicita

LA RISTORAZIONE

IN CHIANTI CLASSICO

Vitique in Chianti Classico, di Santa Margherita Grup-
po Vinicolo, cambia veste grazie a un nuovo format e
all’arrivo di un nuovo resident chef, Antonio Guerra,
con la consulenza del noto chef Antonello Sardi.

Nato a Carate Brianza e d’origini puglie-
si, Antonio pud annoverare significative
e importanti esperienze lavorative,
come quella da Luigi Taglienti al Lume
di Milano, una stella Michelin, quella
particolarmente significativa con lo chef
stellato Giancarlo Morelli e quella con
Antonello Sardi alla Bottega del Buon
Caffe di Firenze, una stella Michelin.
Vitique, ultimo segmento nato dell’o-
spitalita del Gruppo Santa Margherita,
curata a livello nazionale da Alessandro
Marzotto, hospitality manager con la
direzione di Dario Nenci, si sviluppa
in un ampio e luminoso spazio di ol-
tre 200 metri quadrati affacciato sulla
campagna che abbraccia Greve, cuore
pulsante del Chianti Classico, all'inter-
no della cantina di Santa Margherita
Tenimenti Toscani. La nuova proposta
gastronomica offre 2 linee distinte ma
strettamente legate: Vitique Bistrot,
aperto solo a pranzo e Vitique Risto-
rante, aperto solo la sera. La cucina del
Bistrot, che permette d’accomodarsi
in uno spazio che pud ospitare fino a
25 persone, caldo, contemporaneo e
arredato con gusto ed eleganza, si ba-
sa su preparazioni semplici e intriganti
che vedono I'utilizzo di pochi ingredienti
e cotture espresse e veloci. La pasta
fatta in casa, la carne proviene da pic-
coli allevamenti locali, mentre il pesce,
pescato nei mari italiani, arriva fresco
ogni giorno. Convivialita, contatto uma-

no e rispetto della materia prima: sono
questi i punti cardine di Vitique Bistrot. I
ristorante si sviluppa in un’area riserva-
ta e tranquilla che guarda la meraviglio-
sa campagna chiantigiana. Anch’esso
in stile contemporaneo e awolgente,
mix tra legno di rovere e corten, ¢ stato
pensato per regalare ai clienti un angolo
ancor piu intimo e raccolto. Vitique Ri-
storante pud ospitare fino a 22 coperti

eventi ¢ oinos

al’interno e 10 nella terrazza, silenziosa
e appartata. Oltre al menu alla carta,
vengono proposti 2 menu degusta-
zione, uno dei quali a mano libera, se-
condo I'estro dello chef. Le ricette che
qui prendono vita sono un condensato
d’esperienze, di ricordi, di ricerca, di
consapevolezze e di contaminazioni.
Al centro di Vitique ci sono gli ospiti,
protagonisti assoluti a cui & dedicata
un’esperienza gastronomica suggesti-
va, concreta e coinvolgente. La cantina,
in continua crescita, offre oltre 200 refe-
renze con un focus sui vini del Gruppo
— Santa Margherita e Torresella in Vene-
to, Kettmeir in Trentino Alto Adige, Ca’
del Bosco e Ca’ Maiol in Lombardia,
Lamole di Lamole, Tenuta Sassoregale
e Vistarenni in Toscana, Terreliade in Si-

cilia e Cantina Mesa in Sardegna — che
da nord a sud del Belpaese disegnano
un mosaico enologico variegato e intri-
gante. Oltre ai vini di Santa Margherita,
la carta regala un interessante ventaglio
d’etichette italiane, francesi e tedesche
firmate da produttori anche piccoli e di
nicchia per un viaggio alla scoperta di
una viticoltura meno nota e d’alto livello.
Ma a Vitigue si pud anche vivere un’e-
sperienza a 360 gradi tra vino e ristora-
zione di qualita, infatti gli ospiti possono
pure visitare la cantina d’affinamento.
Vitique in Chianti Classico ¢ ristorazio-
ne, ricerca e creativita, un luogo dove
si racconta il vino e si diffonde la sua
cultura, valorizzandone il connubio col
cibo. Gusti chiari e netti, in cui la mate-
ria prima viene esaltata e non snaturata,
evoluzione, ricerca e leggerezza &€ cio
che contraddistingue la bella cucina di
Antonio Guerra (nella foto).
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CON IL METODO DEGLI ANTICHI GRECI
DELIVISOLA DI CHIO: I'ESPERIMENTO DI

VINCE A MARSIGLIA

michele dreassi

I viticoltore elbano Antonio Arrighi ci
riprova all'isola d’Elba con metodo-
logie antichissime, quali 'uso dell’an-
fora come vaso vinario e la “mace-
razione” delle uve in acqua di mare,
alla maniera dei vini di Chio, ricordata
da Plinio e dagli antichi georgici latini.
L’esperimento, partito con I'Universi-
ta di Pisa da un’idea del professore
ordinario di viticoltura dell’universita
di Milano Attilio Scienza, é stato do-
cumentato dal regista Stefano Muti
e prodotto da Cosmomedia. Il corto
di 15 minuti € stato presentato nei
giorni scorsi alla rassegna Oenovi-
deo di Marsiglia vincendo due premi:
Miglior Cortometraggio, a riconosci-
mento della qualita tecnico-artistica
dellopera, e quello della Revue des
Oenologues, per I'originalita e il valore
della sperimentazione. “Un esempio
di archeologia sperimentale — dichia-
ra il professor Attilio Scienza — che
ci consente di ritornare alle origini,
di capire perché questo vino & piu

Il vignaiolo elbano Antonio Arrighi col professor
Attilio Scienza, ordinario di viticoltura presso
I'Universita degli Studi di Milano

famoso degli altri e dare cosi risposte
a molti interrogativi rimasti inevasi”. E
racconta Antonio Arrighi: “Volevamo
riprodurre il vino dei Greci dell’isola
di Chio, ho un’esperienza nella pro-
duzione in anfora e I'Elba ha fondali
bellissimi. Abbiamo utilizzato le ceste
di vimini e I’Ansonica, uva resistente e
originaria di quelle zone, un incrocio
tra due vitigni dell’isola di Chio. L'ab-
biamo messa in profondita per alcuni
giorni ed & stata proprio una ricerca,
una prova per capire quanto potesse
resistere. Siamo riusciti nel nostro
progetto. L'uva € stata poi messa ad

appassire sulle cannucce e succes-
sivamente in anfora. La quantita di
sale presente dopo 5 giorni in mare
ha permesso d’evitare I'uso di soffiti: il
sale ha fatto da antiossidante e con-
servante. A marzo, quando abbiamo
assaggiato il vino con Attilio Scienza,
ci siamo emozionati: & probabilmen-
te un vino come usciva dalle cantine

dell’isola di Chio, fino a questo pas-
saggio identico a come lo abbiamo
prodotto noi”. Uno studio volto anche
a far tornare all’Elba una produzione
di qualita. “Stiamo lavorando — sot-
tolinea il viticoltore elbano — perché
I'lsola d’Elba torni ad avere lo spazio
che merita: nella prima meta dell’Ot-
tocento era il principale produttore di
uva della Toscana, con 5.000 ettari
presenti sul territorio. Il vino arrivava
in Liguria e fino al sud della Francia”.
Un viticoltore che esplora nuovi me-
todi e si dice curioso di provare cose
che “non sono inventate, ma arrivano
dalla storia”; un produttore che si &
messo alla prova: nel 2018 Antonio
Arrighi ha voluto cimentarsi in questa
sfida. Comunque non & la prima volta
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che sperimenta antichi modi di fare
vino. Il primo & stato con la vinifica-
zione in anfore di terracotta, sul mo-
dello degli antichi romani. L'idea della
tecnica dell’uva in immersione nasce
dal professor Attilio Scienza, che 'ha
illustrata ad Arrighi durante ElbAleati-
co. uva si tiene alcuni giorni in mare,
in apposite “nasse” (ceste) di vimini,
in modo che 'acqua di mare elimini
dagli acini la pruina, una sostanza ce-
rosa che protegge i chicchi. In questo
modo s’accelera il tempo di disidra-
tazione dell’'uva, portandola a perfetta
maturazione. Viene poi messa sulle
cannucce ad asciugare e appassire,
per essere in seguito vinificata nelle
anfore. Non e stato facile reperire
ceste di vimini; Arrighi € andato fino
in Sardegna a Castelsardo, dove an-
cora vengono realizzate dai pescatori.
E quindi partito I'esperimento insieme
all’Universita di Pisa, che ha seguito
i passaggi. A meta settembre 2018
€ stata raccolta 'uva: le nasse sono
state posizionate a una profondita di
7 metri su un fondale di 10, in mare
aperto ma vicino al porto di Porto
Azzurro. Con l'aiuto di sub sono sta-
te sospese e legate a una catenaria
posata sul fondo per impedire |'oscil-
lazione dei contenitori, in modo che le
correnti (utili a eliminare la pruina) non
influissero sulle nasse. Ogni mattina
un campione & stato issato e con-
trollato per vedere lo stato dell’uva. |
primi giorni si presentava molto dura
€ coperta da una patina composta da
una sostanza che si forma sull’acino
a difesa del salino del mare, scom-
parsa una volta messa I'uva al sole.
Arrighi per questo esperimento non
ha utilizzato soffiti. Unico disinfettante
antiossidante usato € il sale. Al mo-
mento il vino non risulta ancora adatto
a esser commercializzato, nonostante
le numerose richieste che sono giunte
al produttore una volta diffusasi la no-
tizia dell’esperimento. L'esperimento
sara ripetuto nel 2019, apportando
alcune modifiche per perfezionare il
metodo. Per esempio sara anticipata
la raccolta dell’'uva per immergerla
nelle acque ancora estive, godendo
quindi di un maggior calore solare.
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La storia della famiglia

Moretti si intreccia

a quella di Erbusco

- Erbdsch in dialetto

bresciano - paese

lombardo della

Franciacorta, tanto
» antichi carteggi
ne testimoniang,la
presenzaﬁ zona gia
nel Quattrogento. Ma
molti si domanderanno
# perché questi

luoghi si chiamino
/ anciacorta...
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Francesca.
oretti

M

andrea cappelli
foto bruno bruchi

La questione ancor ogginon
€ del tutto chiara, comun-
que la storia ci viene incon-
tro, dando il significato del
nome al passaggio nell’ot-
tavo secolo del condottie-
ro Carlo Magno che col suo
esercito di Franchi scese
per espugnare il regno dei
Longobardi e rimase col-
pito dalla bellezza del terri-
torio, da qui appunto Fran-
ciacorta. Ma un’altra versio-
ne, forse meno romanzesca
ma piu accreditata, si rifa al
fatto che queste terre era-
no “Curtis francae” — da qui
il nome Franciacorta — cioé
zone franche ossia escluse
da dazi e tasse, allora impo-
sti dall’impero: terre di pro-
prieta vitivinicola ecclesiasti-
ca, dove i monaci, in cam-
bio del duro lavoro nonché
della conservazione delle vi-
gne, avevano in cambio I'e-
senzione dei tributi imperiali.
Tornando ai nostri tem-
pi, tutto ha inizio nel 1967,
quando Vittorio  Moretti,
classe 1941, trasforma una
gran passione, quella del
“costruire”, in un progetto
concreto con la convinzione

che la qualita degli edifici sia
fondamentali per la qualita
della vita. E ancor oggi, gui-
data dalla figlia Valentina, la
Moretti Costruzioni opera in
settori diversi ed ¢ in grado
di progettare e realizzare va-
rie tipologie di edifici, come
complessi industriali e com-
merciali, cantine, edifici sco-
lastici e sportivi, multisale
cinematografiche, edifici di
culto, sedi produttive e dire-
zionali, strutture alberghiere
0 turistiche.

Ma si sa, le passioni non
vengono mai sole, cosi I'a-
more per i vini diventa ispi-
razione per un’altra grande
avventura: Moretti decide di
dedicarsi alla vitivinicoltura,
che proprio in quel periodo
stava nascendo in Francia-
corta. Il 1974 ¢ 'anno che
segna I'awicinamento alla
sua terra prediletta con la
trasformazione in azienda
di una piccola attivita vitivi-
nicola fondata su alcuni et-
tari di proprieta di famiglia.
I progetto risponde inizial-
mente a un’esigenza di ca-
rattere personale: “Fare del
buon vino e soddisfare il de-
siderio di un ritorno alla terra
dei padri e dei nonni”. Viene
poi 'acquisto di alcuni etta-

ri di vigneto, tutti piccoli ap-
pezzamenti da ben 30 di-
versi proprietari, la costru-
zione della casa in cui vivere
con la famiglia e adiacente
la cantina. Nasce cosi, nel
1977, Bellavista, dal topo-
nimo della localita dove insi-
ste. Il primo anno dalla fon-
dazione vengono prodot-
ti solamente alcuni vini fer-
mi e dal secondo le prime
bottiglie di Metodo Classi-
co, da bere con gli amici.
Gia dal terzo anno pero I'in-
granaggio pud dirsi awviato
€, Seppur con numeri con-
fidenziali, inizia la produzio-
ne di Franciacorta. Nel 1981
Vittorio Moretti incontra I'e-
nologo Mattia Vezzola, che
nello stesso anno entra a far
parte dell’azienda e il suo
ruolo sara determinante per
la definizione dello stile Bel-
lavista. Arrivano anche i pri-
mi viaggi in Champagne, la
definizione di un proprio gu-
sto e I'organizzazione di una
cantina che di i a poco fara
scuola, diventando una del-
le realta piu importanti della
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spumantistica italiana e in-
ternazionale. Ma per la fa-
miglia Moretti cercare nuo-
ve terre € la prima, appas-
sionante avventura. In que-
sta ricerca contano la storia,
le ere geologiche, i microcli-
mi e tutto cio che in natu-
ra ha caratteristiche d’ecce-
zione, ma conta soprattutto
'uomo e il suo bisogno di
lasciare qualcosa che du-
ri nel tempo. Cosi all’origi-
naria Franciacorta in Lom-
bardia si sono aggiunte nel
tempo nuove terre in Tosca-
na e Sardegna per un totale
di 923 ettari vitati - il gruppo
¢ il quarto piu grande pro-
prietario di vigneti d’ltalia -
su circa 2mila ettari di terre-
ni per oltre 9,5 milioni di bot-
tiglie. Tre regioni particolar-
mente vocate del Belpaese
nelle quali la famiglia Moret-
ti ha trovato la giusta chia-
ve per esaltare il patrimonio
vitivinicolo attraverso la cre-
azione di 6 cantine, rappre-
sentazione di diversi modi
di vivere la bellezza dell’lta-

lia. Bellavista e Contadi Ca-
staldi in Lombardia, Petra
a Suvereto, Acquagiusta a
Castiglione della Pescaia e
Teruzzi a San Gimignano in
Toscana, infine Sella & Mo-
sca in Sardegna (Gallura e
Sulcis), quest’ultima la piu
grande estensione vitata a
corpo unico in Europa. Non
solo un elenco di cantine,
ma una famiglia d’impre-
se che si riconoscono nedli
stessi ideali di rispetto e tra-
dizione volta al futuro, gui-
date oggi dalla figlia Fran-
cesca Moretti, enologa, che
ha dato awvio a un proces-
so di conversione “verde”
di tutte le tenute, intrapren-
dendo strategie integrate di
difesa biologica e portando
innovazione nel campo della
sostenibilita ambientale.

Ma desiderio di Vittorio Mo-
retti € anche quello di qua-
lificare e promuovere il ter-
ritorio di Franciacorta, che
lo vede promotore, a parti-
re dagli anni Ottanta, di al-
cune iniziative imprendito-
riali e culturali volte a porta-
re in questo lembo di terra
bresciana un turismo qualifi-
cato, in grado d’apprezzar-
ne le bellezze storiche, na-

turali e artistiche. Infatti per
entrare in piena sintonia con
la cultura di un terroir, bi-
sogna viverlo appieno: da
questa convinzione prende
awio un nuovo progetto vo-
tato all’ospitalita e nel 1983
nasce, dalla ristrutturazione
di un’antica villa padrona-
le a due passi dalla cantina
Bellavista, L’ Albereta, che fa
parte della prestigiosa cate-
na Relais & Chateaux. Un
suggestivo albergo di lus-
so che trasmette la passio-
ne della famiglia Moretti per
le dimore e i territori che le
ospitano, nel segno dell’ac-
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coglienza, dell’alta cucina e
della bellezza. Ad ampliare
il comparto hotellerie ver-
ra poi in Toscana, a Casti-
glione della Pescaia, il resort
L’Andana, in quella che fu
I'elegante dimora di caccia
del granduca Leopoldo d’A-
sgurgo Lorena. Due luoghi
di gran fascino, sotto la gui-
da della figlia Carmen Mo-
retti, che hanno avuto I'im-
printing di due chef d’ecce-
zione, Gualtiero Marchesi
al’Albereta e Alain Ducasse
al’Andana.

Un luogo percorso impren-
ditoriale confluito nel 1996

nella creazione della holding
“Terra Moretti”, che esprime
gia nel nome I'impegno di
sempre, tutela e valorizza-
zione dei territori, forte di
764 dipendenti, di cui 463
nel vitivinicolo, 225 nelle co-
struzioni e nellimmobiliare e
76 nell’alberghiero/ristora-
zione per un fatturato intor-
no ai 150 milioni di euro. Vit-
torio Moretti ne & presidente
con I'obiettivo di raggruppa-
re e render sinergiche le nu-
merose attivita del gruppo
che gradualmente si espan-
dono, guidandone la cresci-
ta e incoraggiando ogni set-
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tore a raggiungere il mas-
simo del proprio potenziale
espressivo.

Ma Torniamo a Bellavista, i
cui terreni sono ubicati su
una collina, da cui I'azien-
da prende il nome grazie al-
la splendida posizione pa-
noramica con lo sguardo
che si perde verso il lago
d’lseo, l'intera Pianura Pa-
dana sino alla catena delle
Alpi. Dalla penultima glacia-
zione ha preso vita I'anfite-
atro collinare morenico che,
dalle propaggini delle Pre-
alpi lombarde, lambisce le
due sponde del lago, esten-

dendosi fino alla dorsale del
Monte Orfano, il piu antico
rilievo prealpino di tutta la
pianura padana, che pro-
tegge la zona contro le neb-
bie. Una riserva di luce, ac-
qua ed energia che rende
unica I'espressione della vi-
ticoltura che qui ha trovato
davvero una felice colloca-
zione e una zona indubbia-
mente vocata con un clima
di tipo mediterraneo—-sub al-
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pino, mite e ventilato. Con
lungimiranza, per una vita
Vittorio Moretti ha dedicato
particolare attenzione all’ac-
quisto di vigneti sino ad ar-
rivare agli attuali 198 etta-
ri vitati. Le vigne sono state
messe insieme nel tempo,
pezzetto dopo pezzetto, un
mosaico incredibile fatto di
107 appezzamenti distribu-
iti su 10 comuni, capaci di
regalare variazioni geologi-
che e climatiche cui attinge-
re in maniera sartoriale. Nel-
le tenute di proprieta, i tipi di
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suoli sono addirittura 64, in
rappresentanza di tutte e 6
le unita di paesaggio della
Franciacorta, un vero e pro-
prio patrimonio di biodiver-
sita. La filosofia Bellavista &
fatta di precisione maniaca-
le, semplicita, ossessiva ri-
cerca del bello e del buono.
Ogni dettaglio & seguito con
cura e ogni gesto, anche il
piu piccolo, & considerato
determinante. Natura e uo-
mo vanno a braccetto, tan-
to in vigna quanto in canti-
na. La vendemmia e fatta
a mano, I'utilizzo di presse
tradizionali garantisce una
spremitura delle uve delica-
ta e un particolare fraziona-
mento dei mosti. Cosi a pri-

mavera, quando si creano
le cuvée, Bellavista dispone
di un patrimonio straordina-
rio di circa 100 selezioni di
vini base, parte delle qua-
i fermentate in piccole bot-
ti di rovere. E questo il mo-
mento in cui si crea I'alchi-
mia, il passo decisivo prima
della lunga attesa in botti-
glia, conclusa da remuages
manuali. Cosi I'eccellenza é
un obiettivo da perseguire
nel quotidiano, un metodo
per raggiungere le espres-
sioni di finezza, equilibrio ed
eleganza che forgiano lo sti-
le Bellavista. Al fine di rag-
giungerla si applicano quo-
tidianamente i parametri di:
“naturalita”, infatti dal vigne-

to al vino, la lavorazione &
totalmente naturale e ogni
scelta & operata nel vincolo
imposto dai ritmi della natu-
ra e dalla storia del territo-
rio franciacortino; “costan-
za qualitativa”, infatti ogni
azione ¢ finalizzata al man-
tenimento della qualita tipo-
logica, riconosciuta in ogni
annata, in ogni bottiglia e in
ogni bicchiere; “riconoscibi-
lita tipologica”, infatti Bella-
vista propone una classe e
uno stile senza tempo iden-
tificabili nella semplicita e
nell’attenzione artigianale al

particolare.
Ma c¢’¢ un nuovo nato in
Bellavista, il Franciacorta

Docg Grande Cuvée Aima



Non Dosato, ultimo impor-
tante progetto enologico di-
segnato a quattro mani da

Francesca Moretti, ammi-
nistratore delegato di “Ter-
ra Moretti Vino” e lo storico
enologo Mattia Vezzola. Un
Franciacorta voluto per rac-
contare una versione con-
temporanea del “Non Dosa-
t0”, una cuvée che nasce da
un’idea di Francesca Moret-
ti, raccolta da Mattia Vezzo-
la, realizzata con uve Char-
donnay in prevalenza e Pi-
not Nero in una percentuale
del 10%. L'eta media delle
viti, che vengono vendem-
miate da fine agosto a ini-
Zio settembre, & di circa 25
anni, mentre I'affinamento

e 85% inox e 15% pieces.
In cantina viene assembla-
ta a partire da circa 80 vini
di base selezionati negli an-
ni con 'aggiunta di 9 anna-
te di vini di riserva d’anna-
te precedenti con un taglio
che sceglie la parte piu di-
namica e reattiva del patri-
monio enologico. Dal color
giallo paglierino con rifles-
si verdi, il perlage & fine e
continuo. Freschi e profondi
i profumi, che spaziano dai
fiori al frutto bianco, men-
tre in bocca il profilo senso-
riale dona sapidita, finezza,
agilita con un finale lungo e
complesso. Un vino frutto di
un riuscito lavoro di squadra
che esprime nerbo € classe.
Mentre la linea dei millesi-
mati & caratterizzata da de-
cori e ricchezza dei dettagli,
la nuova immagine di Aima
Non Dosato ¢ lineare, mini-
male e pulita con una grafi-
ca contemporanea e imme-
diata. L'occhio viene subito
rapito da un verde persiano
intenso, colore che rimane
S0speso nel tempo e comu-
nica immediatamente ele-

ganza, trasmettendo un ca-
rattere giovane ma raffinato.
Un simbolo astratto emerge
delicatamente: 4 cerchi che,
partendo dal centro, si pro-
pagano nello spazio circo-
stante, sfiorando e coinvol-
gendo in questo movimen-
to armonico anche il logo
Bellavista. Un simbolo nuo-
vo che affonda le sue radici
nel carattere del brand, rivi-
sitandolo in modo contem-
poraneo e moderno. Questi
cerchi rimandano infatti al
design che da sempre con-
traddistingue la forma della
bottiglia Bellavista e quel-
la della sua etichetta. In en-
trambe [Iellissi & un segno
distintivo che rimanda all’ar-
monia del contenuto. “So-
no molto soddisfatta del ri-
sultato ottenuto, infatti amo
i vini nudi, veri, non edul-
corati, come fossero uno
specchio della realta — com-
menta Francesca Moretti —
in casa Bellavista mancava
una cuvée non dosata e ho
voluto realizzarla con l'aiuto
di Mattia, giocando sulla fre-
schezza dello Chardonnay
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e la grande eleganza del Pi-
not Nero, senza dimentica-
re le 9 riserve usate per de-
terminare lo stile e chiudere
il gusto”. Alma Non Dosato
rappresenta non solo una
nuova lettura della Francia-
corta, ormai notissima zona
produttrice di Metodo Clas-
sico, ma anche un’interpre-
tazione vibrante del grande
parco vigneti di Bellavista.
“Investire, partendo da cio
che offre la terra per dare
radici al futuro”, questo da
sempre il credo del fonda-
tore Vittorio Moretti. Perché
la terra € un patrimonio da
tutelare, valorizzare e tra-
smettere alle nuove gene-
razioni e quando questo
impegno lo assume una fa-
miglia italiana, il compito e
ancor piu sfidante e I'atten-
zione € quella unica di chi
sente che nel proprio de-
stino e scritto anche quello
delle future generazioni.
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CON UN RINNOVAMENTO
DELLA TENUTA DI FRANCIACORTA

Ma sullo scorcio del millennio la straor-
dinaria esperienza di Marchesi Antinori
nel mondo delle bollicine ebbe una
svolta importante, proseguendo dal
1999 in una straordinaria zona tra Er-
busco e 'antico borgo di Calino, con-
siderato un po’ la capitale della Fran-
ciacorta, terroir nel quale si produce |l
Metodo Classico italiano piu prestigio-
s0. Il cuore della produzione spumanti-
stica diventa Tenuta Montenisa, azien-
da agraria della contessa Camilla
Maggi, discendente da antica e nobil
famiglia bresciana, progetto voluto e
animato in special modo da Albiera,
Allegra e Alessia Antinori, figlie del mar-
chese Piero. 90 ettari, di cui 65 di vi-
gneti, attorno a un antico complesso
immobiliare cinquecentesco a sud del
lago d’lseo che si trova al centro della



Franciacorta influenzandone il micro-
clima; infatti piu ci si allontana dal lago
pit sono probabili le gelate. Dal punto
di vista geoclimatico uno dei lembi piu
felici della regione viticola fra il lago,
che dista solo circa 6 chilometri in linea
d’aria, e la montagna, dove sono colti-
vate le varieta che per tradizione me-
glio si prestano alla produzione fran-
ciacortina: lo Chardonnay, a cui sono
dedicati il 60% dei vigneti, dal tipico
aroma con note floreali e fruttate, il Pi-
not nero, coltivato nel 30% delle vigne,
che da struttura e personalita e il resta-
ne 10% di Pinot bianco, sapido e mi-
nerale. Ledificio pit importante & il
“Palazzetto Maggi”, meravigliosamen-
te affrescato dal bresciano Lattanzio
Gambara (1530-74), posto al centro di
2 grandi corti racchiuse da portici, sot-
to i quali si trovano le cantine di vinifi-
cazione e affinamento. | vigneti storici
della tenuta insistono sulla collina di
Santo Stefano con al centro una sug-
gestiva pieve millenaria, bellissime ter-
re tutte circostanti la villa padronale, le
Cui pregiate uve, dal profumo intenso,
danno al vino corposita ed equilibrio. |
vigneti piu recenti sono stati invece
piantati in un appezzamento circonda-
to da un muro, detto localmente “bro-
l0”, esclusivamente per produrre uve
per grandi vini. La scelta attenta delle
varieta, I'applicazione delle norme piu
rigorose di salvaguardia ambientale e
soprattutto la conduzione agronomica
tesa ad avere rese molto basse, fanno
dei vigneti di Montenisa un’eccellenza
per la produzione di Franciacorta di al-
tissima qualita. E, pur mantenendo la

propria specifica territorialita anche in
etichetta, queste bollicine pregiate, re-
alizzate dalla storica azienda vinicola
fiorentina, sono racchiuse in un’ele-
gante bottiglia che riporta in etichetta
lo stemma sabaudo, ricevuto ufficial-
mente come “Fornitori della Real Ca-
sa”, testimone di una lunga storia e
una tradizione autentica. Qui oggi ven-
gono prodotte 6 etichette, 3 non mille-
simati - la Cuvée Royale, il Blanc de
Blancs, il Rosé - e 3 millesimati, Con-
tessa Maggi, Conte Aimo e Donna Co-
ra, prodotti solo nelle vendemmie rite-
nute qualitativamente adatte. Blend
degli uvaggi classici di Franciacorta col
78% Chardonnay, 12% Pinot nero e
10% Pinot bianco, 2 vitigni molto ca-
ratterizzanti, la Cuvée Royale si pre-
senta color paglierino scarico, dotata
di una spuma ricca con perlage fine. Al
naso s’apre con un bouquet di vivaci
note floreali € leggere di crosta di pane
tostato e lievito, al palato la vivacita ti-
pica del brut &€ accompagnata da ac-
cenni d’albicocca disidratata che con-
feriscono  un’armonia  inedita e
preziosa, di grande espressivita ed
eleganza. Per questa cuvée il mosto
fiore viene sottoposto alla prima fer-
mentazione alcolica all'interno di tini
d’acciaio a temperatura controllata, in
maniera da mantenere la massima
espressivita del vino e una buona aci-
dita, successivamente fermenta per
ulteriori 36 mesi in bottiglia a contatto
coi lieviti. Le sue fresche e raffinate fra-
granze lo rendono ideale in occasione
d’aperitivi 0 per la prima parte del pa-
sto, antipasti leggeri a base di pesce o

pasta con verdure di stagione. La fa-
miglia di Franciacorta Marchese Anti-
nori Tenuta Montenisa comprende an-
che I'essenza della freschezza del
Blanc de Blancs, per il quale le migliori
uve Chardonnay (85%) con una parte
di Pinot bianco (15%) danno vita a una
cuvée elegante e di struttura. La vinifi-
cazione in acciaio, seguita dalla matu-
razione in bottiglia di almeno 24 mesi
sui lieviti, dona al vino un profilo di
grande equilibrio e delicata finezza.
Caratterizzato da color giallo scarico,
presenta una spuma cremosa con
perlage persistente, al naso dona un
armonico bouquet fruttato con sentori
di mela e pesca a polpa bianca, al pa-
lato esprime vivacita e freschezza.
Questo Franciacorta, che si presenta
con un vetro di color chiaro, si con-
traddistingue per la sua spiccata ele-
ganza ed ¢ ottimo da servire con primi
piatti a base di pesce fresco e leggero,
una catalana di crostacei 0 da sorseg-
giare dopo cena. Ma non poteva man-
care una cuvée che esprimesse al me-
glio le peculiarita del Pinot nero in
purezza, le cui uve vengono tutte rac-
colte e selezionate manualmente: ec-
co il Rosé, vera e propria specialita che
ha un’interessante richiesta di merca-
to, un vino che richiede grande atten-
zione, infatti ottenere I'equilibrio in un
rosé non € cosa scontata e necessita
di tempi lunghissimi. Le uve vengono
tutte raccolte e selezionate manual-
mente, fanno una breve macerazione
sulle bucce per qualche ora e poi una
lunga permanenza sui lieviti. Vestito
con una bottiglia bianca che lascia im-
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mediatamente intuire di che tipo di
spumante rosato si tratti, data anche la
varieta di prodotti che oggi sono offerti,
la trasparenza fa risaltare subito agli
occhi un bellissimo color buccia di ci-
polla, un rosato scarico dal cromati-
Smo molto interessante che s’awvicina
alla tradizione provenzale, esprimendo
autorevolezza, mentre la spuma € in-
tensa e bellissimi i fili del perlage. Sen-
za scordare che la componente olfatti-
va nei rosati & fondamentale, cosi al
naso esprime un bouquet deciso, mol-
to caratteristico del Pinot nero, con
evidenti note fruttate, dal lampone alla
fragola al mirtillo, arricchito da sentori
di fiori selvatici secchi. Al palato si pre-
senta fresco, piacevolmente struttura-
to, pieno e complesso, particolarmen-
te sapido e armonico, dagli aromi
intensi e vibranti di frutti rossi, manife-
stando gran personalita e raffinatezza.
Un rosé tradizionale, d'ispirazione
francese, che non segue troppo le mo-
de e sta avendo un ottimo successo
grazie anche al bel movimento che da
alcuni anni si registra sui mercati per
questa tipologia di vini. Per la sua ver-

satilita & ideale per accompagnare una
cena a base di crostacei 0 pollame,
perfetto col coniglio e la quaglia, pro-
pongo anche di provarlo col maialino
in crosta, ma & ottimo pure in abbina-
mento con dessert dal gusto deciso, a
base di cioccolato amaro e frutti di bo-
sco. A livello di produzione, la Cuvée
Royale e il Blanc de Blancs si equival-
gono, mentre di Rosé viene realizzato
un numero di bottiglie notevolmente
piu piccolo. Ma nelle cantine storiche
di Montenisa riposano anche 3 pregia-
ti millesimati, in tutto solo 30mila botti-
glie di nicchia, che equivalgono a me-
no del 10% della produzione totale.
Ciascuno legato a un personaggio
storico, come la Riserva Contessa
Maggi (10mila bottiglie al’anno), il
Blanc de Noir Conte Aimo (quattromila
bottiglie annue) e il Satén Donna Cora,
dedicato alla zia del Marchese Piero. |
Franciacorta millesimati di Marchesi
Antinori sono confezionati con una
gabbietta di tenuta studiata e voluta
espressamente dal marchese Piero, |l
Cui particolare design, realizzato ri-
prendendo le losanghe dello stemma

di famiglia, la rende particolarmente
elegante e originale, al punto che molti
consumatori, una volta aperta la botti-
glia, la trasformano in un insolito porta-
chiavi. | 3 millesimati, che per quanto
riguarda I'abbinamento reggono piatti
sostanziosi come cacciagione, primi
piatti con sughi importanti, ma anche il
piccione, seguono ciascuno la propria
natura ovvero non necessariamente
vengono tutti prodotti nella stessa an-
nata, la bussola & solo I'andamento
stagionale ottimale dei singoli vitigni.
Certamente la famiglia Antinori non
poteva scordarsi d’'omaggiare la con-
tessa Camilla, moglie di Aimo, donna
eccezionale e molto amata nella zona
per le sue tante iniziative a favore della
comunita. Per lei & stata pensata una
Riserva importante e raffinata, come |l
nome che porta. Prodotta con selezio-
nate uve Chardonnay, Pinot nero e una
piccola parte di Pinot bianco, rappre-
senta una delle espressioni piu pregia-
te della produzione di Marchese Anti-
nori Tenuta Montenisa, questo anche
grazie a una prima vinificazione in bar-
rique effettuata da una piccola quota




di Chardonnay per donare ampiezza e
profondita. Dal color dorato dai riflessi
prillanti, un profumo avvolgente di frut-
ta matura e un gusto complesso ma
equilibrato, € un vino persistente e dal-
la gran struttura, la cui personalita
esprime la piu classica tradizione delle
terre franciacortine. Lo vedo bene con
I'agnello o anche con carni un po’ piu
intense. Il Blanc de Noir & dedicato al
conte Aimo, personaggio molto eclet-
tico che amava in egual misura spu-
manti e motori, tanto che fu uno dei
fondatori della mitica corsa Mille Miglia.
Questo vino ¢ frutto di una sperimen-
tazione di microvinificazione di un bel-
lissimo e piccolissimo vigneto su una
collina alle spalle della tenuta intera-
mente coltivato a Pinot nero, vitigno
non molto comune in Franciacorta: la
prima annata prodotta & stata la 2007,
per cui furono create solamente mille
magnum d’eccezionale qualita, tanto
che ben 400 furono acquistate dall’E-
noteca Pinchiorri. Fu cosi deciso di
produrlo, ma esclusivamente in annate
particolari e solamente in duemila,
massimo tremila bottiglie: principal-

mente Pinot nero, che conferisce al
vino struttura e personalita, una picco-
la parte di Chardonnay e un lunghissi-
mo affinamento sui lieviti, che lo rende
complesso ed elegante con delicate
note di frutta a bacca rossa. Perfetto
con una selvaggina pit impegnativa,
tipo daino o cinghiale cucinato in ma-
niera delicata, 1o proverei anche con
un risotto alla milanese con lo zaffera-
no. Infine il Saten, dedicato a Donna
Cora degli Antinori, signora dalla bril-
lante personalita, protagonista dedli
anni Trenta parigini: personaggio molto
noto internazionalmente per la sua ele-
ganza e cultura, oltre che per la sua
bellezza, nonché grande amante dello
spumante di famiglia, ha rappresenta-
to un esempio di stile, raffinatezza e
italianita, tanto che lavord anche per
mademoiselle Coco Chanel. Prodotto
da selezionatissime uve Chardonnay
(90%), di cui esprime tutta la ricchezza
e le variegate sfaccettature, e Pinot
bianco (10%), che sostano sui lieviti
per 48 mesi, questo Satén tradizionale
dal lungo potenziale di vita — potra dare
ampie soddisfazioni almeno per 15 an-
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ni — esprime acidita importante e pro-
fumi complessi. Color giallo paglierino
scarico con leggerissimi riflessi dorati,
una spuma cremosa con perlage fine
e prolungato, il coinvolgente bouquet
dona sensazioni d’ampiezza e grande
equilibrio con delicate note floreali di
frutti a polpa bianca, in primis pesca e
mela. Al palato il gusto & pieno e com-
plesso, sostenuto da una vivace fre-
schezza, rivelandosi particolarmente
adatto per esser consumato sia come
aperitivo che accompagnato con la
pasta ai ricci di mare o un bel pesce al
forno. “Lo spumante & uno dei nostri
prodotti piu storici e ¢c’é sempre stata
una grande affezione in famiglia verso
le bollicine, che ormai fanno parte del
nostro dna — ci racconta Albiera Anti-
nori, primogenita del marchese Piero e
presidente di Marchesi Antinori — cre-
do che per qualsiasi viticoltore abituato
per tradizione a fare vini rossi sia una
sfida stimolante riuscire a fare bollicine
di alta qualita, piacevoli e con uno stile
italiano. Mio nonno Niccolo ci teneva
molto e a tavola la domenica, oltre al
Chianti Classico, non mancava mai
una coppa di spumante servita come
aperitivo, era davvero considerato un
prodotto speciale. Oggi lo stile dei no-
stri spumanti rispecchia perfettamente
la nostra filosofia produttiva; semplice,
sobrio, essenziale, fresco, ma anche
elegante”. Da piu di trent’anni nel mon-
do delle bollicine, 'uomo sul campo &
Leo Damiani, direttore spumanti e
champagne di Marchesi Antinori: “In
vent’anni abbiamo fatto tante espe-
rienze che ci sono servite per arrivare
alla nostra idea di spumante, vino non
facile che impone tempi lunghissimi e
oggi pensiamo di essere arrivati alla
maturita. La famiglia & direttamente
coinvolta nel progetto in prima perso-
na ed & uno dei rari casi in cui ha rite-
nuto d’apporre il proprio cognome su
un vino prodotto al di fuori dalla Tosca-
na, sua terra d’origine. Il nome Antinori
€ certamente di gran supporto per co-
municare il prodotto sia nel mercato
domestico che nei mercati internazio-
nali, dove pud stare tranquilamente
con rispettabilita. Inoltre ci tengo a sot-
tolineare che tutti gli spumanti Marche-
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se Antinori, per i quali cerchiamo di
curare molto la spina acida, vengono
solo ed esclusivamente da Tenuta
Montenisa, essendo prodotti legati a
doppio filo a quella terra e a quelle vi-
gne, che trovano la loro miglior espres-
sione fino a 8 anni dall’uscita sul mer-
cato”. Negli ultimi anni, se cerchiarmo
un reale caso di successo nel mondo
del vino, pensiamo alle bollicine... “L.o
spumante italiano, come si legge in
tutte le statistiche, sta riscontrando
grande popolarita. C’é stata una cre-
scita di tutte le aree vocate per la sua
produzione, la Franciacorta in primis
ma anche il Trentino, le Langhe, la no-
vita € che la fermentazione in bottiglia
ormai e diventata trasversale, tutti fan-
no bollicine, dal Centro lItalia col San-
giovese fino in Sicilia. Questo perché
indubbiamente hanno un’innata piace-
volezza che riesce a metter tutti di
buon umore; fa sempre piacere aprire
una bottiglia, magari a casa in compa-
gnia d’amici, quale modo migliore per
iniziare una piacevole serata. Lo spu-
mante poi € sempre pil un prodotto
trasversale, si beve in tante situazioni,
senza mangiare ma anche mangian-
do, il pomeriggio come anche la sera.
Siamo cresciuti tantissimo, ma questa
tendenza ha ormai definitivamente
sdoganato la bollicina dall’esser rele-
gata solo ad alcuni momenti di consu-
Mo e Ci sSono ancora ampi spazi di
mercato, grazie anche a possibilita
d’abbinamento sempre piu varie”. Co-
me si situa in questo movimento la
Franciacorta? “E piccola, punta sulla
qualita, & un’area in evoluzione che si
muove tanto, a livello di numeri siamo
a meno di 20 milioni di bottiglie, una
nicchia a confronto del Prosecco, che
viaggia su poco meno di 600 milioni e
della Champagne che produce circa
300 milioni di bottiglie. La Franciacor-
ta, alivello aziendale, &€ frammentata in
tanti piccoli e medi produttori che chia-
ramente danno un impulso dinamico
all’area, senza scordarci che il consor-
zio funziona bene ed € molto attivo sia
Sui mercati italiani che su quelli esteri,
dove organizza tanti eventi. In questi
ultimi tempi ¢’€ un gran dialogo tra le
varie parti, politica e amministrativa, al

fine di sviluppare il territorio anche sul
lato turistico ed enogastronomico, il
tutto aiutato dalle cantine che sono
sempre piu ricettive, dove si puod fare
una degustazione mangiando qualco-
sa, magari usufruendo delle ciclabili
che passano attraverso i vigneti e van-
no dal lago d’lseo al Lago di Garda.
L’evoluzione andra verso spumanti
sempre piu ricercati e desiderabili, fa-
cendo diventare la Franciacorta un’a-
rea di riferimento e di richiamo anche a
livello d’enoturismo, un po’ sulla scia
del sistema-Toscana”. £ Montenisa
che numeri esprime? “LLa nostra capa-
cita di produzione si situafrala 400 e le
450mila bottiglie — tempo permetten-
do, per esempio nel 2017 abbiamo
avuto una grandinata che ha inciso
sulla produzione — rispecchiando com-
mercialmente quello che & il nostro ap-
Proccio per i vini, ovvero essere pre-
senti nei luoghi in cui si bevono
Franciacorta d’altissima qualita, locali
che riflettano il carattere e 'estetica del
nostro spumante. Lo spumante ha un
fortissimo legame con Marchesi Anti-
nori, certo non ¢& l'attivita principale,

Leo Damiani, direttore spumanti e champagne
della Marchesi Antinori

ma si pud considerare una produzione
di grande importanza, nonostante la
secolare tradizione dell’azienda nella
produzione di vini rossi. La dimensione
raggiunta & questa e non intendiamo
andare oltre; non vogliamo diventare
un’azienda spumantistica, ma vedere
che il progetto sta andando nella dire-
zione auspicata ci da grande orgoglio.
Quello su cui ci stiamo concentrando,
anche per il prossimo futuro, € alzare
sempre piu il livello qualitativo”. Ci sve-
i le percentuali dei vari spumanti sul
complessivo della produzione?“1°80%
& costituito dalla Cuvée Royale e dal
Blanc de Blancs pit 0 meno in parti
uguali, il 15% di Rosé e il restante 5%
si divide fra i 3 millesimati, di cui abbia-
no intenzione di mantenere solo que-
sta piccola possibilita produttiva”. Co-
me s sono evoluti [ gusti dei
consumatori negli ultimi decenni e co-
me evolveranno? “Le differenze sono
enormi, ricordo che quando si parlava
di bollicine I'accostamento era solo col
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dolce e io mi sentivo un Don Chisciotte
perché credevo fortemente che lo
spumante, a parte le versioni dolci, si
potesse bere con quasi tutte le pietan-
ze e quella meno indicata fosse pro-
prio il dolce. Se allora era difficilissimo
vedere qualcuno aprire una bollicina a
inizio pasto, oggi fortunatamente ¢ la
normalita anche in Italia. Nel tempo la
cultura & cresciuta e oggi vi & un venta-
glio di proposte che copre tutto I'arco
sensoriale, cosi lo spumante & final-
mente divenuto un vino da tutto pasto,
piu spensierato rispetto ai vini fermi,
che normalmente sono un po’ piu se-
riosi”. E all'interno del mondo delle bol-
licine, dove sta andando la tendenza
del gusto? “Al di la delle nicchie che
vogliono un prodotto molto vinoso e
strutturato, il gusto generale sta an-
dando sempre piu non tanto sulla po-
tenza, ma verso spumanti equilibrati,
dove domina la freschezza con una
parte agrumata d’eleganza, perfetti da
tutto pasto”. Le bollicine in generale
hanno dei prezzi accessibili, pensi che
potra cambiare qualcosa? “Nel tempo,
per gli spumanti di qualita, ci saranno

per forza di cose degli adeguamenti
anche per un discorso di difficile allar-
gamento dellarea di produzione in
maniera sostanziale, si potra crescere
ma in maniera moderata. Per esem-
pio, parlando di disponibilita dei pro-
dotti, la grande quanto inaspettata ri-
chiesta ha superato le nostre piu rosee
aspettative. Essendo un prodotto pre-
valentemente destinato al mercato na-
zionale, abbiamo contingentato quan-
to destinare all’estero. Attualmente
siamo presenti per % in Italia con indici
di crescita maggiori al centro nord e
per V4 nel resto del mondo. Ci troviamo
a fronteggiare una richiesta molto alta
e dobbiamo pensare a come gestirla in
futuro, in modo da non trovarci impre-
parati nel soddisfare pienamente le ri-
chieste del mercato, situazione mai
piacevole. Per questo stiamo valutan-
do quale dev’essere il reale posiziona-
mento del Franciacorta: ci sono gli ele-
menti per una crescita di valore e
anche noi intendiamo andare in questa
direzione che porta alla valorizzazione
attraverso la grande qualita dei prodot-
ti”. Al momento sono previste acquisi-
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Zioni? “Non abbiamo questo tipo d’i-
dea perché Montenisa & una tenuta
che ha sposato la filosofia di Marchesi
Antinori di non diventare un vino di
massa ma un prodotto riconoscibile
che abbia personalita, affermandosi
nel tempo come Franciacorta di altissi-
ma qualita”. Montenisa e stata oggetto
di un recente rinnovamento... “Sono
stati rivisti una serie di dettagli cosic-
ché anche questa tenuta, seppur tipi-
camente franciacortina, avesse una li-
nea di continuita con tutte le tenute
Antinori. Volevamo che il nostro visita-
tore, sapendo che qui si producono
vini che si chiamano Marchese Antino-
ri, riconoscesse Montenisa come una
tenuta di famiglia a tutti gli effetti, per-
cependone chiaramente lo stile, la filo-
sofia e il carattere comune. In questo
senso, nonostante I'attenzione si foca-
lizzi naturalmente sugli spumanti, da
0ggi qui & possibile degustare tutti i vini
delle tenute Antinori. Oltre alla casa,
dove siamo intervenuti sull'impostazio-
ne e nell’arredamento, sono stati rivisti
anche gli arredi esterni con la logica
del giardino all’italiana, insieme a un
adiacente vecchio vigneto dove, sotto
a un albero secolare, abbiamo ricavato
un punto di degustazione per piccoli
aperitivi, seguendo le logiche aziendali
che vogliono offrire al visitatore, oltre
alla visita della tenuta, anche una serie
di punti d’osservazione per vivere di-
rettamente la vigna. Oggi, oltre a 3 ca-
mere che servono solo come foreste-
ria, abbiamo la possibilita di ospitare a
pranzo o cena fino a un massimo di 60
persone, che possono godere della
cucina di una vera cuoca franciacorti-
na. Gi tengo a specificare che, essen-
do una struttura concentrata sulla pro-
duzione, la tenuta non & aperta al
pubblico ma esclusivamente su invito
per i nostri collaboratori € clienti”. Do-
po vent’anni d’esperienza e ricerca,
queste bollicine dalle radici antiche,
frutto di una grande alchimia fra tradi-
zione, storia e vocazione territoriale,
esprimono una produzione limitata di
spumanti d’altissima qualita e sempre
piu ricercati dai migliori ristoranti, eno-
teche, wine bar, appassionati, wine lo-
Vers e non solo...
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della S

PER RIVIVERE
LE ANTICHE E MISTERIOSE
TRADIZIONI ERBORISTICHE
DEI MONACI BENEDETTINI

daniela fabietti

Dedicato alla Sacra di
San Michele, sugge-
stiva abbazia situata
al’imbocco della Val
di Susa, Amaro della
Sacra di Antica Tori-
no rende omaggio non
solo a uno dei simbo-
li del Piemonte, ma
anche ai monaci be-
nedettini che hanno
avuto fondamentale

importanza nella cre-
azione di vini, birre,
liquori e distillati.

’eccezionalita di quest’abbazia, che
qualcuno suppone aver ispirato I’'am-
bientazione del romanzo “Il nome del-
la rosa” di Umberto Eco, € legata non
solo alla sua impressionante struttura
architettonica, ma soprattutto alla sua
storia, i cui inizi sono databili addirit-
tura al X secolo. In etichetta & rap-
presentato un ex-libris disegnato nel
1925 da Francesco Carandini, storico
e poeta italiano piemontese, che raf-

figura un monaco intento nello studio
di un antico testo dal titolo ‘Vox Dei
Silentium’ (il silenzio & la voce di Dio),
sullo sfondo la sagoma inconfondibi-
le del’limponente basilica arroccata
sul culmine della vetta del possente
monte Pirchiriano. Nel Medioevo, in
ltalia e in Europa, non solo i monaci
dei monasteri e delle abbazie conser-
vavano, trascrivevano e restauravano
i libri e gli antichi testi piu importanti
per la cultura e la conoscenza dell’u-
manita, tramandandoli ai posteri, ma

Ai lati i proprietari di Antica Torino Filippo
Antonelli e Vittorio Zoppi, al centro Paola
Rogai, sommelier e collaboratrice del progetto

coltivavano con esperienza erbe e
piante necessarie per la preparazione
di tinture, tisane, bevande, essen-
ze, medicamenti, liquori ed elisir. Gli
ingredienti utilizzati erano piu piante
con caratteristiche organolettiche e
officinali diverse, sia quelle tipiche del

Amaro

dClrd

territorio ma anche preziose spezie
‘esotiche’ che, a seguito delle esplo-
razioni e scoperte di nuove terre e
del’lawio dei commerci coi nuovi
mondi, venivano importate da aree
remotissime di molti continenti. Anti-
ca Torino nasce da un’idea di Vittorio
Zoppi e Filippo Antonelli — esperto
nel settore del commercio estero di
Vermouth, distillati e liquori il primo,
famoso produttore di vini fra Lazio e
Umbria il secondo — che, coadiuvati
dalla sommelier Paola Rogai, intendo-




no riscoprire € proporre la tradizione
piemontese in ogni vino aromatizza-
to, liquore o distillato prodotto. A tal
fineutilizzano esclusivamente ingre-
dienti naturali e ricette originali, riprese
in chiave moderna ma sempre ispirate
al’epoca d’oro della capitale del Pie-
monte e alle sue eccellenze, nonché
alle abitudini e stile di vita del popolo
torinese, raccolto nei salotti della cit-
ta. Da sempre patria del Vermouth,
Torino fa ancora una volta da cornice
a passione e amore per il territorio, la
storia e la cultura, cullando il sogno di
produrre grandi liquori che esprimano
in un sorso l'eleganza e I'originalita
sabauda. In questa linea di ricupero
della tradizione, volta ad attualizzarla
e valorizzarla al meglio, la ricetta & il
risultato di anni di studi, prove e me-
ticolose ricerche storico scientifiche
dell’arte erboristica della Sacra di San
Michele in uso dal V al XIV secolo. La
forte personalita dell’Amaro della Sa-
cra risulta cosi connotata dall’armo-
nico amalgama tra i piemontesissimi
fiori di genzianella e luppolo coi semi
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di cardamomo verde e le bacchette
di cannella delle Indie, coi baccelli di
vaniglia bourbon del Madagascar e la
resina di mirra del Medio Oriente, col
fusto di quassio del Sud America € la
corteccia di china succirubra (rossa,
la pit pregiata e costosa). Ecco il pro-
cedimento: prima una macerazione
di circa 45 giorni in alcool (originato
da grano 96° proof e poi portato
con acqua a 35%) di foglie, fiori, se-
mi, radici, resine, spezie e cortecce
pregiate; a seguire una pressatura
manuale a freddo poi assemblaggio e
chiarifica con maturazione e sapiente
affinamento in piccole vasche d’ac-
ciaio per 5 mesi, filtrazione e imbot-
tigliamento. Tutti ingredienti naturali e
metodi tradizionali, questo eccellente
infuso d’erbe e spezie si caratterizza
come un amaro da meditazione dal
profilo elegante e raffinato, gradevole
connubio al naso e al palato di note
tradizionali e classiche che si misce-
lano a nuances piu originali, offrendo
cosi I'opportunita di degustare aromi
e sapori dimenticati da tempo.
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LA NUOVA CASA. .
ibile

ecosostent
. DELLA

Cantina di Bolzano

Quella della Cantina di Bolzano € una storia
relativamente recente, nasce infatti nel 2001 dalla
fusione in un’unica struttura cooperativa delle
due cantine sociali che gravitavano nell’area del
capoluogo altoatesino: la Cantina di Gries e la
Cantina Santa Maddalena.
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Ben piu lunga storia avevano le due
preesistenti cantine, fondata nel 1908
da 30 viticultori del quartiere bolza-
nino di Gries la prima, una ventina
d’anni dopo, da 18 soci, la secon-
da. Come molte altre cantine sociali
altoatesine, anche le due cantine di
Gries e Santa Maddalena sono molto
cresciute negli ultimi decenni, decu-
plicando il numero di soci ed ettari da
gestire. Cosi come successo anche
in altri casi, I'esigenza di fare sinergia,
ridurre le spese e affrontare il mercato
in maniera piu competitiva, ha portato
queste due storiche realta a fondersi
nel 2001. Adesso la Cantina di Bol-
zano puo contare quindi su 224 soci
per oltre 340 ettari di vigneti e una
gamma completa di vini che abbrac-
cia praticamente tutti i vitigni coltivati
in Alto Adige, tra cui Lagrein, Schiava/
Santa Maddalena, Cabernet, Merlot,

Pinot nero, Pinot bianco, Sauvignon,
Chardonnay, Gewdrztraminer, Pinot
grigio, Sylvaner, Muller Thurgau, Ker-
ner, Riesling, Moscato rosa e Mosca-
to giallo. Adesso la produzione si &
assestata sui tre milioni di bottiglie per
I’'80% vendute sul mercato italiano. La
fusione e la nuova capacita produttiva
owiamente hanno comportato diver-
si problemi alla Cantina di Bolzano,
soprattutto in termini di spazio per la
vinificazione: quello delle due vecchie
cantine, praticamente entrambe in
centro citta, non poteva piu bastare,
ne dal punto di vista tecnico, ne per
le ambizioni a cui aspirava la nuova
compagine sociale al momento del-
la fondazione, anche perché le due
cantine continuavano a funzionare in
maniera indipendente una dall’altra,
costringendo lo staff tecnico a spo-
starsi da un lato all’altro della citta.

L’enologo Stephan Filippi

Da quest'esigenza ormai improcra-
stinabile nacque quindi il progetto
della costruzione di una nuova strut-
tura che, oltre a ospitare tutte le fasi
produttive, ovviamente diventasse
anche il centro direzionale aziendale e
il simbolo stesso della cantina. Molto
attenti all’eco-sostenibilita e al’am-
biente, i soci della Cantina di Bolzano
hanno voluto fortemente una struttura
che fosse al tempo stesso funzionale
e comoda in tutte le fasi di lavora-
zione, che sfruttasse al meglio tutte
le nuove tecnologie e accorgimenti
architettonici in tema di sostenibilita e
perfettamente integrata nell’ambiente
circostante, anche se tutto questo
comportava certamente un notevole
aumento della spesa da sostenere.
E sono stati accontentati: la nuova
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struttura & integralmente incassata
nella collina, coperta per intero da
terrazzi vitati, mentre i 5 piani interrati
sono progettati in modo che, dall’ar-
rivo delle uve sino all’imbottigliamento
finale del vino, tutto avvenga per ca-
duta per non stressare uve, mosti e
vino con I'utilizzo di pompe e rispar-
miare energia, riducendo cosi le emis-
sioni d’anidride carbonica. Grazie allo
spazio in piu a disposizione dell’eno-
logo Stephan Filippi, adesso i cru piu
importanti possono quindi esser vini-
ficati separatamente e seguire un loro
percorso autonomo per valorizzarne
al meglio le caratteristiche, di fatto &
stato allargato a tutti i cru aziendali un
percorso nato ormai trent’anni per la
realizzazione del Lagrein Riserva Ta-
ber, che negli anni ha ottenuto per ben
19 volte i “Tre Bicchieri” del Gambero
Rosso. Il progetto, grazie alla nuova

cantina, & stato ampliato fino a inclu-
dere la produzione di tutta la linea del-
le Riserve e della linea dei Cru, dando
vita al Progetto Qualita, programma
che segue tutte le fasi di produzione
con uno speciale riguardo al lavoro
in vigna e coinvolge 83 viticoltori,
proprietari di 118 ettari di vigneti che
rispondono a rigidi standard di qualita
in termini di posizione, terreni, densita
d’impianto ed eta delle vigne. Anche
le rese devono essere molto basse
per garantire una maggior qualita: si
parte da una resa massima di 70 et-
tolitri/ettaro per arrivare ai 40 ettolitri/
ettaro richiesti per la produzione della
linea delle Riserve. Serve ricordare
che '80% dei soci della Cantina di
Bolzano si dedica esclusivamente alla
coltivazione, cura e produzione d’uva
da generazioni e questo profondo le-
game con la terra siriflette nella qualita

dei vini. La nuova cantina si trova alle
porte di Bolzano nel quartiere di San
Maurizio ed ¢ visibile dall’esterno solo
grazie al prisma che ricorda nella sua
decorazione esterna la foglia di vite.
Questo edificio, diventato il simbolo
della cantina, e 'unico costruito fuori
terra e ospita gli uffici, la sala degusta-
zione, una grande sala per le riunioni
sociali e i convegni e ovviamente il
wine shop aziendale. Come ha ri-
cordato il presidente della Cantina di
Bolzano Michael Bradlwarter durante
la recente inaugurazione “Tutto il pro-
getto e stato ideato per permettere
una lavorazione sostenibile e a basso
impatto ambientale: Cantina di Bolza-
no & una grande famiglia, composta a
sua volta da 224 famiglie desiderose
di fare la loro parte affinché le nuove
generazioni possano godere del lavo-
ro e della terra dei loro predecessori”.




DA TENUTA COLOMBARDA
ARRIVA 1L NUOVO

ReBel

UN BIANCO SPUMAN’
LEGGERO E FLOREALE
PER UN'ESTATE SPU

Un nuovo, fresco
e accattivante
perlage

firmato Tenuta
Colombarda. Su
questa texture

si concretizza
Pultima uscita
enologica a firma
della cantina di
San Vittore di
Cesena (Fc): il
ReBél Bianco,
che fa seguito
all’uscita di
qualche mese fa
del ReBél Rosé (da
uve Sangiovese).

alessia bruchi

Il vino & oftenuto da uve
Bombino bianco in cui pre-
dominano sapidita, profumi
floreali e quella nota incon-
fondibilmente fresca di una
spumantizzazione realizza-
ta con metodo charmat. |l
ReBél Bianco offre nel calice
una chiara e contempora-
nea idea vitivinicola che par-
la la lingua e la cultura del
territorio d’origine, la Roma-
gna. Il ReBél & uno spuman-
te brut Rubicone Igp Bianco
che interpreta in modo iden-
titario un vitigno importan-
te nella storia della Roma-
gna in bottiglia. Grazie alla

fermentazione effettuata in
acciaio a temperatura con-
trollata, a cui segue la ma-
turazione per 2 mesi in au-
toclave e altri 2 in bottiglia,
€ un prodotto che sa uni-
re una beva semplice e im-
mediata con una complessi-
ta organolettica figlia di una
grande attenzione duran-
te l'intera filiera di vinificazio-
ne. Grazie alla texture, resa
possibile da un substrato di
sabbia da disfacimento d’a-
renaria dei terreni, esposti a
nord-est a 170 metri sim e
a una vendemmia esclusi-
vamente manuale, questo
vino si caratterizza per una
struttura succosa e sostan-

'1ZZATO,
SGGIANTE

Micaela Dionigi, titolare della
Tenuta Colombarda con I'enologo
Giuseppe Meglioli

ziosa in cui I'effervescen-
za gioca con un’intrigante
tessitura del sorso. Il ReBél
Bianco si presenta nel cali-
ce di un giallo paglierino bril-
lante e trasparente, sorret-
to da un perlage gentile, fine
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e molto persistente. Al na-
SO si caratterizza per spic-
cata freschezza e intensita,
dove i sentori di piccola frut-
ta a polpa gialla predomina-
no. Intrigante la nota amari-
cante, tipica del vitigno, che
si appoggia a una comples-
sita floreale. In bocca espri-
me tutto il carattere del ter-
roir dal quale nasce. Vino
fresco, suadente e capace
d’arricchirsi a ogni sorso. In
primis emergono le note piu
sapide e minerali, accompa-
gnate da sentori di frutta a
polpa gialla non troppo ma-
tura e fiori bianchi e gialli. Il
tutto sorretto da una spic-
cata acidita, che invoglia al
SOrso in una scorrevolezza
fragrante del bouquet. Ser-
vito a 8-10°, il ReBél Bian-
co & l'abbinamento perfet-
to con crudita di pesce ma
anche piccoli crostacei, frit-
tura di paranza e primi piat-
ti di mare. Da provare con
un classico accostamento
di formaggi freschi, come lo
Squacquerone di Romagna
Dop oppure con I'intramon-
tabile saraghina alla bra-
ce. Il ReBél bianco ¢é ideale
accompagnamento per un
brindisi festoso 0 un aperiti-
VO conviviale e gioviale.







LA STORICA

lenuta
MASSIMA INTERPRETE
DEL TERROIR MONTECARI
PRESENTA 11. SUO W|

Questa ¢ la
storia di una
piccola enclave
situata in un
territorio enoico
d’eccellenza,

la Toscana,

ma quella

piu profonda,
orgogliosamente
contadina,

con un gran
passato anche
vitininicolo.

Siamo vicini a Montecatini
Terme e Forte dei Marmi, in
quel di Montecarlo, piccolo
borgo su una panoramica
collina ricamata di vigneti e
uliveti che, coi suoi 162 metri
sim, domina il circondario, a
cavallo tra Lucchesia e Valdi-
nievole. Lantico abitato fu
fondato nel 1333 da Carlo IV
di Lussemburgo, imperatore
del Sacro Romano Impero, e
da cio deriva il toponimo. Ma
parlando di storia del vino,
da queste parti, dove si dice
che gia gli Etrushci coltivava-
no la vite, il primo scritto
sul’argomento risale all'847
d.C., quando la zona si chia-
mava Vivinaia, che deriva da
“Via Vinaria”, antica strada
che congiungeva la consola-
re Cassia con la via Romea,
una “strada del Vino” ante lit-
teram. La storia enoica mo-

derna inizia nel 1870, quan-
do [lilluminato  viticultore
montecarlese Giulio Magna-
ni ando in Francia per studia-
re i vitigni e le tecniche di vini-
ficazione al fine d’ingentilire il
gusto del Trebbiano toscano
e del Sangiovese. Si reco
nella zona di Bordeaux e
portd a Montecarlo, per veri-
ficarne I'ambientamento, il
Sauvignon, il Semillon, il
Merlot, il Cabernet franc e |l
Cabernet sauvignon. Pas-
sando dalla zona del Roda-
no prese il Roussanne e il
Syrah , infine dalla Borgogna
i Pinot bianco e grigio. Se ne
tornd con la cultura dei vitigni
“foresti” e sperimento le per-
centuali giuste da aggiunge-
re, al fine di rendere i vini to-
scani piu eleganti, morbidi e
profumati. | vitigni “franciosi”
si ambientarono cosi bene
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andrea cappelli

che negli anni Trenta del No-
cevento, sia per la composi-
zione varietale che per le tec-
niche di vinificazione, la pre-
giata produzione di bianco
era considerata la migliore
d’ltalia, tanto da conquistare
il titolo di “Chablis di Monte-
carlo”. E questi vini incomin-
ciarono a esser oggetto di
desiderio sulle tavole piu im-
portanti, al punto da essere
gli unici serviti nel 1930 al
banchetto di nozze presso il
Quirinale tra il futuro ultimo re
d’ltalia Umberto Il di Savoia e
la principessa Maria Jose.
Ma a modo loro pionieri furo-
no anche Enzo Vannelli e Ci-
ro Grassi, famosi ristoratori
toscani trapiantati a Torino,
che ebbero lintuizione di
fondare agli inizi degli anni
Sessanta la cantina del Buo-
namico, allo scopo di fornire

-0,
NE RESORT

del Buonamico,

Sopra una panoramica del Wine
Resort,; nella pagina a fianco
Dino ed Eugenio Fontana

la loro esclusiva trattoria “Al
Gatto Nero” - uno dei locali
piu prestigiosi della storia
enogastronomica  italiana,
tanto che gli vennero asse-
gnate ben 2 “stelle” Michelin,
la prima nel 1961 ¢ la secon-
da pochi anni dopo (la prima
edizione italiana della “guida
rossa” fu nel 1959) coi famo-
si vini di Montecarlo. La pri-
ma etichetta, che segnd una
strada importante nella futu-
ra cultura enoica, € del 1964,
come testimoniano le botti-
glie fascinosamente polvero-
se, custodite ancor oggi in




bella mostra nella suggestiva
cantina storica. A meta degli
anni Settanta, complici an-
che le etichette firmate addi-

rittura dal famoso artista
Amando Testa, la produzio-
ne del Buonamico raggiunse
le 90mila bottiglie, mentre al-
la fine di quel decennio i vini
non solo erano distribuiti in
tutta ltalia nelle migliori eno-
teche e nei ristoranti piu
esclusivi, ma anche esportati
in Svizzera, Germania e Stati
Uniti d’America. Anche la
piccola doc, che comprende

i comuni di Montecarlo, Alto-
pascio, Capannori e Porcari,
tutti in provincia di Lucca, ar-
rivo presto: nel 1969 nasce-
va il Montecarlo Bianco,
mentre per il Montecarlo ros-
so doc bisognera aspettare |l
1985. Purtroppo negli anni il
successo dei vini di Monte-
carlo aveva subito un perio-
do di stasi, ma fortuna volle
che la famiglia lucchese dei
Fontana, gia titolare da tre
generazioni, fin dal 1919,
dell’azienda olearia “Sagra”,
nel 2008 acquistasse la te-
nuta del Buonamico, che ne-
cessitava di una svolta im-
prenditoriale e un importante
investimento con I'obiettivo

di valorizzare una zona vini-
cola che fa della dimensione
ridotta la sua miglior qualita.
Nonostante i Fontana — il pa-
dre Dino, una vita dedicata
al'imprenditoria e il vulcanico
figlio Eugenio, laureato in
Economia e Commercio
al’Universita di Pisa e con un
prestigioso master in Busi-
ness Administration in Fran-
cia — fossero alle prime armi
nel campo enoico, erano gia
affermati produttori oleari di
fama internazionale in quelle
terre. Cosl, forti di questa
grande esperienza nel setto-
re agroalimentare, si cimen-
tano con coraggio ed entu-
siasmo in una nuova avven-

tura nel mondo del vino. L'a-
more per le sfide, per I'attivi-
ta agricola e produttiva, per il
territorio a cui sono legati
sentimentalmente, saranno
viatici di un indiscusso suc-
cesso. Se Dino elargisce la
sua saggezza, Eugenio con-
tribuisce al’ambizioso pro-
getto ripensando 'immagine
aziendale, inserendo tra i
prodotti nuovi eccellenti vini
e analizzando con attenzione
i mercato al fine di un’ulterio-
re valorizzazione del brand.
Dal 2009 ogni anno, secon-
do un programma plurienna-
le, sono stati impiantati nuovi
vigneti nei terreni liberi di pro-
prieta — complessivamente




La cantina storica delle antiche
riserve detta “Inferno” e una suite
del Wine Resort

oltre 100 ettari nel’area di
Cercatoia, proprio lungo la
strada che sale al borgo anti-
co — inoltre sempre ogni an-
no sono state sostituite vi-
gne improduttive con nuovi
impianti a maggior densita
per 5 ettari. Operando infine
nuove acquisizioni, come la
Fattoria Michi, iniziata nel
2015 e conclusa nel 2019
con l'acquisizione della can-
tina e della villa, dai 18 ettari
iniziali si arriva ai 50 attuali — i
restanti sono uliveti (2.000
piante) e zone boschive —

per una produzione totale di
350mila bottiglie. “La deci-
sione di comprare Fattoria
Michi — spiega Eugenio Fon-
tana — & stata presa perché
usciamo sul mercato con
tante etichette diverse, 15 in
tutto e avevamo bisogno di
potenziare la produzione
media nel tentativo d’affron-
tare il maggior numero pos-
sibile di segmenti commer-
ciali, cercando d’andare di

piu oltre frontiera. Oggi il no-
stro & un mercato molto ter-
ritoriale, il grosso della pro-
duzione viene consumato in
Toscana, mentre all’estero
va circa il 15% e nel resto
dell’'ltalia arriva solo il 5%. La
scelta strategica & crescere —
da 5 dipendenti ora siamo
quasi a 35 — ma continuando
a produrre esclusivamente
vini con le uve dei nostri vi-
gneti”. Tra i rossi abbiamo
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I'intenso e morbido il Cerca-
toja, prima Riserva della zo-
na e vino di bella longevita, il
Fortino — Syrah in purezza tra
i pit convincenti di tutta la re-
gione, speziato, fine, elegan-
te, con quelle note pepate
cosi caratteristiche del viti-
gno — lintrigante Etichetta
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Blu, il beverino Montecarlo.
Per i bianchi I'elegante e
complesso Viognier, il sor-
prendente Vasario da uve Pi-
not bianco di razza, il fresco
Vermentino, il Montecarlo
dalla terragna espressivita, il
profumato e piacevole rosé
Rosato. Infine un’ambiziosa

S
L

etichetta ‘premium’, un vino
anniversario per ricordare
sempre il traguardo dei cin-
guant’anni, compiuti  nel
2014 - si chiama appunto
50 Anniversario — che di an-
no in anno esprime in tiratura
molto limitata, 500 bottiglie, il
meglio in assoluto della pro-
duzione. La tenuta, che si
trova in un’areale collinare
che risente dell’effetto bene-
fico della brezza marina e

piena di sole, si divide in 3
corpi aziendali, il corpo cen-
trale del Buonamico, cru sto-
rico di Montecarlo, dove i
terreni sono piu complessi,
generalmente argillosi o di
medio impasto in giacitura
collinare con esposizione a
sud-sud ovest a 80 metri
sim; la Corte Collodi, dove i
terreni sono pianeggianti, a
35 metri slm con buona pre-
senza di scheletro, ciottolo

fluviale, franco-sabbiosi, par-
ticolarmente ricchi di magne-
sio; nella zona del Michi inve-
ce i suoli sono molto ciotto-
losi, ricchi di scheletro e mol-
to minerali, ma il microclima
che siviene a formare, grazie
alla delimitazione dei boschi,
fa si che si presentino anche
molto fresco. Al Bounamico
vegeta la vigna di Syrah piu
vecchia d’ltalia, impiantata
nel 1964, oggetto di studi da
parte del professor Attilio
Scienza dell’Universita di Mi-

Un scorcio del centro benessere
con la piscina esterna; la
produzione spumantistica e la
sala del ristorante




lano, che regala uve carnose
e dalla seducente personali-
ta, mentre un vigneto speri-
mentale di Canaiolo rosa e
Buonamico, varieta a bacca
rossa, € stato creato per se-
guirne I'evoluzione nel tem-
po e mantenere un patrimo-
nio genetico ormai quasi
scomparso a livello naziona-
le. Nel 2011 e stata comple-
tata la nuova cantina, mo-
derna ed efficiente, per otte-
nere il massimo rispetto della
materia prima e il massimo
controllo in ogni fase del pro-
cesso produttivo. La struttu-
ra & stata ampliata e integra-
ta con le attrezzature tecno-
logicamente piu avanzate sia

per la vinificazione che per
I'imbottigliamento e lo stoc-
caggio dei vini in un’area ma-
gazzino automatizzata, co-
me anche la barricaia dove i
vini- riposano indisturbati in
un ambiente a temperatura
controllata. Oltre a diverse
nuove sale degustazione in-
terne ed esterne nelle terraz-
ze panoramiche, € stata ri-

strutturata I'affascinante
cantina storica, “I'lnferno” — i
primi - proprietari  trasferitisi

dalla Toscana al Piemonte
crearono una cantina col tipi-
co infernotto di quelle terre —
dove si possono ammirare le
bottiglie di tutte le annate,
che € anche spazio esclusi-

vo per degustazioni. Dal
2008 in cantina & presente
come consulente I'enologo
di lungo corso Alberto Anto-
nini, che con le sue esperien-
ze, avanzate tecniche e spe-
rimentazioni ha portato a una
gamma di vini di gran piace-
volezza, bella beva ed eccel-
lente qualita con un occhio
sempre attento a quelle che
saranno le tendenze di mer-
cato. Complice una terra vo-
cata alla produzione di gran-
di bianchi e per questo stra-
ordinariamente adatta alla
produzione di spumante,
nonché conscia delle poten-
zialita di queste uve, in tempi
non sospetti Buonamico ha
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implementato una sfiziosa
selezione di vini “mossi”, sul-
la quale ha sempre puntato
molto, cosi gia nel 2011 &
stata inaugurata la zona di
spumantizzazione. E negli
anni, sfruttando un trend di
mercato in rapidissima cre-
scita, & divenuta un’impor-
tante realta spumantistica,
addirittura I'azienda che pro-
duce piu spumanti ‘made in
Toscana’. Attualmente ben
120mila bottiglie, che rap-
presentano pit del 30% della
produzione, quindi, conside-
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rando gli spumanti tra i bian-
chi, si producono un 60% di
bianchi e un 40% di rossi.
Oggi la famiglia degli spu-
manti comprende 5 prodotti,

tutti realizzati col metodo
charmat lungo nelle ben 10
autoclavi della tenuta, cosi
da ottenere prodotti ricchi di
profumi e complessita. Lo
Spumante Particolare & de-
clinato in Gran Cuvée Brut
da uve Pinot bianco, Sémil-
lon e Trebbiano toscano,
Brut Rosé con Sangiovese e
Syrah, Inedito Premiére

Cuvée da Pinot bianco, una
riserva che rimane 6 mesi in
autoclave, Inedito Rosé, ulti-
mo nato, affiancati da uno
spumante dolce da uve Mo-
scato. Un’altra attivita su cui
la tenuta ha sempre puntato
fortemente e con convinzio-
ne é l'enoturismo, che ha
aperto nuove prospettive
concretizzatesi con I'apertu-
ra nel 2018 di un Wine Re-
sort immerso nelle vigne, dal
quale si pud godere una vi-
sta privilegiata su un pae-
saggio collinare dominato
dal profilo di Montecarlo, da-
gli Appennini e da una pianu-
ra coltivata che s’apre verso
il mar Tirreno. Un edificio ide-

ato dall’architetto Paolo Ria-
ni che nella sua morfologia ri-
prende una foglia di vite leg-
germente appoggiata sul
terreno in cui ogni camera —
4 suite e 7 deluxe — dallo stile
ricercato, ha un design per-
sonalizzato con dettagli di
tendenza, caratterizzata da
una parete interamente ve-
trata che s’affaccia su un
giardino privato coperto da
un pergolato. Il ristorante
Syrah riscopre la tradizione
toscana affiancandola alla
nuova gastronomia in una
cucina high tech a vista. Con
70 coperti nella sala da pran-
zo interamente vetrata, le cui
pareti mobili e trasparenti

creano continuita tra l'inter-
Nno e una terrazza arredata di
900 metri quadrati con altri
120 coperti, propone un in-
trigante percorso gustativo
improntato sul “chilometro
toscano” in un ambiente mo-
derno e raffinato. Il centro
benessere con vasca idro-
massaggio, sauna, bagno
turco, docce emozionali s’in-
serisce perfettamente nella
filosofia del Buonamico, pro-
ponendo una wine experien-
ce polisensoriale. In questo
scenario di quiete sorge la
grande piscina a uso esclusi-
vo degli ospiti coi giardini che
sfumano nella terra coltivata.
Ma I'ospitalita, molto pratica-




ta e curata nel minimo detta-
glio, & quasi un culto al Buo-
namico, accogliendo gruppi
da 2 a 80 persone, cosi ogni
anno arrivano oltre 10mila vi-
sitatori, molti senza aver pre-
notato, ma attirati dalla bel-
lezza del luogo: “Siamo una
delle poche cantine aperte al
pubblico 7 giorni su 7 da
marzo a novembre, COSi Or-
mai ci identificano come un
punto di riferimento per I'e-
noturismo, intercettando il
flusso che aumenta soprat-
tutto d’estate, data la nostra
vicinanza alle spiagge della
Versilia — sottolinea Eugenio
Fontana - e gia oggi la ven-
dita diretta genera una quota

importante del nostro giro
d’affari, stimabile tra il 25 e ll
30%. Avendo diverse for-
mule di wine tuor e degu-
stazione con in abbinamen-
to anche un tagliere di bru-
schette, salumi e formaggi o
il pranzo al ristorante, anche
chi arriva all’'ultimo momen-
to pud ususfruire dei nostri
servizi. E facciamo pure una
visita in notturna, volendo
con cena, cosi offriamo pra-

ticamente un contatto con
la cantina dalle 10 a mezza-
nottel”. Oggi, pur lasciando
inalterate le caratteristiche
di una viticoltura di sapore
antico, il Buonamico si e
posizionato come azienda
leader per la produzione di
vini pregiati in una delle piu
piccole denominazioni d’'lta-
lia — sono solo 250 gli ettari
rivendicati a Montercarlo

doc — dandogli nuovo respi-
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ro internazionale. Innovazio-
ne e tradizione rappresenta-
no la visione lungimirante
della famiglia Fontana, che
€ riuscita a mettere a frutto
la storica vocazione di Mon-
tecarlo per i vitigni interna-
zionali con vini ad alta digni-
ta territoriale.







PASSAGGIO

GENERAZIONALE

l.o

A LA LECCIAIA
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vignaiolo

Mauro Pacini

I OGGI AFFIANCATO
DAI FIGLI RICCARDO
. ALESSANDRA

L’'imprenditore Mauro Pacini, molto conosciu-
to per ’azienda di fiori freschi e secchi in lo-
calita Zone a Capannori, non bastandogli la
qualita dei vini che giu produceva negli anni
Settanta a Montecarlo di Lucca, sbarco nel
1983 in quel di Montalcino, fondando P’azien-
da agricola “La Lecciaia”.

andrea cappelli
foto bruno bruchi

E oggi, dopo quasi 40 vendemmie ilci-
nesi, complice purtroppo anche la re-
cente scomparsa nel’agosto 2018
dellamata moglie Roberta, donna
sempre molto postiva e solare, inizia a
passare il testimone ai figli Riccardo,
laureato in Economia e Commercio, e
Alessandra, che si occupa del settore
commerciale dell’azienda floricola.
“Noi lucchesi siamo emigranti per na-
tura, vuoi per cercare, spinti dal biso-
gno, piu favorevoli occasioni di lavoro,
VUOI per spirito d’avventura e per cer-
care d’imporre la nostra capacita im-
prenditoriale anche fuori casa — ci rac-
conta il fondatore Mauro Pacini — e dai
primi dell’Ottocento uno dei settori in
Cui ¢i siamo sempre cimentati ¢ stato
il vino, fin dai Sebastiani che, originari
di Farneta, sono stati i primi a impian-
tare vigneti negli Stati Uniti, iniziando
la colonizzazione enologica della cali-
forniana Napa Valley nelle vicinanze di
San Francisco”. Ci racconta la sua
prima vita da floricoltore? “LLa nostra &
una famiglia di contadini lucchesi che

ha sempre amato la terra, infatti mio
padre Duilio, gia nellimmediato Do-
poguerra, inizid a produrre piante or-
namentali e fiori freschi, io poi fondai
la mia azienda nel 1966 e fortunata-
mente poco dopo arrivo il boom col
grande mercato dei fiori di Pescia, che
portd a un ampliamento di tutte le col-
tivazioni. Cosi iniziammo anche a
esportare all’estero fiori freschi e pian-
te, che andavano molto in Svizzera e
Germania e a produrre fiori essiccati”.
Ma ha sempre avuto anche la passio-
ne per ['‘agricoltura e il vino... “Tutta
questa attivita ci aveva portato un cer-
to benessere perché l'azienda cre-
sceva, cominciando a fare buoni pro-
fitti, cosi pensai d’investire in un’a-
zienda agricola per fare vino, passione
che condividevamo con mio padre: lo
rivedo ancora mettere la pesca nel vi-
No rosso, che era la sua passione! Nel
1972 comprai vicino a casa, in quel di
Montecarlo di Lucca, zona famosa al-
lora per i bianchi, dove impiantai 6 et-
tari di vigne, ma quando ci fu da co-
struire la cantina, dovendo fare un
grosso investimento, non me la sentii
perché era una realta troppo piccola
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che non dava possibilita d’espansio-
ne, cosi nel 1981 decisi di rivendere”.
E si diresse verso terre maggiormente
vocate e comunque famose per la
produzione di grandi vini... “In effetti
gia prima di vendere a Montecarlo
avevo cominciato ad andare in giro a
valutare altre proprieta da acquistare.
Tempo addietro, galeotto un vecchio
contabile che avevo in ufficio innamo-
rato di Dante, durante una gita a
Buonconvento — famoso luogo dante-
sco da dove il ‘'sommo poeta’ aveva
cercato di rientrare a Firenze — finiamo
a pranzare presso la Fattoria dei Barbi
a Montalcino, dove subito m’innamo-
rai dei luoghi, in quel tempo molto sel-
vaggi e di frontiera. Memore di quella
visita, indirizzai a Montalcino le mie ri-
cerche, anche sorpreso del fatto che
tutto era in vendita perché allora sin-
ceramente gli agricoltori non credeva-
no molto nel Brunello, che era famoso
nel mondo ma non aveva un gran
mercato, cosi comprai contro il parere
di tutti, compreso il notaio! Dal 1983 ci
furono molti alti e bassi — per esempio
la pessima vendemmia 1984, che non
mi permette d’imbottigliare proprio
nullal — fino al 1990, quando ando in
commercio la grandissima annata
1985, la prima da me etichettata, che
ha permesso linizio dell’ascesa del
Brunello, che poi fortunatamente non
si & piu fermatal”. Nel quadrante piu
rinomato del territorio ilcinese, ai con-
fini dei vigneti “storici” delle antiche
fattorie dei Barbi della famiglia Colom-
bini e del Greppo della famiglia Biondl
Santi, proprio dov’é nato il Brunello,
I'imprenditore lucchese, con l'ausilio
del’enologo piemontese Pietro Rivel-
la, uno dei maggiori esperti nazionali,
lavora nel pieno rispetto delle antiche
tradizioni del Brunello, producendo da
oltre trent’anni una gamma di vini che
si sono ottimamente piazzati sul mer-
cato. La fattoria La Lecciaia, in localita
Vallafrico, s’estende nella zona sud
del “Continente Montalcino” e com-
prende 60 ettari tra boschi cedui, uli-
veti e vigne — i vecchi impianti sono a
3.700 ceppi, quelli nuovi si spingono
fino a cinquemila barbatelle per ettaro,
tutti a cordone speronato — su terreni
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di medio impasto con sabbia, calcare
e depositi argillosi all’altitudine di 350-
400 metri sim. Da solo un ettaro di vi-
gna, condotto dall’allora mezzadro,
che Pacini trovo al momento dell’ac-
quisto, oggi conta 16 ettari vitati, di
cui 12 a Brunello di Montalcino, uno a
Rosso di Montalcino e 3 a Sant’Anti-
mo doc e igt Toscana. Ma Pacini negli
anni si & dedicato anche a una pro-
fonda ristrutturazione dei caseggiati
dell’antico borgo colonico, cosi da un
casolare con semplice stalla, oggi I'a-
zienda agricola, vista dall’alto, sembra
quasi una fattoria fortificata. Gli immo-
bili coprono una superficie di circa
4.200 metri quadrati, di cui 2.500 de-
stinati a cantina con una capacita di
lavorazione di circa 4.000 quintali d’u-
va all’anno e un volume di stoccaggio
complessivo di circa 15mila ettolitri di
vino. Ledificazione delle strutture &
stata realizzata rivolgendo particolare
attenzione al basso impatto ambien-
tale, nella scrupolosa osservanza del-
le leggi per la prevenzione dell’'inqui-
namento e dello stile architettonico
rustico tradizionale di Montalcino. Una
cantina moderna, che ben s’armoniz-
za col territorio circostante e dotata
delle migliori installazioni enologiche
per I'applicazione delle tecniche di vi-
nificazione piu rispettose della prezio-
sa qualita della materia prima prodot-
ta nei vigneti aziendali. La vendem-
mia, esclusivamente manuale, awvie-
ne di norma tra l'ultima settimana di
settembre e la prima d’ottobre € la vi-
nificazione si tiene in tini d’acciaio inox
a temperatura controllata per 15/20
giorni con frequenti rimontaggi per poi
passare il vino in legno. Il terroir unico
di questa piccola ma internazional-
mente nota micro-area nella denomi-
nazione valorizza in modo naturale i
profumi e I'eleganza del Sangiovese,
permettendo alla Fattoria la Lecciaia
di produrre dei Brunello dalla gran ri-
conoscibilita, classici e intensi con
una sorprendente attitudine all’'invec-
chiamento. La maturazione del Bru-
nello, posto in commercio nel quinto
anno successivo alla vendemmia in
circa 80mila pezzi, avviene in grandi
botti di rovere per minimo di 36 mesi,
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a cui seguono almeno 6 mesi d’affina-
mento in bottiglia per un vino morbido
e robusto dal color rosso rubino ten-
dente al granato con I'invecchiamen-
to, caratteristico profumo vinoso con
richiami floreali e sapore asciutto e
caldo. A tavola si sposa ottimamente
con cacciagione e carne, € ottimo coi
formaggi stagionati, ma anche da solo
per la meditazione. Il Brunello Riserva
Vigna “Manapetra”, il cru top scorer
dell’azienda, prodotto in circa 20mila
pezzi da una singola vigna caratteriz-
zata da suoli non particolarmente fer-
tili ed estremamente drenanti, che li-
mitano naturalmente le rese, & un vino
importante, pieno e strutturato: color
rosso rubino con riflessi granati, al na-
S0 sprigiona intensi profumi di prugne,
more, spezie e frutti di bosco, dal sa-
pore persistente ma nello stesso tem-
po armonico, rilascia gradualmente
tutta la sua struttura di sorso in sorso
per una bocca molto matura. E’ im-
peccabile bevuto da solo 0 come ac-
compagnamento a un tagliere di salu-
mi e formaggi stagionati toscani, per-
fetto nelle serate fredde d’autunno da
sorseggiare al tepore di un camino
acceso. Gia 3 bicchieri nella “Guida
dei Vini d’ltalia” 2015 col millesimo
2009, per il Manapetra 2010 Riserva
James Suckling, uno dei giornalisti
enologici piu autorevoli, si & spinto fi-
no ai 96 punti e lo ha definito con en-
tusiasmo “vino da incredibili aromi
d’arance rosse tagliate con fiori e spe-
zZie. Corposo, tannini fermi, setosi ed
eleganti. Glorioso al palato. Fa venire
voglia di berlo. Wow!”. Come descri-
verebbe i suoi Brunello? “Un vino tipi-
camente di Montalcino fatto alla vec-
chia maniera. lo adopero il legno gran-
de e con tempi molto lunghi, certo ho
anche qualche barriques perché in al-
cune annate c’é¢ bisogno di un po-
chettino di legno in piu e quindi la
massa del prodotto viene tagliata con
massimo il 10% di legno piccolo. Ri-
tengo di avere un buon naso e una
buona bocca e devo dire che i vini di
Montalcino quando nascono hanno
sempre una certa asprezza, che poi
perdono quando invecchiano natural-
mente con poco legno, prendendo

quel sapore fine, dolce ed elegante di
vino maturo”. Originariamente specia-
lizzata nelle produzioni ilcinesi piu tra-
dizionali — Brunello (80mila bottiglie) e
Rosso di Montalcino (50mila bottiglie)
— 0ggi la gamma aziendale & piuttosto
vasta, integrata con numerose € inte-
ressanti proposte, che vanno da pia-
cevoli vini toscani di facile beva quoti-
diana a uniche gemme dello scenario
enologico regionale. La proposta di vi-
ni monovitigno € completata dal “Mil-
lenium”, prodotto con uve provenienti
dagli stessi vigneti e vinificato/affinato
con le medesime tecniche del tradi-
zionale Brunello: commercializzato
come igt, offre la possibilita d’assapo-
rare le medesime emozioni del piu
iconico vino di Toscana, ma a un prez-
zo molto piti competitivo. Un’altra tra-
dizione di zona sono i Supertuscan: |l
Baccanale, con una bella etichetta
che ritrae un quadro del Seicento, &
prodotto dalle migliori uve Sangiovese
e Cabernet Sauvignon affinate in botti
di rovere (Sangiovese) e barriques
(Cabernet sauvignon). La gamma
aziendale ¢ infine completata da una
selezione di vini igt, con un interes-
sante rapporto qualita/prezzo, spa-
ziando da vini mono-vitigno (Sangio-
vese, Merlot, Cabernet sauvignon) o
da assemblaggio poli-varietale al
“Donna Berta”, bianco prodotto con
uve Vermentino. Ma non pago dell’av-
ventura ilcinese, a distanza di vent’an-
ni, nel 2003 Mauro Pacini acquista
anche una tenuta di 90 ettari a Cam-
pagnatico in localita “Le Lupaie”,
al’interno della promettente denomi-
nazione Montecucco, riconosciuta
come una delle stelle nascenti del fir-
mamento enologico toscano. Nel
cuore del’Alta Maremma con alle
spalle il Monte Amiata, montagna sa-
cra e Olimpo del popolo etrusco, im-
pianta subito altri 16 ettari di vigneti, di
cui 6 a Merlot e Cabernet sauvignon e
10 di Sangiovese, ristrutturando pure
un vecchio immobile di circa 500 me-
tri quadrati anticamente adibito a stal-
le, facendone la propria cantina ma-
remmana. Il Montecucco di Mauro
Pacini, che produce in circa 10mila
bottiglie 'anno, € ormai considerato,

insieme alle altre produzioni marem-
mane a igt — circa 100mila bottiglie di
vini potenti e di gran struttura — uno
stabile riferimento per la comprensio-
ne e I'avwicinamento allo scenario del
vino toscano di qualita nella sua chia-
ve d’interpretazione pil moderna. E
sempre nel 2003 il vulcanico Pacini,
davvero con l'imprenditoria nel san-
gue, costituisce anche una societa
commerciale, “La Collina dei Lecci”,
che vanta circa 90mila bottiglie di Bru-
nello e 70mila di Rosso di Montalcino:
giovandosi della grande esperienza
acquisita nel settore della vitivinicoltu-
ra di qualita, acquista il prodotto se-
guendone l'intero percorso dalla vinifi-
cazione all'invecchiamento fino all'im-
bottigliamento. “In questi ultimi tempi,
anche in seguito allimprovvisa e inat-
tesa scomparsa di mia moglie, con la
quale siamo stati sposati piu di cin-
quant’anni — spiega Mauro Pacini —
dentro di me si € mosso qualcosa, fa-
cendomi render conto della nostra
fragilita e del tempo che passa, infatti
ho deciso d’accellerare i lavori per
concludere il progetto complessivo,
realizzando quello che da decenni
avevo in testa per La Lecciaia. Cosi
ho terminato la costruzione di 2 fab-
bricati, uno per la vinificazione e I'altro
per lo stoccaggio dei vini, adiacenti al
centro aziendale, entrambe solo con
serbatoi in acciaio inox perché di le-
gno grande ne abbiamo gia abba-
stanza nella vecchia cantina, dove ora
sono arrivate anche delle barriques
nuove che sto usando perd in minima
percentuale per la rifinitura dei vini.
Oggi penso che il vino debba essere
pulito e che abbia gia i suoi propri tan-
nini, da portare elegantemente a ma-
turazione, ma non abbia gran bisogno
dei tannini esterni del legno. Inoltre ho
acquistato in Montalcino altri 30 ettari
di terreni con gia 5 ettari di vigneti e la
possibilita d’impiantarne altri 7/8 etta-
ri nei prossimi anni”. Dopo 35 anni di
Brunello, che momento sta vivendo
Montalcino? “Purtroppo tutti vogliono
fare il Brunello migliore del mondo e
venderlo carissimo, ma per questo
11milioni di bottiglie sono troppe, il
mercato non riesce facilmente ad as-



sorbirle. E poi bisogna cercare d’es-
sere un po’ pit oggettivi sulla qualita
del vino che abbiamo in mano: anno
dopo anno, non puod essere tutto, ma
proprio tutto sempre al top, perché
magari in alcune annate soffrono cer-
te zone e in altre vendemmie altre
aree. Cosi ¢’e bisogno di una pirami-
de qualitativa anche sul Brunello, che
porterebbe a una stabilizzazione du-
ratura del mercato anche nel futuro:
fino ad alcuni anni fa ¢’erano quei 2/3
milioni di bottiglie che venivano ven-
dute a prezzi inferiori, oggi non esisto-
no piu e il mercato & un po’ bloccato.
Senza scordarci che del Brunello
2013 c’e stata una domanda eccezio-
nale, data I'immagine non molto posi-
tiva che arieggiava sui mercati in ordi-
ne al’annata 2014, che infatti sta ri-
scontrando qualche problema di ven-
dite”. Ma anche in Maremma qualco-
sa bolle in pentola... “Vista la situazio-
ne climatica di questi ultimi anni ho
sempre pensato che la vigna avesse
bisogno d’acqua, cosi ho acquistato
in zona Monteucco altri 13 ettari di
terreni, in localita Piani Rossi a Borgo
Santa Rita — un bel suolo rossastro,
percio ferroso e particolarmente vo-
cato per I'impianto di vigneti — dove
ho anche il diritto di prelievo d’acqua
per lirrigazione. Qui ho gia piantato 2
ettari e altri 12/13 andrd a impiantarne
pian piano negli anni, cosi per il 2020
sono gia previsti 5/6 ettari di vigna
nuova. Ma ho fatto anche un’ulteriore
acquisizione ad Arcille, zona di confi-
ne fra la doc Monteucco e la doc Mo-
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rellino di Scansano. Qui insistono 12
ettari di vigneto in conduzione biologi-
ca a doc Montecucco, ma vi € anche
la possibilita di comprare diritti per
I'impianto di vigneti a Morellino, quindi
in futuro I'investimento in Maremma ri-
guardera una cantina nuova in questa
zona, dove sara poi convogliata tutta
la produzione dei vini maremmani. E
quest’anno con gran soffidsazione
devo dire che tutti i nostri igt di Ma-
remma sono stati giudicati dai degu-
statori sopra ai 90 puntil”. Anche sulla
parte agronomica vi sono novita...
“Stiamo collaborando con Nicold Ca-
ramelli, specializzato in colture organi-
che infatti penso che tutte le aziende
nel prossimo futuro saranno converti-
te a conduzione biologica”. Mauro
Pacini — una gran passione per la pe-
sca che esercita con la sua barca nel-
le acque dell’isola di Capraia - a 78
anni, di cui oltre quaranta d’esperien-
za nel mondo del vino fra Montecarlo
di Lucca, Montalcino e la Maremma,
oggi coadiuvato dai figli Riccardo e
Alessandra, conduce circa 50 ettari di
vigneti e produce circa 600mila di
bottiglie al’anno, dedicandosi ancora
con tenacia al suo lavoro, espressione
di una sinergia vincente tra innovazio-
ne e tradizione con la soddisfazione di
poter oggi annoverare la sua famiglia
fra quelle di spicco nel panorama della
produzione di vini toscani di qualita.
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& NATO SOTTO

TREVISAN IL SOLE
TOSCANA DI CORTO

ndito

DI LUCA TREVISAN
La citta di Cortona ha E UN INNO
antiche origini etru-
sche e si tro?la a quasi AL LA NATURALITA
600 metri s.l.m. affac-
ciata sulla Valdichia-
na con sullo sfondo il
lago Trasimeno, il piu  * —__
esteso dell’italia cen- '
trale e quarto tra i la-
ghi italiani. Cortona
vanta una tradizione
vitivinicola molto anti-
ca, tanto che gli Etru-
schi gia vi impiantaro-
no la vite.

andrea cappelli
foto bruno bruchi




La presenza della Syrah nel cortone-
se si pensa sia dovuta alla propaga-
zione di raccolte private dopo che il
Conte di Montecarlo di Lucca, nei
primi del Novecento, di ritorno da un
viaggio in Francia, I'aveva introdotta
in Toscana. Le testimonianze piu re-
centi sull’utilizzo della Syrah a Corto-
na per la produzione di vini risalgono
agli anni Sessanta del secolo scorso,
quando alcune aziende, trovandone
traccia nei propri vigneti, decisero di

fare delle indagini intorno alla sua
origine genomica. Cosi, con I'ausilio
del professor Attilio Scienza e dell’U-
niversita di Milano, vennero eseguite
minuziose ricerche sulle caratteristi-
che del terreno e del clima nel corto-
nese. E anche I'azienda Eredi Trevi-
san, che consta di 2,5 ettari di
vigneti nel comune di Cortona con
un ettaro a Pietraia e i restanti a Far-
neta, & nata nel segno della Syrah,
oltre che dalla volonta di proseguire
una tradizione familiare, nell’intento
di produrre vini naturali e liberi da
prodotti chimici. “La mia famiglia da
sempre coltiva la vite, prima in Vene-
to, precisamente in provincia di Vi-
cenza, la nostra terra d’origine poi in
Alto Adige nei bellissimi terrazza-
menti a picco nella Valle Isarco e oggi
a Cortona - racconta Luca Trevisan,
da una vita nel mondo del vino, pri-
ma come tecnico poi come ammini-
stratore di una societa — cosi i lavori
nel vigneto scandiscono da sempre
le nostre stagioni, come la festa per
la vendemmia o il primo assaggio del
vino nuovo nel giorno di San Martino.
La famiglia si & trasferita dalla provin-
cia di Bolzano in Toscana agli inizi
degli anni Sessanta per venire a
esercitare la mezzadria in un’azienda
agricola, ma poco dopo divennero
piccoli proprietari, acquistando un
terreno in localita ‘La Violina’ dove
poi costruiranno la loro casa e ac-
canto impianteranno una vigna di un
ettaro. All’epoca misero a dimora
quello che si trovava, Sangiovese,
Trebbiano e Malvasia, ma il vino veni-
va fatto solo per il consumo familiare,
al massimo commercializzato sfuso.
Nell’aprile 2009, venuto a mancare
mio padre ‘Carletto’ — continua Trevi-
san — ho iniziato a curare personal-
mente la vigna € la cantina, mettendo
in pratica quello che lui mi aveva in-
segnato sin da piccolo. E nel 2013,
dopo alcuni lavori di ristrutturazione
della cantina e un ammodernamento
delle attrezzature, abbiamo deciso
d’iniziare a imbottigliare il nostro vino
e commercializzarlo. Cosi oggi por-
tiamo avanti 'attivita con mia moglie
Tiziana, nostro figlio sedicenne Shar-
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dul e il resto della famiglia”. A Pietraia
in localita ‘La Violina’ il terreno, a cir-
ca 260 metri d’altitudine, & pianeg-
giante, tendenzialmente argilloso e
compatto: qui il Lago Trasimeno, che
dista in linea d’area circa 2,5 km,
funge da ottimo mitigatore e I'im-
pianto, con assoluta prevalenza
Syrah e qualche filare d’uva bianca
autoctona toscana per il Vin Santo,
allevato a guyot, a partire dal 2015 e
stato interamente rinnovato. In una
dolce collina di Farneta, che, seppur
piu distante in linea d’aria, risente
anch’essa dell’'influenza dei laghi di
Chiusi e Montepulciano, a circa 280
metri d’altitudine, si trova I'altro vi-
gneto, impiantato nel 2002 intera-
mente a Syrah e allevato a cordone
speronato, in un terreno a medio im-
pasto, piu sciolto e con presenza di
sabbia. “ll babbo ha sempre fatto
una viticoltura naturale e non ha mai
utilizzato sostanze di sintesi, quindi
I’approccio € sempre stato naturale
— commenta Luca — cosi nel gennaio
2018 ¢ stato avviato I'iter per I'otteni-
mento della certificazione biologica.
In realta, sempre con I'intento di sal-
vaguardare la biodiversita e il pae-
saggio agricolo, si adottano specifi-
che tecniche colturali e d’allevamento
che consentono una gestione soste-
nibile delle risorse naturali, limitando
al minimo le lavorazioni meccaniche
in vigna con metodo biodinamico.
Cosl i sovesci effettuati in primavera,
dopo le semine autunnali e I'applica-
zione dei vari preparati, aiutano la vi-
vificazione del suolo e le varie prati-
che sono scandite dalle fasi del
calendario lunare. Il metodo d’alleva-
mento delle piante, in particolare la
potatura, & volto a dare longevita e
prosperita alle nostre viti, per le quali
vengono utilizzati solo rame e zolfo,
dosati in modo molto attento. La rac-
colta avwiene manualmente in cas-
sette, selezionando i migliori grappo-
li. Dopo la diraspatura, gli acini interi
e non pigiati sono trasferiti, senza
I’ausilio di pompe, in piccole vasche
di cemento, che ci aiutano ad avere
una migliore e piu bassa costante
termica, soprattutto durante la vinifi-
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cazione, oltre a un positivo scambio
con I'ambiente. Durante la vinifica-
zione effettuiamo follature manuali e
brevi rimontaggi per arieggiare il mo-
sto. La fermentazione & spontanea e
le aggiunte di solforosa sono ridotte
al minimo. La stabilizzazione del vino
prima dell’imbottigliamento & natura-
le, senza nessun tipo di filtrazione”.
Luca Trevisan, nel desiderio di dar
voce alle molteplici potenzialita della
Syrah, ha dedicato a questa varieta
tutti i suoi vini, che sono Cortona
doc: il top di gamma ¢ il Candito,
circa cinguemila bottiglie di una
Syrah 100% prodotto dalla vendem-
mia 2013 che rende omaggio al so-
prannome dato da bambino al padre
perché goloso di frutta candita e uti-
lizzato anche per sottolineare le ca-
ratteristiche note dolci del vitigno. Da
vigne di circa 15 anni d’eta, viene vi-
nificato in vasche di cemento natura-
le caricate manualmente — da un
paio d’anni sono iniziate anche delle
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prove Coi raspi — Con una macerazio-
ne abbastanza lunga che, a seconda
delle annate, pud durare anche 20 o
30 giorni. La fermentazione avviene
attraverso lieviti indigeni. Il vino viene
affinato in legno circa un anno. “Ave-
vamo iniziato utilizzando esclusiva-
mente barriques poi nellannata
2017 abbiamo introdotto una botte
grande in rovere francese e I'esperi-
mento ci € piaciuto particolarmente
— continua Trevisan — cosi in questo
momento viene fatto un mix tra legno
piccolo e grande, anche se I'idea &

comunque quella di spostarci verso
la botte grande, infine 6 mesi di vetro
in bottiglia. Ci piacerebbe fare dei vini
dove prevale piu I'eleganza che la
potenza, ma non tutte le annate pur-
troppo ce lo consentono, specie coi
climi caldi degli ultimi anni, sicura-
mente cerchiamo di preservare al
massimo quella che & la parte aro-
matica, tanto importante nel vitigno
Syrah”. Dal color rubino brillante in-
tenso, al naso piacevolissime e pro-
fonde nuances di piccoli frutti rossi,
prugna, amarena, note di pepe nero
e cenni di vaniglia. In bocca ha un
tenore alcolico degno di nota, & mor-
bido e sapido con un tannino ben
integrato e piacevolmente persisten-
te per un finale con note leggermente
dolci. E’ un vino strutturato e armoni-
co con note minerali evidenti, dotato
di un buon corpo e un equilibrato
grado d’acidita, pensato per un lun-
go invecchiamento. Ottimo in abbi-
namento ad arrosti e grigliate. Altro

interessante vino prodotto & il “So-
loSyrah rosato”, circa un migliaio di
bottiglie che nascono sia dall’intento
di dar vita a un vino friendly, senza
pero trascurare la qualita delle uve e
la vinificazione, che dalla voglia di far
comprendere le molteplici potenziali-
ta della Syrah cortonese, sempre in
purezza. “Al rosato, per il quale non
facciamo salasso, dedichiamo una
vendemmia un po’ anticipata per
preservare 'acidita delle uve — spie-
ga Luca — che vengono pressate con
torchio verticale per rimanere sulle

bucce solo il tempo della pressatura,
circa mezz’ora, perché la Syrah rila-
scia velocemente colore. Vinificato in
vasche d’acciaio, viene infine affinato
due mesi in bottiglia”. Dal color rosa
tenue, al naso esprime sentori frutta-
ti molto accentuati, delicate note flo-
reali e toni speziati. Al palato si rivela
delicato, elegante, armonico, equili-
brato con un’ottima mineralita e una
nota dolce che, pur non essendoci
residui zuccherini, lo rende molto
piacevole. Un vino fragrante, ottimo
per allietare I'aperitivo o un pranzo
leggero, ideale per accompagnare
piatti vegetariani e preparazioni a ba-
se di pesce. La novita del 2019 &
che, della linea base SoloSyrah, so-
no in uscita a brevissimo circa 2.000
bottiglie di un rosso fresco e vivace
con solo passaggio in acciaio, pen-
sato perché nel calice vi sia I'esplo-
sione del frutto che viene dalla vigna.
Uscendo dal “mondo Syrah” per en-
trare nella piu stretta tradizione to-

scana, ecco il Vin Santo dedicato a
“ll Tata”, come veniva chiamato da
tutti il nonno Angelo. “ll Vinsanto, che
proviene da Malvasia e Trebbiano piu
0 meno in parti uguali, & quello che
lega un po’ piu i vini attuali alla storia
della famiglia — racconta orgoglioso
Trevisan — perché le ‘madri’ che ab-
biamo sono quelle che furono porta-
te quando i miei si trasferirono dalla
provincia di Bolzano, dove facevano
il Vino Santo. Utilizziamo piccoli ca-
ratelli da 40 e 50 litri che vengono
sigillati e dove il mosto fermenta in



maniera spontanea e non controllata
grazie alle madri, infine aperti dopo
circa 10 anni. Tutto avviene in manie-
ra piu che artigianale nel sottotetto,
al quarto piano, dove le uve vengono
messe ad appassire in soffitta e poi
pigiate abbastanza tardivamente,
talvolta si arriva anche a febbraio.
Vogliamo un prodotto abbastanza
concentrato e molto dolce con un
residuo zuccherino importante, che
doni intriganti note di mandorla e al-
bicocca, insieme ovviamente alle
note ossidative, che dopo tanti anni
in caratello non possono non esser
presenti. Pud capitare d’accompa-
gnarci un formaggio, anche se da
sempre ¢ il vino del benvenuto per gli
ospiti che arrivano a casa o per le
grandi occasioni familiari, veniva an-
che regalato ma solo ai veri amici e
diciamo che sostanzialmente conti-
nua a esser cosi. E il nostro vino
dolce che piu lega la tradizione al
presente”. Dal color giallo ambrato,
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al naso & intenso e si sprigionano
bellissime note di miele, uvetta e
spezie. In bocca € un equilibrio di
dolcezza e acidita, lungo e persisten-
te. Un vino complesso, unico e mi-
sterioso... Pensi che il progetto
aziendale sia concluso? “Al momen-
to non ho intenzione d’aumentare la
superficie vitata, il nostro obiettivo &
di arrivare alle 13mila bottiglie nei
prossimi due anni. Lidea & incre-
mentare anno per anno I'imbottiglia-
to e la cosa si sta concretizzando,
siamo partiti da 1.200 pezzi con
’annata 2013 e siamo a oltre sette-
mila con la vendemmia 2018, che
vendiamo nella citta di Cortona, ma
anche in Cina, Svizzera, Belgio, Ger-
mania”. | vini di Trevisan sono il frutto
di un accurato e appassionato lavoro
artigianale e quanto piu naturale pos-
sibile sia in vigna che in cantina, le
varie e intense sfumature che riusci-
rete a coglierne ne sono il risultato.
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DALLE 6.000 VENDEMMIE GEORGIANE
PRENDONO ISPIRAZIONE GLI “ORANGE WINES™

Italia, Francia e andrea cappelli
foto bruno bruchi

Spagna, ovvero
i principali paesi
europei del
Mediterraneo, ’antico
Mare Nostrum di
latina memoria, sono
oggi il cuore della
produzione vitivinicola
mondiale, sebbene

le sue origini siano
piu vicine all’Asia.
Parliamo di un piccolo
Paese caucasico, la
Georgia, riconosciuta
oggi da tutti come la
vera culla della vitis
vinifera, della sua
prima domesticazione
e successiva
trasformazione in
vino, che dalisi é
diffusa nelle zone
limitrofe come
I’Armenia, la Persia,

la Mesopotamia,
raggiungendo poi
lentamente tutto il
mondo conosciuto.
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Le origini del nome Georgia provengo-
no con molte probabilita dalla parola
greca “geo” che significa Terra, essen-
do i georgiani tra i piu antichi agricolto-
ri del mondo. Sulla carta del vino del
pianeta, il Paese occupa la sua merita-
ta posizione di rilievo, essendo custo-
de di un’antichissima cultura, proba-
bilmente la pit antica, dato che le sco-
perte delle prime prove di vinificazione
trovate in Georgia sono risalenti a circa
8.000 anni fa. Qui il vino ha infatti un
certificato di nascita, stilato dagli ar-
cheologi dell’'universita di Toronto e del
Georgian National Museum che, esa-
minando alcune anfore risalenti al
6.000-5.800 a.C, hanno trovato le piu
antiche tracce del nettare di Bacco. E
per quegli strani azzardi della storia, in
Georgia il vino si fa ancora come
nell’antichita con una tradizione mille-
naria ininterrotta. Spremuto dalle uve,
€ inserito in enormi anfore di terracotta
interrate, particolare contenitore per
completare i complessi processi che
trasformano I'uva da mosto in vino.
Protetto dalle temperature estreme e
ossigenato, viene lasciato fermentare
e da |i prelevato dopo un periodo di ri-
poso, senza filtrarlo. Non solo: il vino
bianco, bianco non &, perché le bucce
vengono lasciate a macerare in anfora
come per i rossi e conferiscono un co-
lore dal bronzo all’arancio, infatti qui
da sempre & chiamato “ambrato”. La
gvevri & la “madre” del vino georgiano
e la sua forma ovale, che richiama ap-
punto I'utero materno, non & casuale.
Si tratta di anfore di dimensioni piutto-
sto grandi, in media 1.500-2.000 litri,
ma possono arrivare anche a conte-
nere fino a 5.000 litri. Occorrono circa
3 mesi per la realizzazione di un vero
gvevri. Il tempo principale & dedicato
alla sua costruzione e all’essiccazione/
asciugatura. Dopo la costruzione, i
gvevri vengono messi in un forno spe-
ciale, dove inizia la fase piu difficile, ov-
vero la cottura. La scelta d’interrare i
gvevri, che garantivano una lenta e
gentile fermentazione, preservando il
vino dagli sbalzi termici e favorendo
una graduale estrazione di aromi e
tannini, era owiamente dettata dalla
necessita di avere una temperatura

Un’antica anfora georgiana

costante, cosa che oggi potrebbe es-
ser gestita coi moderni sistemi di con-
trollo delle temperature, ma che molti
produttori tradizionali georgiani ripu-
diano, continuando a “seppellire” le
proprie anfore. In genere vengono ri-
vestite internamente di cera d’api per
limitare la porosita e proteggerle da in-
fezioni batteriche e, a differenza di al-
cuni tipi di anfora europee, non vengo-
no vetrificate. Se pulite e mantenute
bene, le gqvevri possono essere usate
per lunghissimi periodi, tanto che in
Georgia ci sono tuttora in uso qvevri
centenarie ereditate, che vengono
passate da padre a figlio, di generazio-
ne in generazione. Secondo molti la
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gvevri & il contenitore ottimale per il vi-
no, non appesantendolo con profumi
esterni non provenienti dall’'uva, come
awviene col legno tostato e non soffo-
candolo come awiene con l'acciaio.
Nella terracotta della gvevri il vino re-
spira, cresce, evolve. Permettendogli
cosi, figlio del’annata e del terroir, di
seguire i propri tempi, creando un pro-
dotto unico e irrepetibile ogni volta.
Anche se il gvevri non contiene solo
argilla, ma anche calcare e piccole
quantita di metalli preziosi: oro, argen-
to e rame. La calce che reagisce con
I'acido, rafforza i muri dei Qvevri da un
lato e svolge un ruolo antisettico natu-
rale dall’altro. Un metodo che, in as-
senza di conservanti come I'anidride
solforosa, permette anche d’arricchire
il vino di polifenoli e tannini, che in par-
te ne proteggono I'integrita nel tempo.
Questo & un fattore molto importante
in termini di pulizia di vini che restano
interrati anche diversi anni. Una delle
caratteristiche distintive del vino geor-
giano sono le lunghe macerazioni sulle
bucce, in alcuni casi anche col raspo,
in particolar maniera per quanto ri-
guarda l'uva bianca. La Georgia, alla
quale nel 2013 I'Unesco ha concesso
lo status di patrimonio culturale imma-
teriale per il metodo di produzione del
vino a qvevri, & cosi la patria antica dei
cosiddetti “orange wines”. Per questo
il Paese e diventato negli anni meta di
pellegrinaggio di molti appassionati di
vino, ma anche di tecnici e vignaioli
che vogliono confrontarsi con questa
cultura enoica ancestrale. Cosi negli
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ultimi anni questi vini, dai sentori molto
evoluti e di gran persistenza, che ri-
chiamano I'ossidazione, sono diventa-
ti di gran moda. Un po’ per quella vo-
glia di nuovo, un po’ per quel desiderio
di naturalita, questa vinificazione “pri-
mitiva” ha varcato i confini del Paese
caucasico ed ¢ stata abbracciata da
diversi produttori occidentali. Il termine
“orange” € stato genialmente coniato,
agli arbori degli anni Duemila, da David
A. Harvey, importatore di vini inglese
che aveva l'urgenza di racchiudere
questa tipologia di vini, la cui vinifica-
zione e affinamento avwengono molto
spesso nelle tipiche anfore di terracot-
ta, in una categoria per il suo catalogo.
Gli “orange wines” sono prodotti con
uve a bacca bianca, ma vinificati come
vini rossi, cioé con prolungate macera-
zioni (di durata che varia da qualche
giorno a diversi mesi) ovvero un con-
tatto fra i mosti, le bucce e le fecce
sottil, i lieviti e i batteri lattici che, finito
il loro compito, muoiono, si deposita-
no sul fondo della vasca o dell’anfora e
cedono lentamente le loro proteine.
Questo consente I'estrazione dei tan-
nini, oltre a sostanze principalmente
polifencliche e aromatiche che li ren-
dono di color giallo carico, “orange”
appunto, cioé diversi sia dai bianchi
che dai rossi dal punto di vista visivo,
olfattivo e sensoriale, senza dubbio
assolutamente particolari, discostan-
dosi dalle note classiche del vitigno vi-
nificato in bianco. Infatti anche dal

punto di vista del colore, gli orange wi-
nes sono diversi perché sono appunto
“arancioni” con sfumature di color am-
brato luminoso che variano a seconda
del vitigno e della durata del periodo di
macerazione. Owiamente la scala del-
le tonalita € molto ampia, passiamo
dall’ambra intenso, fino al giallo-aran-
cio con tutto il ventaglio di sfumature
intermedie. Mentre le bucce dell’'uva
cedono i nutrienti in esse contenute,
rendendo il vino molto piu strutturato,
ricco, corposo e complesso sia al na-
so che in bocca, donandogli sapori e
colori inusuali. Solitamente sono pro-
dotti con uve da agricoltura pulita, bio-
logica o biodinamica, con una grande
attenzione all’ecologia e alla riduzione
al minimo dell’uso di sostanze chimi-
che per il semplice fatto che tutto
quello che & sulle bucce si ritrova nel
vino. Se il vantaggio degli orange wi-
nes € evidente — bere un bianco di
personalita e struttura — lo svantaggio
si nasconde dietro I'angolo. La vinifi-
cazione & infatti molto complessa — e
non sono molti coloro che la padro-
neggiano — per il rischio di fenomeni
ossidativi e la produzione di sostanze
volatili poco gradevoli € in agguato.
Per vinificare “in rosso” le uve bianche
bisogna che queste siano sanissime
ed & necessario che la vinificazione
venga fatto con criterio e adeguate
conoscenze tecniche. E piu difficile,
piu rischioso, molto pit “artigianale”
COMe Processo, e non sempre i risul-

tati sono adeguati alle aspettative. Gli
orange wines si distaccano da un pro-
filo eccessivamente tecnologico che,
se funziona con vitigni aromatici o pi-
razinici, rischia di render meno interes-
santi i bianchi prodotti da uve tenden-
zialmente neutre, come sono la mag-
gior parte di quelle autoctone italiane.
In linea di massima i vitigni bianchi pro-
ducono vini freschi, beverini e poco
strutturati. E proprio il desiderio d’otte-
nere un bouquet pil ampio e vinoso
ha motivato il recupero della vinifica-
zione con macerazione prolungata.
Una soluzione che, tra le altre cose,
consente di conferire una spiccata
personalita a vitigni che altrimenti ri-
schiano di restare un po’ anonimi: esi-
stono certo uve bianche particolar-
mente ricche, ma in generale quelle
italiane sono relativamente poco aro-
matiche. Cosi i migliori risultati sono
proprio quelli che vedono nel proces-
so di macerazione la possibilita di un
arricchimento del corredo aromatico
di base, ma il rischio di macerazioni
troppo lunghe & creare vini tutti uguali,
che tendono a far prevalere il metodo
di vinificazione sulle caratteristiche pe-
culiari dell’'uva. In generale, possiamo
dire che il quadro olfattivo tende ad
ampliare il classico spettro aromatico
dei bianchi con note note piuttosto
forti e d’'impatto che spesso stupisco-
no. Se le note “classiche” degli oran-
ges sono albicocca, nocciola e gine-
pro, scorza d’arancia, fieno e miele,
possiamo trovare anche nuances di
frutta matura, scorza d’agrume, frutta
candita, spezie, erbe aromatiche, mie-
le, sensazioni di pietra focaia, di smal-
to per legni, olio di lino, tocchi affumi-
cati e d’incensi. Con una leggera sen-
sazione tannica al palato, inusuale se
si pensa che deriva da uve bianche,
abbinata perd a una buona freschezza
e sapidita, questi vini hanno una strut-
tura e una consistenza da vini rossi,
pur rimanendo freschi e leggiadri, di-
stinguendosi per ampiezza e com-
plessita gustativa con aromi ricchi e
profondi, spesso dominati da note ter-
Ziarie e sentori minerali. Sono vini intri-
ganti, che cambiano nel bicchiere, mi-
schiando le carte in tavola e rendendo



la bevuta quasi interattiva. Tuttavia &
una categoria, come lo sono i bianchi
e i rossi 0 i rosé, con conseguente
moltitudine di stili e caratteri. La lotta
dei vignaioli che volevano riscoprire
quest’identita autentica & stata una
battaglia con la modernita, forti della
consapevolezza che i vini migliori non
sempre provengono da cantine high-
tech coi macchinari pit innovativi, ma
spesso da aziende pit umili dove le
priorita sono chiaramente comprese:
frutti perfetti, massimo rispetto per la
terra e un salutare ammiccare alle tra-
dizioni e alla cultura del passato. Con-
cludendo vini piu sani, di nicchia sem-
pre piu larga, magari un po’ complica-
ti al primo approccio — I'arancione & un
colore insolito per un vino che a volte
pud stupire e lasciar perplessi — ma
talmente ricchi di profumi e sapori che
pOSSONO causare assuefazione. E so-
no vini, soprattutto quelli nati da lun-
ghe macerazioni, adatti a medi lunghi
invecchiamenti. Cosi, pur rimanendo
una nicchia — gli orange wines sono vi-
ni non per tutti i palati — si stanno dif-

fondendo in ltalia, Austria, Germania,
Francia, Spagna e Stati Uniti. Ma poi-
ché il colore degli “orange” spazia dal
paglierino al dorato, allambrato, al co-
lor ruggine, molti ristoratori si oppon-
gono al suo uso, denominandoli nelle
loro carte “macerated”, “skin contact”,
“skin fermented”. In inglese, perché lo-
cali italiani con pagine dedicate a que-
sta tipologia non sono ancora diffusi.
Certo, “orange” € una parola com-
prensibile quasi in tutte le lingue e ha
un “aspetto” positivo e solare, mentre
un “vino macerato” potrebbe suonare
scorato ai pit. Ma se gli orange wines
sono arrivati all’attenzione del consu-
matore solo negli ultimi anni, non sono
il frutto di una moda dei nostri tempi,
perché in realta anche in Italia i vini
bianchi macerati sono parte della cul-
tura enoica antica. E una tradizione
contadina, sparita 0 quasi negli anni
Sessanta del Novecento con I'avvento
dei nuovi macchinari di cantina che
permettono d’eliminare le bucce im-
mediatamente, ma che resiste ancora
in alcune campagne, dove il vino di
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casa ha sempre sostato sulle proprie
bucce pit 0 meno a lungo. Il risultato &
un vino “alimento” che ben si accom-
pagna alle cucine dei propri luoghi
d’origine. Percid quello degli orange
wines & uno stile antico e nuovo nello
stesso tempo, bottiglie che nascono
da tecniche di vinificazioni quasi del
tutto abbandonate fino a una ventina
d’anni fa e recuperate da un manipolo
d’esperti vinificatori. Cosi oggi si pos-
sono trovare vini macerati in tutte le re-
gioni della penisola e molti produttori
hanno riscoperto anche il fascino
dell’anfora in terracotta, che offre una
valida alternativa all’acciaio, al cemen-
to e al legno. In ltalia la nascita di una
vera e propria scuola di orange wines
si deve alle sperimentazioni di alcuni
vigneron del Collio goriziano, deside-
rosi di riscoprire le origini del vino nella
sua veste piu genuina. Josko Gravner
e altri piccoli produttori della zona di
Oslavia hanno cominciato cosi a rea-
lizzare vini macerati, soprattutto a ba-
se di Ribolla Gialla, facendo scuola e
proseliti in tutta Italia. |l pioniere

Josko Gravner




Sopra il Podere Sapaio, teatro del confronto;
a fianco un momento della degustazione

Gravner, stufato della produzione vini-
cola mondiale che andava per la mag-
giore e non soddisfatto delle sue pro-
duzioni, anni fa viaggio in Georgia alla
scoperta delle origini del vino, deluso,
dice, dopo un viaggio negli Stati Uniti
alla ricerca del vino del futuro, che non
trovo. Con la sua visione quasi filosofi-
ca del rapporto fra interno ed esterno
del chicco, teso a recuperare la com-
pletezza degli elementi che si formava-
no naturalmente nel processo di ma-
turazione e sfidando ogni regola di
mercato, portd enormi anfore dalla
Georgia. Nasce in questo modo un vi-
no che poi ha influenzato tutti gli altri
che I’lhanno seguito, qualcuno con an-
fore, altri usando tradizionale cemento
0 legno, qualcuno per convinzione,
qualcun’altro per “cavalcare” la moda.
Per fare un po’ il punto sulla situazione
attuale in ordine agli orange wines, Ci
siamo trovati venerdi 7 giugno con al-
cuni amici — Divina Vitale, Urano Cupi-
sti, Giorgio Dracopulos e Alessandro

Nannelli - presso il Podere Sapaio a
Bolgheri. Di fronte a noi una bella bat-
teria di 9 vini, tutti provenienti dalla col-
lezione privata del patron Massimo
Piccin — anche lui impegnato da qual-
che anno in una sfida enologica oran-
ge all'isola del Giglio... — formata da 3
francesi e 6 italiani provenienti da di-
verse regioni e territori, occasione uni-
ca anche per confontare lo stato
dell’arte fra vitigni e vini d’oltralpe con
quelli “nostrali”. La squadra dei orange
francesi ha aperto la disfida col Sava-
gnin Amphore 2016, prodotto nella
zona precollinare dei Jura nel villaggio
di Montigny-les-Arsures a due passi
da Arbois. Vitigno di riferimento il Sa-
vagnin, che ha affinita col Gewurztra-
miner, meglio conosciuto come vitigno
dal quale si produce il vin de paille, il
vin jaune e il vin fou. Nel 1999 la fami-
glia Tissot converte i 46 ettari di vigne-
ti di proprieta all’agricoltura biologica e
nel 2004 effettua il passaggio definitivo
alla biodinamica, ottenendo in aggiun-
ta la certificazione Demeter. Dopo la
pigiatura le uve sono poste in anfore di
terracotta da 400 litri, dove sono la-

sciate a contatto con le bucce per 5
mesi. Un vino senza soffiti e non filtrato
che stupisce alla vista, dal color giallo
intenso leggermente torbido, al naso
dona note erborinate, di nocciola fre-
sca, albicocche candite, miele, scorza
d’arancia e grafite. E dotato di un as-
saggio corposo e territoriale, dove la
bocca & saporita, salata e minerale, di
notevole lunghezza con una finale di
muffa nobile, quasi a ricordare un Sau-
ternes. Migliore al palato che all’olfat-
to, '’Amphore ha fatto discutere i pre-
senti alla degustazione. Il secondo
francese ¢ il Carpe Diem 2014 del Do-
manine de I'Ecu, situato nel villaggio di
Le Landreau, a est della citta di Nan-
tes e immerso nel cuore delle denomi-
nazioni Muscadet — il vino amato dalle
ostriche — della Valle della Loira, vicino
all’inizio del grande estuario. Biologico
e biodinamico certificato in vigna, sen-
za solfiti aggiunti, filtrazioni o chiarifi-
che in cantina, € un punto di riferimen-
to tra i vini naturali della Loira. Frutto di
una raccolta manuale e un invecchia-
mento in anfora per circa 15 mesi, a
cui segue un ulteriore affinamento in



bottiglia per un anno, questo Melon de
Bourgogne 100% racconta di un va-
rietale, un terroir e una lavorazione che
insieme danno vita a un vino intenso e
originale, di gran piacevolezza e dutti-
lita con un’importante spina acida.
Giallo paglierino dai riflessi dorati, al
naso sprigiona piacevoli sentori agru-
mati a cui seguono spezie, erbe aro-
matiche, piante officinali e finocchio,
accompagnate da garbate note mine-
rali sullo sfondo. Al palato offre un sor-
SO ricco, piccante e cremoso in un
contesto sapido e ben strutturato.
Buono, ma non da podio, notevole I'e-
quilibrio naso/boca, ci € sembrato pe-
ro che stesse ancora evolvendo in
bottiglia. Il “trio francioso” si chiude col
Tellus 2016 del Domaine Fouassier —
fra le famiglie di pit lunga tradizione
nel Sancerre, ormai alla decima gene-
razione dei vignaioli — un Sauvignon
100% proveniente sempre dalla Valle
della Loira ma non alla fine del percor-
so del gran fiume, bensi prima della

grande ansa di Orleans. | Fouassier,
che coltivano circa 56 ettari di vigneti,
di cui I'80% a Sauvignon € il resto a Pi-
not nero, hanno il culto del terroir, cosi
i vini hanno ancora il sapore € I'imprin-
ting dei tempi andati. Il loro orange wi-
ne, in cui la tradizione, unita ai metodi
di coltivazione ancestrali ben si unisce
alle moderne e tecnologiche apparec-
chiature, raccoglie tutto il fascinoso
bouquet minerale della zona d’appar-
tenenza. Viti di 35 anni d’eta allevate a
guyot su suoli argillosi e calcarei colti-
vate con agricoltura biologica e biodi-
namica. Fermentazione spontanea
con lieviti indigeni e riposo per un anno
in piccole anfore da 130/150 litri. Gial-
lo paglierino, il naso & molto fresco e
invitante con note d’agrumi, ananas,
scorza di pompelmo e ginestra, in
bocca & rotondo, di buon corpo, sapi-
do, contraddistinto da un’eccellente
acidita. Abboccato e dolcino, chiude
con un finale non molto persistente e
purtroppo un po’ amaricante. Passia-
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mo ora agli orange wines del Belpae-
se, aprendo col siciliano Munjebel
Frank Cornelissen 2016, blend bio di
Grecanico 60% e Carricante 40% pro-
dotto sul lato nord dell’Etna da viti ad
alberello di otre 40 anni radicate sui
terrazzamenti lavici del gran vulcano
nelle contrade di Calderara, Borriglio-
ne, Crasa e Picciolo. Fermentazione
alcolica in vasche di vetroresina con
lieviti selvaggi e macerazione sulle
bucce per 4 giorni, € un bianco artigia-
nale fatto come una volta, senza soffiti
aggiunti o minimi. Giallo ocra velato,
esprime profumi molto originali con
pennellate di buccia d’arancia, nespo-
la matura, zenzero, mandorla, sotto-
bosco e intense sferzate minerali. In
bocca & pieno, polposo, ricco, fine
con ricordi tannici nella lunga chiusura.
Questa spremuta di Etna, dalla gran
personalita, equilibrata, grassa, sapida
ed elegante, e stato meritevolmente
messa sul podio all’'unanimita. Risalia-
mo verso le Marche col Trebbiano d’A-
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bruzzo bio Cirelli “Anfora” 2017, bian-
co pulito e morbido vinificato con bre-
ve macerazione in anfore di terracotta,
dove rimane in affinamento per circa
12 mesi. Giallo paglierino tenue, un
bouquet fruttato e agrumato con sen-
tori di frutta gialla, scorza d’agrumi ed
erbe aromatiche, anima un sorso sapi-
do e vellutato, d’ottimo equilibrio e no-
tevole persistenza. Un vino semplice,
ma meritevole d’attenzione, per il qua-
le il produttore non ha voluto prendersi
troppi rischi. Navigando verso nord,
veniamo ora alla Ribolla Gialla 2010 di
Josko Gravner, maestosa interpreta-
zione del celebre vitigno a bacca bian-
ca. Come nell’antico Caucaso, Josko
seleziona a mano I'uva maturata in vi-
gna senza interventi chimici (“la conci-
mazione per la terra & come la droga
per 'uomo: ti da la forza e ti uccide”
Gravner) e la lascia a fare il suo percor-
SO nei qvevri interrati con lunga mace-
razione e poi maturazione in botte
grande per 6 anni. Giallo ambrato lu-
minoso con residui naturali, al naso ef-
fluvi di frutta candita, resina, c’era d’a-
pi, fiori appassiti ed erbe aromatiche
emergono da una trama di gran corpo
e straordinaria ricchezza. Gusto Pie-
no, intenso, materico, ricco e com-
plesso, dotato di piacevoli tannini, viva
freschezza e mineralita che si disten-
dono in una lunghissima progressione.
Un monumento del Collio! Che dire se
non che ¢ il rappresentante ai massimi
livelli degli orange wines o meglio I'o-
range wine italico per antonomasia? A
detta di molti resta insuperato e anche
per noi & il primo assoluto! La Vitovska
2016 di Poalo Vodopivec € la regina
del Carso e regna su vigneti coltivati in
suoli rocciosi e fazzoletti di terra rossa.
Sei mesi in anfora georgiana a mace-
rare sulle bucce e 24 mesi in gradi bot-
ti di rovere di Slavonia da 50 ettolitri, &
un vino bianco complesso e dinamico.
Giallo dorato chiaro con riflessi aran-
ciati, delicatamente ossidato al naso
con spiccate note minerali e di frutta
bianca matura, pera e pesca, dal sot-
tofondo speziato di chiodi di garofano
e liquirizia in chiusura. Complesso al
palato, accompagnato da media aci-
dita e trama tannica fine, dove ritorni

fruttati si legano a note sapdo-salate e
iodate di gran freschezza. Da terre si-
curamente vocate per gli orange wi-
nes, questo fantastico prodotto ha no-
bilitato tutta la batterial L’Amphoreus
Malvasia Paraschos 2015, dalla zona
collinare di Gorizia, ci presenta ancora
un vitigno diverso, la Malvasia istriana
0 del Carso, senza dubbio adatta a
macerazioni lunghe. Questo bianco,
che fermenta e affina per 12 mesi in
anfore di terracotta cretesi, € una bril-
lante e lungimirante espressione del
“Vigneto Friuli”, proveniente da vigne
vecchie di 90 anni a San Floriano del
Collio. Giallo ambrato con riverberi
aranciati, un naso inebriante ed eclet-
tico di frutta gialla matura, fiori bianchi
ed erbe aromatiche prepara il palato a
un SOrso pieno, succoso, minerale,
lunghissimo. Con la sua bella acidita e
croccantezza, ci ha lasciando dolci
note rievocative della zona d’origine. E
infine, ultimo ma non ultimo, dalla vi-
gne de “Le Secche” all’isola del Giglio,
luogo quasi sospeso nel tempo, il Pa-
radiso dei Conigli 2017, vino bianco
utopico (600 bottiglie) di Massimo Pic-
cin e Alice Dal Gobbo, simpatica ed
estroversa coppia gia protagonista di
una bella storia di successo nel mon-
do del vino col Podere Sapaio: “ll no-
me & sia un omaggio ai conigli che
scorrazzano indisturbati per tutta l'iso-
la sia perché con mia moglie, tra noi, ci
chiamiamo affettuosamente conigli —
racconta Massimo — ma quando I'ho
detto a un isolano mi ha guardato ma-
le, ricordandomi che i conigli sono
malvisti perché mangiano l'uva... Sia-
mo rimasti letteralmente folgorati dal
Giglio, struggente come pochi altri
luoghi al mondo e caratterizzata da
paesaggi agricoli storici situati spesso
in localita marginali ma di straordinaria
bellezza € non meccanizzabili, dove
siccita, vento e salsedine sono molto
forti in tutte le stagioni”. Tremila metri
di vigneto vicino al Faro del Fenaio, &
una delle zone piu calde dell’isola, do-
ve si opera una viticoltura eroica su
terrazzamenti con trasporto a spalla
delle uve e poi via verso Bolgheri col
primo traghetto. | grappoli, ai quali
vengono tolti solo i raspi, sono inseriti

a chicco quasi intero in anfora di terra-
cotta, recipiente che permette un pic-
colo scambio d’ossigeno senza ces-
sioni, per la vinificazione alcolica e ma-
lolattica, nonché per la successiva
macerazione con le bucce per 3 mesi.
Tolte le bucce, il vino sosta ancora per
12 mesi in barriques esauste infine va
in bottiglia senza filtrazione per un ulte-
riore anno. La prima vendemmia
dell’antico vino Ansonaco, bianco dal
gran fascino, fu del 2015, dalle quale
nacquero 270 bottiglie da uve bianche
coltivate con gioia: “La viticoltura dell’i-
sola mi trasmette una gran forza, qui



c’eé ancora una natura che s’esprime
in modo forte e le persone lavorano in
modo sincero e senza cCompromessi —
continua Massimo — ma secondo me
& sempre difficile parlare di tradizione,
quello che mi piacerebbe & fare un vi-
no territoriale. E sono molto felice che
abbia le caratteristiche di molte Anso-
naca artigianali assaggiate nelle canti-
ne dei vecchi maestri. Inoltre abbiamo
comperato una vecchia cantina a Ca-
stello in una delle suggestive viuzze
dove da poco tempo abbiamo anche
preso casa e se si verificassero le con-
dizioni per vinificare sull’isola, sarebbe

un sogno!”. Una situazione ambientale
estrema che regala un vino d’ambro-
sia, come questo bianco mediterraneo
dal bellissimo color ambrato. Dentro il
bicchiere si trovano tutti i sentori dell’i-
sola, un profumo antico e naturale,
che ricorda il sole € la pietra rovente, il
frutto maturo e il salmastro con note di
zagara, erbe di campo, finocchio sel-
vatico e rosmarino per poi avvolgerti a
temperatura ambiente con ritorni caldi
tra fior d’arancio, fieno, limone, mara-
sca ed eucalipto. Al palato sentori di
macchia resinosa e freschezze inu-
suali di corbezzolo € iodio, ginestra, ti-
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Massimo Piccin e moglie Alice Dal Gobbo
impegnati nella vendemmia eroica all'lsola del Giglio

mo, menta per un finale di zenzero e
sale marino. Negli ultimi tempi sono
una moltitudine i piccoli produttori au-
todefinitisi “artigiani del vino” che si av-
venturano in questa particolare produ-
zione. Nella buona e cattiva sorte, al-
cuni ci riescono, altri meno. Lunica
cosa certa € che ormai gli orange wi-
nes non sono pill una moda, anzi so-
no destinati a restare per lungo tempo
ad allietare i nostri palati!
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Cantina Frentana

DAL 1958 SIMBOL.O DEL VINO ABRUZZESE

La Cantina Frentana - che prende il nome dall’an-
tico popolo italico dei Frentani, che dal Neolitico
viveva nella parte inferiore delle valli adriatiche -
nasce nel 1958 su iniziativa e grazie all’opera in-
stancabile del sindaco e medico del paese di Roc-
ca San Giovanni (Chieti), Francesco D’Agostino.

Quest’intraprendente  personaggio,
che si rivelera poi un grande impren-
ditore nel mondo del vino, voleva dare
una prospettiva alle genti d’Abruzzo
che erano uscite molto impoverite
dalla Seconda Guerra Mondiale e dal
passaggio del fronte. La cantina allora
rappresentava l'unica possibilita di
non dover forzatamente emigrare per
vivere, potendo rimanere a lavorare

nella terra dei padri e dei nonni. E sta-
ta la seconda cooperativa vitivinicola
d’Abruzzo per natura storica, la prima
fondata nella regione nel Dopoguerra.
Grazie al’limpegno e alla dedizione di
un gruppo di professionisti e agricol-
tori, la cantina riuni in principio circa
50 viticoltori per un totale di circa 80
ettari di vigneti. Insieme hanno credu-
to, con lungimiranza, in un piano di

v

andrea cappelli

compartecipazione e sviluppo uma-
no, ancor prima che imprenditoriale.
La prima vendemmia data al 1960,
quando vennero prodotti circa 9.000
ettolitri di vino e se il primo obiettivo fu
vinificare le uve per poi vendere il vino
agli imbottigliatori, si inizid subito an-
che a imbottigliare ed esportare, cosa
rivoluzionaria per I'epoca. E sono gia
passati piu di 60 anni dalla posa della
prima pietra del grande stabile, sin da
allora identificato con la sua Torre Vi-
naria, formata da 5 piani, di cui 4 in
superficie, ogni piano aveva 16 va-
sche in cemento da 300 ettolitri. Il
modello Torre Vinaria per I'epoca era




L’enologo Gianni Pasquale con il presidente
Carlo Romanelli

“avveniristico”, tanto da esser brevet-
tato: una pompa portava il mosto
all’ultimo piano e tutte le fasi di trava-
SO e pulizia dei vini avvenivano per
semplice caduta gravitazionale nel
piano sottostante, cosi il vino scende-
va di piano in piano filtrandosi per
semplice decantazione, mentre le
temperature di fermentazione d’ogni
singola vasca erano rigorosamente
controllate elettronicamente. Oggi la
cantina Frentana copre 800 ettari di
superificie vitata con circa 400 soci,
tutti provenienti da Rocca San Gio-
vanni e dai comuni limitrofi. La parti-
colare posizione geografica a sud
dell’Abruzzo, esposta alle brezze di
montagna e all’effetto mitigante del
mare, crea un clima temperato con
elevata escursione termica notturna,
ottimale per le esigenze della vite. |l
terroir frentano, che non teme la com-
petizione delle migliori terre da vino, &
caratterizzato da una conformazione
abbastanza eterogenea con suoli cal-
carei e profondi, dove altopiani con
esposizione a sud (ideali per le uve
rosse) si alternano a valli piu fresche e
con esposizione anche a nord, piu
vocate per la coltivazione delle uve
bianche. Adagiata sulle colline del
massiccio della Majella e illuminata
dallo splendore della costa dei tra-
bocchi, I'area frentana ha infatti una

vocazione millenaria alla vitivinicoltu-
ra. Le uve, conferite in cantina dopo
accurata selezione, vengono trasfor-
mate attraverso le piu avanzate meto-
dologie di vinificazione, lavorando in
contenitori d’acciaio all’esterno dotati
di tutte le strumentazioni tecnologiche
(freddo/caldo) necessarie per il con-
trollo della fermentazione. A guidare
I'operato di Cantina Frentana trovia-
mo il “Progetto Vigneto Qualita” che,
ricercando I'eccellenza assoluta attra-
verso una meticolosa opera di sele-
zione dei vigneti, esprime una visione
appunto di qualita totale basata
sull’etica e sulla sostenibilita. Questo
progetto, avviato a inizio millennio, ha
I’obiettivo di porre 'uomo al centro
col suo legame al terroir. Nel 1999 fu
redatto un protocollo per la coltivazio-
ne d'uve di pregio particolarmente
idonee all’imbottigliamento e, a oggi,
tutto il vino imbottigliato da Cantina
Frentana proviene da questo proget-
to. Attraverso la formazione continua
e 'aiuto di esperti agronomi, protago-
nisti del programma sono i soci coo-
peratori che, attraverso tecniche in-
novative e sempre rispettose
del’ambiente, operano su quasi 100
vigneti secondo i principi dell’agricol-
tura biologica, includendo anche pro-
getti di valorizzazione della biodiversi-
ta come ‘“paleovite d’Abruzzo”,
programma incentrato sulla salva-
guardia del patrimonio genetico delle
ultime viti selvatiche d’Abruzzo sco-
perte nell’Oasi della Lecceta di Torino
di Sangro, che viene sentito come un
atto dovuto di salvaguardia. “In un
mercato concorrenziale come quello
del vino, porre attenzione alla sosteni-
bilita e alla salvaguardare del territorio
diventa un atto dovuto e strategica-
mente importante — spiega il direttore
Felice Di Biase, in forza alla cantina
dal 1998 — un tema che comnque &
da sempre nelle corde di Frentana.
Altro elemento chiave del progetto
qualita resta senza dubbio il concetto
d’attesa, quel rispetto profondo per il
tempo che é radicato nella nostra cul-
tura e ci impone d’attendere con pa-
zienza l'ideale maturita di ogni vino.
Non sara una strategia industriale
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redditizia come quelle che passano
per le diverse scorciatoie tecnologi-
che, ma & quello che i consumatori di
tutto il mondo si aspettano da noi”.
Inoltre, grazie alla “Banca dei Vigneti”,
la cooperativa ha preso in gestione
diretta alcuni vigneti che altrimenti sa-
rebbero andati perduti, nel segno
della conservazione del territorio e del
paesaggio. Un impegno concreto in
difesa del piu grande patrimonio di
una cooperativa, quei vigneti di pregio
a rischio abbandono per mancanza di
ricambio generazionale all'interno di
alcune famiglie coltivatrici, che posso-
no invece divenire un’interessante
prospettiva occupazionale per i gio-
vani che desiderano restare in cam-
pagna ma hanno scarsa terra a di-
sposizione. Tali appezzamenti sono
stati interamente riconvertiti ad agri-
coltura biologica con I'intento di tra-
sformare col tempo l'intera produzio-
ne, orientandola alla totale
sostenibilita ambientale. Il fiore all’oc-
chiello di Cantina Frentana & I'incon-
fondibile Torre Vinaria, che si erge
quasi a protezione dei vigneti circo-
stanti, sulla cui sommita e stata realiz-
zata nel 2014 una scenografica ed
elegante sala esperenziale con an-
nesso uno spettacolare terrazzo pa-
noramico. Nuovo faro della cultura
enogastronomica frentana, questo
spazio innovativo & stato rinconvertito
non solo come tasting room per la
degustazione dei vini, ma anche per
convegni ed eventi che vogliano avere
il gusto dell'originalita e dell’unicita,
all'insegna della sensorialita e del pia-
cere di stare insieme. Dall’altezza di
25 metri si pud scorgere il mar Adria-
tico, il Gran Sasso, la Maiella e a per-
dita d’occhio tutti i vigneti di proprieta
dei soci della cantina. Nelle giornate
terse si riescono pure ad avvistare le
isole Tremiti. Uno sguardo totale che
aiuta a comprendere meglio da dove
si & partiti e quali siano le basi su cui
costruire il domani. La Cantina lavora
circa 150mila quintali d’'uve I'anno
tutte da tutti vitigni autoctoni, circa il
60% Montepulciano d’Abruzzo, men-
tre il panorama dei bianchi & piu am-
pio e variegato col Trebbiano in preva-
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lenza poi Cococciola, Pecorino e
Passerina che conquista progressiva-
mente sempre maggior importanza.
Da sempre infatti Cantina Frentana
crede nel valore dei vitigni autoctoni,
un’attitudine che ha garantito una pe-
netrazione sempre modesta d’altri vi-
tigni anche nei loro periodi di maggior
successo sul mercato, oltre al fatto
che raramente altre cultivar si sono
dimostrate piu apprezzabili e compe-
titive delle varieta locali che da secoli
sono acclimatate al meglio nell’am-
biente abruzzese. Per Cantina Frenta-
na le esportazioni, in ben 40 Paesi del
mondo, valgono infatti il 70% del bu-
siness complessivo con Stati Uniti,
Germania e Regno Unito come princi-
pali piazze di destinazione. Tutto ca-
nale horeca con un po’ di grande di-
stribuzione solo a livello nazionale,
dove a farla da padrone sono I'area
regionale e capitolina. “Il settore sta
vivendo una fase di profonda trasfor-
mazione — aggiunge Di Biase — e le
nuove tecnologie sono ormai un must
imprescindibile, cosi stiamo investen-
do sull’e-commerce collegato al sito
web. Le giovani generazioni, soprat-
tutto i cosiddetti ‘millennials™, hanno
modalita completamente differenti
d’approccio e consumo del vino, cosi
stiamo mettendo a punto una precisa
strategia di posizionamento online
che ci permettera di essere tra i pri-
missimi risultati sui piu utilizzati motori
di ricerca, digitando determinate pa-
role chiave”. Quella della Cantina
Frentana, oggi importante impresa
apprezzata sui mercati nazionali e in-
ternazionali, nonché punto di riferi-
mento per il territorio, € la bella storia
di una grande famiglia cooperativa
che si tramanda da 6 decenni con
passione, un racconto dal sapore au-
tentico in cui cambiano gli attori € le
generazioni, ma restano inalterati i
valori che sono alla base delle radici e
delle tradizioni. E per festeggiare i 60
anni di Cantina Frentana e i 50 anni
del riconoscimento della dop Monte-
pulciano d’Abruzzo € stato realizzato
un rosso d’eccellenza il “Montepulcia-
no d’Abruzzo 60”, sotto la guida del
direttore tecnico ed enologo dal 1995,

Il direttore Felice Di Biase

Gianni Pasquale. Un passo importan-
te e stato anche l'ingresso nel 2018 in
Wine-Net — Italian Co-Op Excellence,
che promuove I'eccellenza della coo-
perazione vitivinicola italiana. A far
parte della rete, 6 autorevoli coopera-
tive italiane (Cantina Valpolicella Ne-
grar, Cantina Produttori di Valdobbia-
dene-Val D’Oca, Cantina Pertinace,
Cantina Cooperativa Vignaioli del
Morellino di Scansano, Cva Canicatti),
che rappresentano 5 regioni italiane
(Veneto, Piemonte, Toscana, Abruzzo
e Sicilia) ed esprimono un valore com-
plessivo della produzione superiore a
200milioni di euro con oltre 27 milioni
di bottiglie e piu di quattromila ettari di
vigneti:  “Wine-Net rappresenta un
nuovo entusiasmante modello di rete
d’impresa, fondato su un lavoro di
coordinamento tra aziende comple-
mentari su cui Cantina Frentana in-
tende scommettere — ci ha spiegato il
direttore Di Biase — cosi proporsi sui
mercati internazionali come sistema
di cooperative del territorio Italia pud
essere una carta importante. E per il
2019 é stato gia definito il programma
commerciale, che prevede la presen-
za comune in fiere internazionali con
I’obiettivo di condividere e mettere in
circolo le esperienze, cosi da affronta-
re uniti nuovi e interessanti mercati dal
Vietnam, alla Cina, a Cuba, all’Africa”.
Il bilancio 2017/2018 di Cantina Fren-
tana ha visto un incremento positivo
sul fronte del fatturato e della penetra-
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zione nei mercati, conquistando posi-
zioni importanti anche all’estero. Nuo-
vi mercati di riferimento sono Cuba,
Cina, Africa e Vietnam. Il valore della
produzione totale ammonta a oltre
11milioni di euro, di cui 8 dalle vendite
di vino sfuso, mentre il fatturato in
bottiglia & cresciuto dell’8%, superan-
do il milione di bottiglie, che sviluppa-
no 3 milioni di fatturato. Dato positivo
anche sul fronte conferimenti: la liqui-
dazione totale della vendemmia 2017
ammonta a oltre 7 milioni, la cifra, in
assoluto, piu alta elargita dalla Canti-
na ai soci negli ultimi vent’anni. “I no-
stri soci - ha spiegato Di Biase - ap-
partengono a un’area geografica
molto ristretta, questo significa che
abbiamo contribuito a distribuire su
un territorio fatto di tante piccole real-
ta contadine una cifra molto impor-
tante”. Ma nuove sfide sono gia all’o-
rizzonte, come quella d’irrobustire la
potenzialita dell’area frentana: “E in
atto — racconta Carlo Romanelli, pre-
sidente di Frentana dal 1995 - un
processo d’aggregazione con la vici-
na Cantina Sangro di Fossacesia. La
provincia teatina € la quarta italiana
per quantita di vino prodotto e la pri-
ma a livello di presenze di cooperati-
ve. E in altri distretti € gia in atto un
processo di concentrazione. Oggi, se
si vuol giocare e vincere una partita
globale, occorre semplificare, lasciare
da parte inutili campanilismi e fare
massa critica, presentarsi compatti.
Quello che conta & comunicare glo-
balmente un territorio con tutte le
sfumature che porta con sé”. Dietro
ogni bottiglia e ogni etichetta c’¢ il la-
voro di tante braccia e tante menti
che hanno permesso alla Cantina
Frentana di essere cid che € oggi, uno
speciale connubio tra I'operosita di
400 esperti viticoltori, che portano i
loro frutti sotto un tetto sicuro, e la
profonda generosita di una terra uni-
ca, dove la vite viene coltivata da oltre
duemila anni. Un futuro che deve giu-
stamente fare i conti cogli scenari e le
dinamiche mondiali, ma che perd vuol
sempre porre al centro I'importanza
della condivisione dei valori € non il
valore delle cose.
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Fontefico

LA PICCOLA BOUTIQUE
WINERY ABRUZZESE
DEI FRATELLI NICOLA
ED EMANUELE ALTIERI

E il 1996 quando
Nicola ed
Emanuele Altieri
danno vita a
“Fontefico” da
un antico podere
d’inizio Novecento
con attorno 15
ettari vitati a Sud
dell’Abruzzo sul
Golfo di Vasto,

a 120 metri

sim, dove i venti
freschi e salini
dell’Adriatico
rendono i vini
minerali e sapidi,
donandogli una
bevibilita e una
struttura non
comuni.

melissa sinibaldi

Ma in azienda hanno un
ruolo importante anche |l
padre Alessandro, che di-
spensa importanti consi-
gli agronomici in quanto ti-
tolare di una storica attivi-
ta locale che vende prodot-
ti e servizi per I'agricoltura e
quindi € da sempre nel set-
tore e la madre Miriam, in-
segnante d’inglese in pen-
sione e cuoca sopraffina,
spesso ai fornelli per deli-
ziare gli ospiti. Infine c’e la
piccola di casa, la sorella
Valeria che, fresca di laurea
in Scienze Agronomiche, si
& da poco unita all’affiata-
ta squadra di famiglia. Fin
dall’inizio i due fratelli stu-
diano le diverse vigne attra-
verso microvinificazioni fuo-
ri da ogni schema predefini-

to con I'obiettivo d’ottene-
re un frutto integro e puro
e dopo 10 anni decidono di
proporre le diverse espres-
sioni di Fontefico, attraver-
S0 una selezione di 4 vigne-
ti con caratteristiche uni-
che e irripetibili. Alla base
della filosofia di produzione
ci sono solo vini da singo-
li vigneti, a testimoniare I'e-
strema selezione di Fonte-
fico e le varie sfaccettatu-
re di un territorio particola-
re, il promontorio di Punta
Penna, a poche centinaia di
metri dal mare, che regala
vini vigorosi, dal frutto de-
ciso e dall’elevata acidita,
perfetti per I'invecchiamen-
to. Ma Fontefico & sempre
stata attenta anche all’'am-
biente, coltivando le sue vi-
gne nel rispetto della natu-
ra e dei suoi frutti, cosi og-
gi pratica agricoltura biolo-
gica nutrendo la terra con
I'inerbimento spontaneo ¢ |l
sovescio, nonché promuo-
vendo rapporti d’antagoni-

smo tra gli organismi viventi
per contenere le popolazio-
ni di quelli dannosi. Un im-
portante contributo alla sa-
lubrita delle uve & dato poi
dallo specifico microclima,
infatti i freschi venti mari-
ni attraversano costante-
mente le vigne, mantenen-
dole asciutte e sane, oltre
a contenere le temperature
sul frutto. “Curiamo insieme
ogni singolo dettaglio — ci
raccontano Nicola ed Ema-
nuele — dalla potatura alla
cernita d’ogni singolo grap-
polo fino all'imbottigliamen-
to e poi alla commercializ-
zazione. Produciamo solo
45mila bottiglie su 15 ettari
di proprieta perché per noi
il vino si fa in vigna e non
in cantina, dove aspettia-
mo solo che il vino si espri-
ma, senza interventi tecnici
invasivi. Il nostro & integral-
mente prodotto, non com-
priamo né uve da altri, né
vino. Non vogliamo omo-
logarci, ma fare solo un vi-

no autentico che trasmet-
ta a chi lo beve il gusto del
nostro territorio. Per questo
lavoriamo solo con vitigni
autoctoni come il Pecorino,
il Trebbiano o il Montepul-
ciano e I’Aglianico. Le botti-
glie sono numerate e le eti-
chette sono in cotone (non

contengono cellulosa, so-
no quindi ecologiche) e su
ognuna rappresentiamo un
personaggio che e I'identi-
ta di quel vino. La partico-
larita & che ogni personag-
gio viene disegnato in mo-
do diverso a ogni annata,
nel senso che compie un’a-
zione diversa raccontando
un aneddoto di quella ven-
demmia. Cosi poi, quando
si mettono vicino le bottiglie
delle varie annate e dei vari
vini, si ha la storia di Fontefi-
co. Anche i disegni li faccia-
mo noi, in particolare Ema-
nuele”. Il Pecorino Superio-
re “La Canaglia”, dal colore
brillante, profumo freschis-
simo e sapore croccante,
proviene dalla “Vigna Bian-
ca”, esposta a est su un
suolo di medio impasto con
presenza di scheletro e al-
levata a cordone speronato
per un’estensione di circa
un ettaro. | grappoli sono
spargoli con acino di pic-
cole dimensioni e buccia



spessa € le rese bassissi-
me. Le uve del Pecorino si
caratterizzano per una con-
centrazione zuccherina ele-
vata che s’associa a un’aci-
dita rilevante, tipiche del vi-
tigno. La “Vigna Bianca” di
Fontefico & tra le pochissi-
me classificate come Supe-
riore doc. Dalla “Vigna del
Pozzo” nascono il Monte-
pulciano d’Abruzzo “Coc-
ca di Casa” e il Cerasuolo
Superiore “Fossimatto”. Un
appezzamento con espo-
sizioni diverse e composi-
zione del terreno variabile,
dal sabbioso-argilloso allo

scheletro consistente, do-
ve I'allevamento € a pergo-
la e in potatura si lasciano
8 gemme per poi selezio-
nare i grappoli migliori pri-
ma dell’invaiatura. Questo
consente di avere uve con
caratteristiche complemen-
tari, in equilibrio tra frutto e
spezia, acidita e morbidez-
za. Dal vigneto cru il “Pasti-
no”, impiantato nel lontano
1970, proviene il Titinge Ri-
serva. Questa vigna si ca-
ratterizza per esser stata
impiantata con I'ormai ab-
bandonato sistema della
“popolazione”, che si diffe-

renzia dalla moderna “sele-
zione clonale”, infatti le bar-
batelle appartengono al-
la stessa famiglia (il Mon-
tepulciano d’Abruzzo) ma
non hanno identico geno-
ma, come invece awviene
nei moderni impianti. Que-
sto conferisce un carattere
esclusivo e irriproducibile al
vino di quell’appezzamen-
to. Il cru “Le Coste”, co-
sl chiamato per la notevo-
le pendenza del terreno e la
totale esposizione a sud, si
caratterizza per estreme e
peculiari condizioni agrono-
miche e da vita al Costeto-
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ste Aglianico. La pendenza
media del 25%, insieme a
uno scheletro ricco di ciot-
toli di fiume, generano uve
concentratissime. E il par-
ticolare sottosuolo ha con-
sentito negli anni alle pian-
te di dotarsi di un appara-
to radicale molto profondo,
tale da garantire il nutrimen-
to della vite anche nelle an-
nate di siccita totale. Fon-
tefico oggi € una piccola
boutique winery che punta
a una qualita d’eccezione
con una produzione incen-
trata su vini abruzzesi forte-
mente territoriali.
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IFabio Sireci
MONTONI NELIJANIMA

Nel 1469 nel cuore della Sicilia, all’interno del
Principato di Villanova, viene edificato dalla no-
bil famiglia aragonese degli Abatellis un baglio,
tipica costruzione siciliana a corte quadran-
golare. Prende vita cosi Feudo Montoni, una
tra le piu antiche realta vitivinicole siciliane.

alessandro ercolani

E gia nel 1595 Andrea Bacci, agro-
nomo e medico di Papa Sisto V,
nelle pagine del “De Naturali Vinorum
Historia”, considerato il primo tratta-
to enologico italiano, ne elogiava la
tradizione viticola e scriveva di vigne
secolari: “In queste terre trovai vec-
chie viti, dal tronco della grandezza
di un uomo, crescevano ed erano
cosi feconde che i frutti di dieci pian-
te riempivano una botte di un vino

rosso, potentissimo, di piacevole
odore e sapore e capace di lunga
conservazione”. Alla fine dell’Otto-
cento la storia di Feudo Montoni si
lega con quella della famiglia Sireci,
quando Rosario acquisto il Feudo,
riconoscendo in esso particolari ca-
ratteristiche legate al terroir. Qui tro-
vO antiche piante di Perricone, Nero
d’Avola, Catarratto e si innamoro dei
vini di quelle uve, che presentavano
tratti eleganti e inconsueti, dando il
via alla valorizzazione della biodi-

Fabio Sireci

versita e dei vitigni autoctoni. Nella
seconda meta degli anni Sessanta
del Novecento il figlio Elio seleziono
le migliori piante presenti nella tenuta
tramite selezione massale, con esse
impiantd i nuovi vigneti e ammoder-
no la cantina, trasmettendo fin da
piccolo al figlio Fabio la passione
per I'agricoltura e il rispetto per la
Natura. Cosi Fabio, di formazione
ingegnere, da ormai trent’anni prose-
gue il lavoro del nonno e del padre,
geloso custode delle antiche piante
e delle loro uve, oltre che di valori e
tradizioni, avendo compreso a fondo
quanto sia importante nel suo lavoro
conoscere bene il passato per guar-
dare al futuro. Gli 80 ettari della tenu-
ta in contrada Montoni Vecchi, nella
d.o.c. Contea di Sclafani, in provincia
di Agrigento, si estendono da 500
metri sim con picchi d’altitudine che



si attestano fino a 800 metri, infatti
sulle alte colline a est di Cammarata
Si pratica una viticoltura di montagna
a forti pendenze. Una cosi peculia-
re esposizione geografica rende le
terre di Montoni incontaminate da
inguinamenti ambientali, acustici e
luminosi, creando condizioni ideali
per un’agricoltura biologica e un
antico stile di vita. Feudo Montoni
€ costituito da circa 25 ettari di vi-
gneto impiantati su un terreno a forte
componente sabbiosa nelle zone piu
alte e a maggior presenza d’argilla
mano a mano che si scende. Le viti
sono allevate a spalliera con potatu-
ra a guyot, ma non mancano vecchi
impianti ancora gestiti ad alberello.
Allinterno di Feudo Montoni vengo-
no custodite le “piante madri” che da
secoli contengono un puro € unico
codice genetico. Da queste vecchie
viti da oltre un secolo vengono “cre-
ati” i nuovi vigneti con I'antica tecnica
“dell'innesto su pianta selvatica” o
“della propaggine”. Tanto che il gran-
de Giacomo Tachis aveva identificato
questi vigneti, che vanno da un’eta di
50 fino a 80 anni, come la culla del
Nero d’Avola, dove si poteva trovare

la sua espressione genetica piu pura.
In un’area dal potenziale eccellente e
dalle straordinarie condizioni micro-
climatiche, Fabio, vignaiolo esperto
ed entusiasta, che prende parte per-
sonalmente a tutte le diverse fasi del
processo di produzione dal vigneto
alla cantina, realizza vini molto par-
ticolari, fini ed eleganti, ricchi di stile
e classe, degni testimoni dell’antica
vitivinicoltura della Trinacria. Il tutto
in agricoltura biologica certificata,
quindi sovescio di fave e piselli, solo
zolfo e rame se necessari. Vino sim-
bolo di Feudo Montoni € dal 1999 il
Vrucara - vruca in siciliano € il nome
di un cespuglio dal sentore mentola-
to miscelato con olio d’incenso che
spontaneamente cresce intorno al
vigneto - da un cru di 4 ettari con
piante ad alberello vecchie di 75 anni,
che costituiscono il cuore aziendale.
L'esposizione dei terreni a levante,
I'altitudine e le forti escursioni termi-
che danno ai grappoli una graduale
e corretta maturazione. Dopo una
vendemmia manuale, le uve vengo-
no fermentate in contenitori di ce-
mento con lunga macerazione sulle
bucce per circa 25 giorni, la pigiatura
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¢ effettuata con un antico torchio in
legno e la fermentazione malolattica
spontanea & interamente svolta in
cemento. L'affinamento avviene per
45 mesi in cemento, 6 mesi in botte
e 6 mesi in bottiglia. Fabio riduce
al minimo lintervento del’'uomo,
rispettando metodi naturali e tempi
d’affinamento. Il Vrucara, rosso da
grande invecchiamento, € una delle
espressioni piu belle di Nero d’Avola
di tutto il “vigneto Sicilia”, combinan-
do un’equilibrata gradazione alcolica
con una naturale acidita e bella ric-
chezza d’estratti. Color rosso rubino
brillante, si caratterizza per audace
freschezza, intrigante mineralita, fi-
nale molto persistente e prolungata
aromaticita al retrogusto. Fabio, che
ha saputo creare un’azienda che fa
onore alla Sicilia tutta, ha assimilato
i consigli che molti anni fa gli diede il
maestro Giacomo Tachis e i risultati
SoNo sempre piu evidenti. | vini di
Feudo Montoni, accomunati da una
personalita spiccata, sono figli di una
filosofia artigiana di lunga tradizione
e conservano una forte tipicita che |i
lega indissolubilmente alla patria d’o-
rigine: il profondo entroterra siciliano.
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DALLA POLITICA AL VINO
TOTO PRESENTA

Era il 1999 quando
Salvatore Cuffaro, da
tutti conosciuto come
Toto, acquisto in con-
trada Consorto di San
Michele di Ganzaria
nel catanese, al cen-
tro di un’area di gran-
de interesse archeolo-
gico, una tenuta di 60
ettari con un vecchio
casale edificato nel
1860 all’interno di un
baglio circondato dal-
le case dei fattori.

michele dreassi

Una terra sospesa tra il cielo e il silen-
zio di una campagna in cui I'Etna, che
appare in lontananza, domina l'intero
paesaggio, nel cuore di un terroir fertile
nutrito dal calore del sole e dai colori di
un ambiente incontaminato. Era in qua-
si abbandono, a cominciare dai fabbri-
cati e in pratica si producevano solo fi-
chi d’India. Toto, riprendendo la vecchia
tradizione agricola di famiglia, fortemen-
te radicata nella sua infanzia, si rimboc-
ca le maniche e di quell’azienda quasi in
disuso ne fa una moderna. Nel frattem-
po la tenuta Cuffaro, confinante con un
bosco secolare, € diventata di 70 etta-
ri con 24 di vigneti a controspalliera, 7
di uliveti, 300 piante di finger lime, cap-
peri, fichi d’India, zafferano, mandorle e
piante aromatiche come origano, timo,
salvia, rosmarino, basilico. Tutti prodot-
ti ispirati ai sapori della terra di nascita
del’ex presidente della regione Sicilia,
sempre molto legato alla sua Raffada-
li, paese in provincia di Agrigento. Fin
dal’impianto delle vigne ha come con-
sulente agronomico ed enologo un no-

Salvatore Cuffaro

to personaggio, Donato Lanati, premio
Oscar del vino nel 2015, che per le ca-
ratteristiche fitoclimatiche dei luoghi ha
suggerito di piantare Petit Verdot, Char-
donnay, Nero d’Avola, Viognier, Grillo,
Traminer, Merlot, Tempranillo. Quindi in
maggioranza varieta poco presenti nel
panorama siculo, ma che nei posti giu-
sti riescono a esprimere il meglio delle
loro qualita, con Iintento non nascosto
di crearsi una nicchia di mercato diversa
e particolare. Lanati, che si &€ conquista-

to la fama di enologo scienziato, si oc-
cupa dei vigneti della Tenuta Cuffaro af-
finando il processo, le tecniche produtti-
ve e le caratteristiche organolettiche del
vino attraverso il suo metodo di lavoro
innovativo col quale tende a raggiunge-
re nei vini elevate qualita con approccio
scientifico, avvalendosi di Enosis, unico
centro di ricerca indipendente in ltalia,
da lui stesso realizzato — qualcosa che
somiglia ai centri studi del’Universita
di Bordeaux e Montpellier — che punta
a garantire elevate prestazioni, rispetto
del’ambiente, trasparenza e tracciabi-
lita dell’origine. Dalla vendemmia 2018
la produzione ¢ certificata biologica, un
sisterma di gestione globale dell’azienda
agricola e di produzione agroalimenta-
re basato sull'interazione tra le miglio-
ri pratiche ambientali, un alto livello di
biodiversita e la salvaguardia delle ri-
sorse naturali. | terreni, a quote dai 350
ai 490 metri silm, sono sostanzialmen-
te sabbiosi ed & presente lirrigazione
di soccorso per i periodi caldo-siccito-
si. Le favorevoli condizioni microclimati-
che, le notevoli riserve d’acqua e la fer-




TENUTA CLFFARID

CARARE RANTS e

tilita dei suoli, che risentono fortemente
della vicinanza del vulcano, favoriscono
le colture aziendali e fanno della Tenuta
un preciso riferimento nel territorio. Nel-
le antiche case si € ricavato il resort Ca-
sale Santa Ida con 12 confortevoli ca-
mere, la piscina e la spa con possibilita
d’effettuare anche bagni di wine terapy:
sobrio, austero e accogliente, testimo-
ne di secoli di storia, il sapiente restau-
ro e arredamento, che ne ha mantenuto
le caratteristiche di rusticita, ma con un
tocco d’eleganza e raffinatezza, & sta-
to curato dalla signora Giacoma nel pie-
no rispetto dell’'identita territoriale e delle
tradizioni. Totd conta anche sul suppor-
to dei figli Ida e Raffaele, cosi insieme at-
tualmente producono oltre 100mila bot-
tiglie per 9 etichette destinate al circuito
della ristorazione di pregio, ma le poten-
zialita di crescita sono ampie. Si produ-
ce altresi un intrigante olio extravergine
bio, il “Consorto”, da cultivar nocellara
del’Etna e tonda iblea. Tenuta Cuffaro
ha investito sempre piu nella conduzio-
ne diretta dei vigneti, dal forte caratte-
re mediterraneo, affinando le tecniche
di coltivazione e produzione di vini, tutti

fermentati con lieviti spontanei, unici per
concentrazione e per le tante sfumature
di gusto dovute al suolo, al sole e alla lu-
ce, che raggiungono un‘intensita incre-
dible, tutti dal forte animo siciliano. Ini-
ziamo a scoprire intanto la produzione
da uve a bacca bianca col Pluzia, antico
nome di Piazza Armerina, che regala i
sapori del Traminer e del Viognier insie-
me al profumo dei campi di papavero
rosso e dei boschi di eucalyptus che cir-
condano il vigneto: giallo paglierino con
riflessi verdognoli, profumo fine e delica-
to, sprigiona un gran carattere aromati-
€O con una struttura armoniosa. Il Gani-
mede, che richiama un personaggio mi-
tico, il coppiere della mensa degli dei,
giovane dalla bellezza perfetta, & otte-
nuto da Chardonnay e Viogner e prende
I'aroma dalle piante officinali che awvol-
gono le vigne della tenuta. Il Bianco di
Ida, ispirato al nome della madre di To-
t0, € un bianco frizzante da uve Grillo e
Zibibbo, che prende I'aroma dalle pian-
te di zafferano coltivate col sorriso. Per
finire col fresco e profumato Chardon-
nay, coltivato col respiro libero della vita.
Passiamo ai rossi, iniziando con Euno,
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nome ispirato dalla storia dello schiavo
siciliano che si ribello ai romani perden-
do la sua liberta, da cui il nome della cit-
ta di Enna e che vuol essere, secondo
I'ex presidente della Regione Siciliana,
una trasposizione della sua storia: qui il
Nero d’Avola e il Petit Verdot, dal color
rubino intenso e riflessi violacei, profu-
mo Vinoso, tannini morbidi e gentili, sa-
pore asciutto e armonico, spettro aro-
matico di gran complessita con sentori
di frutta rossa matura e spezie, ricorda-
no la passione di liberta del guerriero, re-
sa piu forte dalle terre assolate di quelle
contrade. Il Flami, da Nero d’Avola, Petit
Verdot e Tempranillo, & caldo e velluta-
to, presentando un intenso bouquet dai
profumi di frutta rossa e fichi d’India. |l
Paracleto, Petit Verdot in purezza, ha la
forza e il desiderio della terra degli Erei:
rosso consolatore, da sollievo morale e
insegue la speranza cogliendo i profumi
e i sapori della montagna di Ganzaria.
Il Philotes, da vigne di Nerello mascale-
se e Nerello cappuccio coltivate in ter-
re d’origine vulcanica, € un vino di gran
struttura, caldo e vellutato, invecchiato
in grandi botti di rovere di Slavonia. Il Vi-
gna Persa & un Nero d’Avola 100% ot-
tenuto da uve rosse stramature prodot-
te da vecchi ceppi e vinificato sulla tipo-
logia dell’ Amarone: alla vista regala un
bel rosso intenso, al naso i sentori frut-
tati richiamano alla mente la ciliegia ma-
tura, la prugna e la marasca, mentre la
bocca & morbida e di gran corpo. E un
vino eclettico e istrionico che ci riporta
al desiderio delle cose lasciate nella me-
moria del tempo. E infine gli spumanti, il
Lele Bianco e Rosg, che rappresentano
la linea della vita, dedicati alla bellezza
del’amore che lega ogni padre ai suoi
figli: dal perlage setoso e delicato con
un gusto fragrante e fresco, sono ide-
ali per momenti spensierati. “Ho deciso
di ricominciare una nuova vita con una
nuova passione, dopo la politica, I'agri-
coltura e soprattutto la viticoltura € i vi-
ni — conclude Totd — il mio tempo lo de-
dico soprattutto in mezzo alle vigne, a
veder crescere I'uva, a selezionare di
acini dentro la cantina e tutto quel che
OSSO, come passione, lo inserisco in
un contesto in cui il vino faccia parlare |l
territorio e lo racconti”.
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l.e Cantine Fina

DI MARSALA FRA
VINI DI TERROIR
I: GRANDE MUSICA

fiora bonelli

Bruno Fina inizio

a lavorare nel
mondo del vino
nei primi anni
Ottanta, anche
se la svolta per
la sua carriera
arrivo nel 1993
quando, entrato
come enologo
presso PIstituto
Regionale della
Vite e del Vino
di Palermo,
comincio a
collaborare col
grande enologo
Giacomo Tachis
che in quegli
anni, come
consulente
esterno, stava
svolgendo

uno studio
sperimentale
sul territorio
siciliano che

in poco tempo
cambiera

il corso
dell’enologia
isolana,
proclamando

la Sicilia
“continente
enoico”.

Per le condizioni climatiche,
le temperature miti, le terre
collinari, la leggera brezza
marina € il sole, questa re-
gione di secolare vocazione
alla viticoltura, che affonda
le proprie radici gia ai tempi
dei Greci, presenta un am-
biente perfetto per la colti-
vazione della vite e la pro-
duzione di vino. “Da subito
con Tachis, uomo di gran
rigore morale e sicura one-
sta intellettuale — racconta
Bruno - nacquero un’a-
micizia e un’ammirazione
intense, avendo I'incredibile
opportunita di vinificare tan-
tissime varieta, sia autocto-
ne che alloctone, che erano
coltivate in tutto il territorio
regionale nei vari campi
sperimentali. Ho avuto |l

privilegio di passare molto
tempo con lui, ascoltando
i suoi preziosi indirizzi, che

sono stati di fondamentale
importanza nel proseguo
della mia vita professiona-
le”. Fina deve infatti al suo
maestro I'idea di mettersi
in gioco e creare, assieme
ai figli Marco, Sergio e Fe-
derica, una propria azienda
vitivinicola: era il momento
giusto per questo passo,
essendo un periodo ricco
d’opportunita per la Sicilia,
che stava iniziando a svilup-
pare cio che la sperimenta-
zione andava dimostrando,
cioe che lisola poteva pro-
durre vini d’altissimo pregio.
Bruno Fina inizia ad acqui-
stare e trasformare con
criteri seri e innovativi uve
internazionali di pregio, Ca-
bernet Sauvignon e Merlot
in primis per quanto riguar-
da i rossi e Chardonnay
per il bianco, varieta allora
poco conosciute in Sicilia.
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Se al principio dellattivita
vendeva sfuso il suo vino,
seppur ottenuto da uve
d’alta qualita con criteri di
vinificazione moderni e in-
novativi, la prima etichetta &
della vendemmia 2002. Ma
€ nel 2005 che si concretiz-
za il suo sogno piu grande
owvvero la costruzione della
cantina, la cui forma e |l
colore bianco la fanno so-
migliare a un antico baglio,
riprendendo una suggestiva
architettura orientaleggian-
te che va a sottolineare I'in-
fluenza che la cultura araba
ha avuto su questa parte
di Sicilia Occidentale, dove
tante dominazioni si sono
incontrate e fuse nel corso
dei secoli. Bruno vuole mo-
strare prima ai siciliani € poi




al mondo tutto il valore delle
potenzialita enoiche ancora
inespresse dell'isola, non
facendo vini alla moda, ma
ricercando solo qualita ed
eleganza. A pochi passi da
Marsala, le “Cantine Fina”
in contrada Bausa sono
una finestra privilegiata
sulla “Riserva Naturale delle
Isole dello Stagnone”. L'a-
zienda infatti & sita su un
promontorio da cui si gode
una vista mozzafiato: guar-
dando verso occidente si
ammirano le bianche saline
e la misteriosa e incantanta
isola di Mothia, piu lontano
Favignana e le isole Egadi,
volgendo lo sguardo verso
nord si ammira in lontanan-
za il monte di Erice, che
si riconosce dalla nuvola
sempre presente e in fon-
do s’intravede San Vito Lo
Capo. Un terroir soleggiato
e carezzato dai venti, dove il
mare rende sapida la terra e
tutto cid che ne nasce porta
dentro un sapore deciso e
un forte carattere. La canti-
na di Bruno & una struttura
efficiente, di moderna con-
cezione e tecnologicamen-
te avanzata, nella quale il
fondatore ha trasmesso

tutta la sua passione per la
dell’organizza-

razionalita

zione di spazi e processi,
al fine d’ottenere una resa
ottimale delle uve. Fiore
all’occhiello sono senz’altro
il reparto vinificazione, che
oggi permette una lavora-
zione nel massimo rispetto
dellintegrita del frutto e la
barricaia, dalla capacita
totale, fra barriques e botti
grandi, di circa 50mila litri.
Le vigne delle Cantina Fi-
na, circa 10 ettari — il resto
delle uve provengono tutte
da fornitori storici con cui vi
€ un rapporto d’amicizia e
stretta collaborazione - si
estendono principalmente
lungo la collina dove sorge
la cantina e ospitano viti-
gni autoctoni come Grillo,
Nero d’Avola e Perricone
per i quali Bruno continua
la ricerca di antichi cloni
per ridare carattere ance-
strale e “originale” ai propri
vini. Anche nelle bellissi-
me etichette la volonta &
quella d’esprimere tanta
sicilianita, riprendendo i
motivi presenti nei mosaici
della Cappella Palatina del
Palazzo dei Normanni di

Palermo, patrimonio mon-
diale del’umanita Unesco.
Si sente che i vini di Bruno
Fina - tutta la produzione
di circa 500mila bottiglie &

certificata biologica - grazie
alla gran dedizione per |l
lavoro in vigna, sono il frutto
di una terra amata, trasmet-
tendo il carattere ereditato
dal territorio, il calore fami-
liare e I'esperienza di chi il
vino lo ha sempre fatto col
rispetto e la consapevolez-
za che produrre in questo
contesto ambientale & una
responsabilita, oltre che
motivo d’orgoglio. “Bisogna
conoscere il terroir siciliano
per personalizzare i vitigni
internazionali — commenta
Bruno — anche se non tra-
scuriamo affatto, seguendo
la visione del mio maestro,
la valorizzazione dei vitigni
autoctoni siciliani”. Ma la
cantina della famiglia Fina,
aperta tutto I'anno, & stata
costruita anche per dare
ampio spazio all’ospitalita,
rivolta sia ai turisti che ai
siciliani, cercando di tra-
smettere emozioni vere
attraverso I'enoturismo ed
eventi incentrati sulla cultu-
ra del vino. Cosi “Kebirilla”,
una delle etichette piu rap-
presentative a base di Gril-
lo, ha ispirato la rassegna
musicale “Kebrillera”, che
intende far brillare i talenti
del panorama musicale
siciliano e nazionale con
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I'obiettivo d’avvicinare al vi-
no attraverso la musica. La
rassegna si svolge nell’area
dedicata agli eventi, propo-
nendo un tris perfetto con
musica, vino, cibo e dall’e-
dizione 2018 si conclude
CON uno concerto speciale
di artisti che gia “brillano”
protagonisti, in occasione
di Calici di Stelle. Accanto
a “Kebrilla” & nato anche
il format “Orizzonte Fina”,
che s’ispira al meraviglioso
panorama e al suggestivo
tramonto che & possibile
godere dalle cantine, vero
€ proprio contenitore artisti-
co, culturale ed enogastro-
nomico, che tra l'altro ha
ospitato per la prima volta
in Sicilia anche il collettivo
nomade d’artisti di strada
“Circo Paniko”: primo cir-
co contemporaneo in ltalia
privo d’animali, € composto
da artisti d’ogni genere e
nazionalita, circensi, musi-
cisti e liberi pensatori, una
strepitosa aggregazione del
tutto in equilibrio armonico
e divertente. Cosi entrare
dentro al tendone di questo
onirico circo ha fatto torna-
re tutti bambini, lasciandosi
catturare dallo stupore della
magia e della meraviglia, in
perfetto stile Orizzonte Fina.
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DT NEIELE TERRE

Nel territorio del Gallo Nero P’estate
vede un susseguirsi di eventi che
coinvolgono turisti e residenti alla
scoperta della bellezza del paesag-
gio, che si unisce alla piacevolezza
dei luoghi e alla bonta del suo pro-
dotto principe: il Chianti Classico.
Proprio nella zona storica, quel-
la piu antica di Radda in Chianti,
Castellina in Chianti, Castelnuovo
Berardenga, Greve in Chianti e San
Casciano in Val di Pesa si svolgono
le manifestazioni di cui vi vogliamo
parlare in questo nostro percorso.

?\C}
M

alessandro ercolani

Un inizio a maggio con la
“Certosina”, quarta edizio-
ne della gara ciclostorica
del Chianti fiorentino: si par-
te dalla Certosa del Galluz-
z0, monastero dell’ordine
certosino alle porte di Firen-
ze, sulla sommita del Mon-
te Acuto per proseguire
allinterno del territorio del
Chianti Classico. Un trac-
ciato emozionante fatto di
silenzi, pievi, castelli, borghi
e piccoli paesi, ville rinasci-
mentali, case coloniche e

vigneti. Tutto questo itinera-
rio percorso con bici vinta-
ge, che permettono certa-
mente una godibilita diversa
del paesaggio. Non & man-
cata la tradizionale mostra-
scambio di bici storiche e
I'esposizione di bici uniche,
come quella della famo-
sa 17a tappa del Giro d’l-
talia vinta da Fausto Cop-
pi. La fuga del “Campionis-
simo”, che & per molti I'im-
presa piu eccezionale della
storia del ciclismo, & addi-
rittura diventata letteratura
grazie a Dino Buzzati. Per




I'occasione ¢ stato presen-
tato il libro “Bici dei Cam-
pionissimi” del collezionista
Gianfranco Trevisan, volu-
me frutto di una minuzio-
sa ricerca tra i prodotti del
marchio Bianchi, utilizzati
appunto da tanti campioni.
Radda in Chianti all’inizio
di giugno ha festeggiato la
XXIV edizione di “Radda nel
Bicchiere”, iniziativa della
Proloco alla scoperta dei vi-
ni di questo delizioso e inti-
mo borgo medievale. Ospiti
d’onore della manifestazio-
ne sono stati i vini dei Col-
li Tortonesi raccontati dal
giornalista Leonardo Ro-
manelli nel corso della de-
gustazione dedicata a evi-
denziare I'eleganza di 2 vi-
tigni, Timorasso e Sangio-
vese, entrambi dell’annata
2015. Interessante anche
la degustazione delle vec-
chie annate dei vini loca-
li. La Pentecoste invece &
stata festeggiata a Castel-
lina in Chianti con una ker-
messe  enogastronomica
di 3 giorni, giunta alla sua
23esima edizione. Corni-
ce dell’evento il suggestivo
camminamento medievale
di via delle Volte, dove si

svolta “A Cena con il Clas-
sico”, curata dallo storico
ristorante Albergaccio.
Presso villa Chigi Saracini
di Castelnuovo Berarden-
ga ha avuto luogo “Castel-
novino” per far conoscere
la produzione vinicola loca-
le con musica, arte e stre-
et food. Presso I'audito-
rium della villa si e tenuto
un incontro dedicato ai te-
sori storici e artistici della
Berardenga con I'interven-
to di Felicia Rotundo, stori-
co dell’arte della Soprinten-
denza Archeologica Belle
Arti e Paesaggio di Siena,
Arezzo e Grosseto.

Tutto all’insegna della fio-
rentina a Mercatale, frazio-
ne di San Casciano in Val
di Pesa, per I'ottava edizio-
ne del Campionato della bi-
stecca. Nelle 3 macellerie
del paese era possibile ac-
quistare la lombata con la
giusta frollatura, la corret-
ta altezza e farsela cucina-
re dai mastri braciaioli che
hanno svelato a centinaia
di persone i segreti per una
cottura ottimale e come
gustarla al meglio. Compa-
gno ideale il Chianti Classi-
co Gallo Nero proveniente




dal territorio di San Cascia-
no in Val di Pesa.

In 4 comuni del Chianti fio-
rentino - San Casciano in
Val di Pesa, Tavernelle Val di
Pesa, Barberino e Greve in
Chianti - su diversi percor-
Si, con partenza e arrivo a
San Casciano, si & svolta la
terza edizione della “Chian-

ti Classica Marathon”, che
ha coinvolto non solo atle-
ti e sportivi, ma anche fami-
glie e appassionati di cam-
minate all’aria aperta.

Il 10 agosto di ogni anno,

nella notte di San Lorenzo,
si festeggiano il vino e i pro-
dotti tipici sia a Castelnuovo
Berardenga che a Castelli-
na in Chianti. Musica, spet-
tacoli, arte, stand gastrono-
mici e tanto buon bere per il
brindisi piu atteso dell’anno.
Dal 5 al’'8 settembre an-
drain scena la 49/ edizione
del’Expo del Chianti Classi-
co a Greve in Chianti, dove
oltre 60 produttori dei 9 co-
muni del territorio offriran-
no in degustazione i pro-
pri vini. Un ricco program-

ma di eventi musicali, cultu-
rali e dibattiti con la possi-
bilita d’effettuare escursioni
percorrendo litinerario sul-
la Strada del Vino e del’O-
lio Chianti Classico per un
viaggio completo nella ga-
stronomia locale.

Lasciato il caldo estivo, si ri-
torna alle manifestazioni di
carattere sportivo. In sce-
na a Radda in Chianti il 22
settembre la Granfondo del
Gallo Nero, tra le manifesta-
zioni ciclistiche piu attese,
grazie soprattutto al percor-
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so che si snoda tra scena-
ri mozzafiato. Tanti gli even-
ti collaterali: tour dedica-
to alle e-bike e alle vespe,
degustazioni guidate, mini
corsi di cucina, rural safa-
ri con visita a un allevamen-
to di cinta senese, tour cul-
turale del centro storico di
Radda. Per iscriversi: gran-
fondodelgallonero.it

Alla fine d’ottobre si cor-
re con I'Ecomaratona del
Chianti, una delle piu co-
nosciute e frequentate eco-
maratone in ltalia. Si tratta




di 3 eventi podistici affian-
cati e precisamente: Eco-
maratona 42K con parten-
za dal Castello di Brolio, pri-
mo punto di ristoro il Castel-
lo di Cacchiano per arrivare
alla cantina di Badia di Colti-
buono e in seguito all'azien-
da agricola San Felice. Da
evidenziare il passaggio dal
Casale Podernovi, in prossi-
mita di Brolio, dove fu gira-
to il film del regista Bernardo
Bertolucci “lo ballo da sola”.
Com’e stato commentato
da un maratoneta, si pud di-

re che per molti sara come
entrare in un museo e am-
mirare dipinti e fotografie,
dove manca solo la corni-
ce. Chianti classico Trail 21k
con partenza da Castelnuo-
vo Berardenga e il Trail del
Luca 13k, gara competiti-
va adatta a tutti i podisti, an-
che a chi non ha mai cor-
SO un trail, e ancora la terza
staffetta Ecomaratona del
Chianti 5x1200 metri.

Ancora a ottobre a Gaio-
le in Chianti I'Eroica, stori-
ca iniziativa ciclistica nata

nel 1997, esempio di va-
lorizzazione del patrimo-
nio ambientale, di uno stile
di vita sostenibile, di cicli-
smo pulito che, guardan-
do al passato, suggerisce
il futuro. Ha la particolari-
ta di rievocare il ciclismo di
un tempo con percorsi che
si svolgono in buona par-
te su strade bianche con
biciclette e abbigliamen-
to d’epoca. 5 i percorsi, il
pit lungo 209 chilometri,
quello meno impegnativo
32. In media oltre settemi-

la i partecipanti provenienti
da tutto il mondo.

Un calendario di tutti gli
eventi & disponibile ogni
anno sul portale chianti-
classico.com, grazie al la-
voro del Consorzio Vino
Chianti Classico, che ogni
anno raccoglie da tutti i co-
muni del Chianti i diversi
appuntamenti in program-
ma per proporre al turista
un’offerta unica e trasver-
sale ai diversi confini comu-
nali e provinciali del suo ter-
ritorio di produzione.
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Andrea Rossi

[2 IL NUOVO PRESIDENTE DEL CONSORZIO
DEL VINO NOBILE DI MONTEPULCIANO

A nominarlo all’una-
nimita il consiglio
d’cmministrazione
del consorzio, elet-
to lo scorso 16 mag-
gio, che si é insidiato
e riunito per la prima
volta nella serata di
giovedi 13 giugno. Il
consiglio ha nomina-
to, anch’essi all’una-
nimita, i due vicepre-
sidenti nelle persone
di Susanna Crociani
(azienda Crociani) e
Luca Tiberini (azien-
da Tiberini).

giovanna focardi nicita

Il CdA del consorzio, oltre che dal pre-
sidente Andrea Rossi e dai vicepresi-
denti Crociani e Tiberini, & composto
dai consiglieri Miriam Caporali (Valdi-
piatta), Maria Caterina Dei (Dei), Luca
De Ferrari (Boscarell), Andrea Lonar-
di (Tenuta Trerose - Bertani Domains),
Antonio Donato (Tenute del Cerro).
Per Vecchia Cantina di Montepulciano
sono stati eletti nel CdA, Carlo Paolini,
llaria Chiasserini, Rino Fontana e Filip-
po Neri. Il collegio sindacale & com-
posto dal presidente Roberta Coveri
e dai membri Federico Carletti (Poli-
ziano) e Alessandro Gonzi. E presto
saranno nominati anche i membri del-
le commissioni promozione, qualita e
prezzi. Andrea Rossi, classe 1971, &
stato eletto presidente come mem-
bro della Vecchia Cantina, che pro-
duce il 30% del Vino Nobile e il 50%
del Rosso di Montepulciano, della

quale & alla guida dallo scorso gen-
naio. Diplomato al liceo classico “An-
giolo Poliziano” di Montepulciano, si &
poi laureato in Scienze Economiche e
Bancarie presso I'Universita agli Stu-
di di Siena. Da sempre al fianco del-
la famiglia nell’azienda agricola, socia
di Vecchia Cantina da oltre trent’an-
ni, nonostante la giovane eta puo van-
tare una lunga esperienza sia politica
che come amministratore locale. Nel
2009 e nel 2014 ¢ stato eletto sinda-
co del comune di Montepulciano per
2 mandati, carica che ha ricoperto fi-
no alle elezioni del 26 maggio scor-
so. E della sua legislatura la nascita
del cosiddetto “Sistema Montepul-
ciano”, modello di governance basa-
to sul coordinamento congiunto delle
principali forze economiche e attratti-
ve della citta in un progetto di promo-
zione premiato in ltalia e nel mondo.
“Queste nomine rappresentano la fine
di un percorso, cominciato a maggio

con 'assemblea elettiva, che ha visto
fin da subito le aziende associate la-
vorare per un ricompattamento all’in-
terno del consorzio con un obiettivo
comune, quello dello sviluppo della
denominazione in lItalia e nel mondo
— commenta il neo presidente Rossi
— ma tra i principali obiettivi di questo
mandato vi & anche quello di lavorare
sulla base sociale al fine di rafforza-
re I’'unita consortile. Anche per questo
la giunta, che per la prima volta nella
storia del consorzio vanta per il 60%
‘quote rosa’, cerchera di coinvolgere
il piu possibile i consiglieri con un’or-
ganizzazione che prevedera deleghe
e mansioni al fine di snellire e velociz-
zare le azioni da mettere in campo sia
a livello promozionale che di gestione
della denominazione”. Andrea, un’ele-
zione non programmata... “Infatti per
me & stata una sorpresa, ma sono
onorato e felice di poter dare una ma-
no al territorio. Il mio nome & spuntato



al’ultimo momento fra i vari consiglieri
eletti nel CdA e probabilmente la scel-
ta & dovuta alle mie competenze co-
me amministratore pubblico, al fine di
mantenere rapporti equilibrati fra tut-
ti i produttori € con le tutte le istitu-
zioni con cui il consorzio si rapporta
pressoché quotidianamente. Inoltre la
compagine sociale ha fiducia in un ri-
lancio della denominazione perché sa
che metterd a disposizione tutti i miei
contatti maturati, nella funzione di sin-
daco per 10 anni, come rappresen-
tante di un territorio per la promozione
all’estero, in particolare in Nord Ameri-
ca, dei prodotti agroalimentari polizia-
ni”. Quali saranno le azioni che mette-
rete in campo nel prossimo triennio?
“L’'ultima tornata elettorale & stata par-
ticolare e mossa dalla volonta di co-
struire una lista unica con programmi
unitari, infatti il messaggio che i pro-
duttori vogliono dare & chiaramente
quello di una ricercata e ritrovata uni-

ta rispetto agli obiettivi su cui & na-
ta questa lista. Nel nostro lavoro dei
prossimi mesi vogliamo prima di tut-
to coinvolgere piu produttori possibile
al fine di condividere le scelte strate-
giche per centrare gli obiettivi indivi-
duati in fase elettorale. Le azioni pun-
teranno principalmente su un rilancio
del’limmagine e una nuova forma di
comunicazione del Vino Nobile di
Montepulciano nel mercati nord ame-
ricano e canadese. Ma vogliamo tor-
nare a essere protagonisti anche nel
mercato europeo, mentre metteremo
in campo iniziative specifiche per 'a-
pertura di nuovi sbocchi commercia-
le in particolare nei Paesi asiatici, real-
ta ancora tutte da scoprire e definire.
Inoltre voglio promuovere un tavolo
di confronto tra produttori e operato-
ri del settore per parlare e individuare
nuovamente insieme i valori identita-
ri della denominazione, valutando an-
che la possibilita d’affrontare un per-

corso per la realizzazione di un nuova
selezione di Nobile, che punti in prima
battuta a legare in maniera inscindibi-
le il vino al terroir poliziano. Infine un
altro fattore su cui dovremmo lavora-
re, che diverra poi un elemento dav-
vero qualificante per la comunicazio-
ne, € la certificazione di sostenibilita
ambientale, sociale ed etica del Vi-
no Nobile, sulla quale il consorzio ha
gia iniziato a lavorare fin dallo scorso
anno: I'obiettivo € prima certificare il
distretto del Vino Nobile e poi dare
a ogni azienda la possibilita di acce-
dere alla propria certificazione. Que-
ste sono le azioni piu significative su
cui il consorzio si muovera nei pros-
simi mesi, pronti comunque a coglie-
re anche altre opportunita e istanze
che eventualmente si presenteranno
in questo percorso amministrativo di
3 anni col forte augurio che tutti i so-
Ci possano essere gli attori principali
delle scelte che andremo a operare”.
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Ocm (Organizzazione Comune di
Mercato), che la Regione Siciliana e
I’'Unione Europea finanziano nella mi-
sura dell’80%, hanno valorizzato il vino
attraverso una capillare conoscenza
della Sicilia a 360 gradi - racconta il
presidente avvocato Leonardo Agueci
- cosi sono stati investiti quasi 5 milioni
di euro per la creazione di nuove rela-
zioni con I'est asiatico in cui esportare
vini siciliani doc, a indicazione geo-
grafica tipica e docg. | cinesi hanno

un’antica tradizione nella produzione
di vino che perd non si € mai radica-
ta come in Europa. Il maggiore stato
di benessere generale, la scoperta
di prodotti che rappresentano status
symbol del buon vivere europeo e le
campagne sulla salute, che esaltano
le capacita salutistiche del vino come
contrasto alle malattie cardiovascolari,
stanno aprendo interessanti ambiti
commerciali. Il mercato cinese, attual-
mente dominato da vini cileni, francesi
e argentini, & il settimo al mondo per

consumo di vino, si parla di oltre 1 mi-
liardo di bottiglie vendute e prevalgono
i vini rossi con una preferenza per quelli
fruttati e di corpo, per questo la Sicilia
non teme confronti! Ma il nostro vino
e stato promosso insieme al territorio
tutto della Sicilia, ai prodotti dell’eno-
gastronomia, alle tradizioni, alla storia,
alla cultura che, nellimmaginario col-
lettivo dei ‘nuovi’ consumatori cinesi,
la Sicilia sollecita. Il progetto ha opera-
to contemporaneamente su piu fronti:
a parte 'aspetto della comunicazione




mediatica, sono stati organizzati corsi
e degustazioni, accordi con ristoratori
e sommelier, incontri tra produttori
e buyer, accordi di distribuzione con
operatori locali, partecipazione alle 3
maggiori fiere di settore. Tra le attivita
programmate, particolarmente mirate
alle abitudini cinesi la competizione ktv
‘Fly to Sicily’. Le ktv sono sale in cui si
svolge il karaoke, uno dei passatempi
piu apprezzati dal pubblico cinese, che
in quella sede fa abbondante consu-
mo di cibo e bevande. Le competizioni

nelle quali & stato servito vino siciliano
si sono svolte all’interno di una delle 4
maggiori catene del settore. E il vinci-
tore & stato premiato con un viaggio in
Sicilial Altra attivita di grande appeal la
‘ltalian Lyrics for Sicily’ che ha legato
I'immagine del vino siciliano alla grande
tradizione lirica italiana, particolarmen-
te amata e apprezzata in Cina. Questo
abbinamento musica/vino ha avuto lo
scopo di esaltare la caratteristica di
convivialita del vino, legandolo anche
a un’'immagine di charme ed elegan-
za”. Ma la strategia che in questa fase
muove Providi € di andare addirittura
oltre il vino, perché se & vero che le
cantine iscritte all’associazione produ-
cono addirittura oltre un terzo dell’'uva
da vinificare in Sicilia, c’¢ anche la
voglia d’addentrarsi nell’'universo delle
altre eccellenze del gusto. Se infatti
Providi € nota per aver raggruppato
le cantine, insegnando a fare sistema
nel campo della promozione € i risul-
tati non mancano, dal Vinitaly, dove da
anni occupa oltre 1.100 metri quadrati
di spazi espositivi, alle iniziative effet-
tuate coi fondi Ocm vino per i Paesi
Terzi, ora forte & la voglia d’andare
oltre: “Vorremmo creare una struttura
promozionale — afferma Antonino Li
Volsi, esperto di finanza agevolata e in-
ternazionalizzazione, nonché direttore
tecnico del progetto OCM - che offra,
oltre al vino, il meglio della pasticceria
e dellindustria conserviera siciliana,
insomma aprirci al mondo dell’alimen-
tare per creare una filiera allargata. Un
progetto che prevede anche I'apertura
di uffici di rappresentanza che funge-
rebbero da basi nei Paesi nei quali an-
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dare a promuovere e vendere il ‘pac-
chetto’ gastronomico d’eccellenza”. E
in Providi ¢’é anche la volonta di uscire
dallo schema tradizionale delle iniziati-
ve di promozione istituzionali: “Vorrem-
mo approntare — continua I'avvocato
Agueci — eventi e manifestazioni un po’
diverse dal tradizionale, per esempio Ci
piacerebbe portare esperti e appassio-
nati del mondo del vino in Sicilia non
solo per assaggiare i prodotti in un uni-
co momento, ma in periodi diversi, per
vedere come nasce e si evolve un vino
e gli altri prodotti del made in Sicily”.
Presidente, come sta il brand Sicilia,
vede delle criticita nell’attuale panora-
ma enologico?"O si danno delle regole
piu strette alla doc Sicilia — fa notare
Agueci — o si rischia di danneggiare
I'immagine del vino. Inoltre credo che
bisogna lavorare ancora sul versante
della qualita. Penso agli aromi primari
e secondari, su cui siamo bravi. Meno
sui terziari, che sono quelli che danno
complessita e profondita a un vino e
fanno la grandezza di un territorio vi-
tivinicolo. Poi serve un’opera di riqua-
lificazione sui prodotti base, altrimenti
perdiamo posizioni. Pensiamo al Nero
d’Avola e alle sue opportunita spreca-
te...”. Eppure per Agueci ci sono anche
delle vie d’uscita. E quindi punti di for-
za. “Focalizzandosi sulle caratteristiche
che rendono unici i nostri vini e distillati,
il brand Sicilia ha ancora una capacita
di richiamo che altre regioni non han-
no e tante opportunita da sfruttare. Si
pensi per un attimo all’Etna, che & di-
ventato patrimonio del’Umanita e che
ha vini unici per aromi, ma che posso-
no diventare ancor piu grandi”.
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VITICOLTORI

SENESI ARETINI

VINO FRA TRADIZIONE
- MODERNITA

La Cooperativa Viticoltori Senesi Are-
tini nasce nel 1971 con l'obiettivo di
valorizzare le produzioni vitivinicole
degli imprenditori agricoli del territo-
rio senese-aretino della Valdichiana e
dei suoi dintorni.

giovanna focardi nicita

Oggi la societa & composta da circa 250 soci, i cui vigneti
si estendono per una superficie complessiva di circa 300
ettari tra le province di Siena e Arezzo. | vitigni coltivati so-
no prevalentemente quelli tipici del territorio: Sangiovese,
Canaiolo e Merlot per le uve a bacca rossa, Trebbiano,
Malvasia e Chardonnay per le uve a bacca bianca. All'inizio
dell’attivita, la Viticoltori Senesi Aretini si dedicava alla ven-
dita di vino sfuso all'ingrosso, ma tra il 2009 e il 2010, alla
luce dei ricavi inadeguati rispetto alle attese, il nuovo CdA,
presieduto da Angelo Del Dottore, incremento le vendite di
vino imbottigliato, offrendo un prodotto altamente compe-
titivo nel rapporto qualita-prezzo. Furono avviati importanti

| vini premiati dalla rivista Gambero Rosso
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investimenti (ristrutturazione dei vasi vinari, acquisto d’at-
trezzature d’ultima generazione, rinnovo del packaging per
I'intera produzione, comprendente Chianti Riserva docg,
Chianti docg, Chianti Colli Senesi docg, Orcia doc e igt To-
scana Rosso, Bianco e Sangiovese) e fu awiata una colla-
borazione con I’'enologo di fama nazionale Maurizio Castelli
e con la dottoressa Mery Ferrara. Le decisioni del nuovo
CdA si sono rivelate profondamente vincenti, tanto che nel
2018 la Cooperativa ha raggiunto un fatturato superiore
del 30% rispetto all’esercizio precedente. Cid ha portato
all’approvazione del bilancio all’unanimita, anche alla luce
della presa d’atto, da parte dei soci, che la remunerazione
delle uve effettuata dalla “Viticoltori Senesi Aretini” & risul-
tata tra le piu alte, se non la piu alta, di tutte le coopera-
tive ricadenti nel comprensorio della bassa Toscana. Nel
frattempo la cooperativa era gia riuscita a imporsi anche
sui mercati esteri, esportando in Russia, Cina, Australia,
Gran Bretagna, Stati Uniti, Canada, Germania, Giappone,
Svezia, sud est Asiatico e, piu recentemente, anche in
Francia e Norvegia. Gli standard qualitativi raggiunti dai vi-
ni dell’azienda toscana sono testimoniati dalla prestigiosa
rivista “Gambero Rosso”, che ne ha menzionato piu volte
le etichette e lo scorso anno ha anche assegnato “Due
Bicchieri” ad alcuni prodotti a marchio “Castelsina”. Sem-
pre piu lanciata sui mercati internazionali, la cooperativa
ormai una presenza fissa alle pit importanti fiere di settore
(Vinexpo, Prowein, Hong Kong, oltre che naturalmente al
Vinitaly), dove raccoglie importanti unanimi riconoscimenti.
Ora la Cooperativa punta soprattutto alla promozione del
biologico, che gia nel 2018 ha riscosso un discreto interes-
se sui mercati pill avanzati e percio sta convertendo alcuni
vigneti. «| nostri vini sono validi — sostengono i membri del
CdA - & questa la nostra forza, la gente € stanca di pagare
troppo prodotti che non valgono. L'arma vincente sta nel
trovare il mix giusto fra prezzo e qualita e questa cantina ha
tutte le potenzialita per proporsi adeguatamente».
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LE ONIRICHE ATMOSFERE DEL

astello di Spessa

Legato a nobil casate e illustri ospiti, il Castello
di Spessa - il cui toponimo é I’evoluzione dell’e-
spressione d’origine latina ‘silva spissa’, che in-
dicava la rigogliosa vegetazione presente all’e-
poca - si trova nel cuore del Collio Goriziano
a Capriva del Friuli, completamente circondato
dalle vigne della tenuta a cui da il nome, fra cui
si snodano le 18 buche del Golf Country Club.

melissa sinibaldi

Come tutti gli antichi manieri, esercita un sottile fascino non solo per la raffinata
eleganza degli edifici e la bellezza del parco secolare, ma anche per la sua storia
millenaria, densa d’avvenimenti e personaggi. La particolare conformazione del
territorio su cui sorge e il rittovamento di alcuni manufatti d’origine romana han-
no fatto supporre I'esistenza di una torre d’awistamento difensiva gia ai tempi
dell’antica Roma (lll secolo d.C.). Al Duecento risale la fondazione di una costru-
zione fortificata di proprieta della famiglia Ungrispach, il cui stemma & scolpito sul
pozzo a fianco della fontana in pietra nel giardino antistante le sale padronali. Per
secoli il castello fu dimora dei signori della nobilta friulana e si avvicendarono nel-

la proprieta di Spessa i Dorimbergo, i
Rassauer e i della Torre Valsassina, che
vantavano addirittura una discendenza
da Carlo Magno e ne rimasero proprie-
tari per piu di 300 anni. Della viticoltura,
la prima testimonianza proviene dal
testamento del feudatario Andrea di
Floyana, che fornisce particolari molto
importanti sulla collina di Spessa: dalla
lettura del documento risulta infatti che
gia all’'epoca crescevano rigogliosi non
solo la vite, ma anche ulivi e alberi da
frutto. Facendo un salto di alcuni seco-
i, nel 1765 venne fondata a Gorizia la
“Cesarea Regia Societa d’Agricoltura”,
a cui va il gran merito di aver saputo
incrementare la produzione vinicola
e frutticola della zona. Tra i primi soCi
ricordiamo Antonio e Germanico della
Torre, produttori di vino nonché pro-
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prietari di Spessa, dove il vino prodotto
era certamente di gran qualita, visto
che era collocato nella seconda delle
9 classi totali previste dalla “Classifica-
zione de vini prodotti nelle unite princi-
pate Contee di Gorizia e Gradisca”. |l
maniero ospitd personaggi illustri quali
Lorenzo Da Ponte, il celebre librettista
di Mozart, Emanuele Filiberto D’Aosta
e Giacono Casanova (1725-1798),
che vi trovo rifugio e tranquillita per
scrivere nel 1773, ospitato dall’allora
proprietario, il conte Luigi Torriani. Pur
essendo universalmente conosciuto
per la propria abilita di seduttore, Ca-
sanova fu soprattutto un rappresentate
di spicco della cultura settecentesca e
un ispirato letterato. Non quindi solo
il celebrato amatore, 'avventuriero, la
spia dell'lnquisizione veneziana, ma
anche e soprattutto il multiforme e
cosmopolita intellettuale che scrisse
ben 43 opere, traducendo Omero e
inventando diversi generi letterari. An-
che il Casanova dimostro d’apprezzare
il vino di Spessa, come si pud leggere
nelle sue Memorie: “Tutti i beni del con-
te consistevano in vigne che davano un
bianco eccellente e che gli rendevano
circa mille zecchini I'anno”. Cosi, per
omaggiarlo, nel parco ¢ stata tracciata
nel 2010 una romantica passeggiata
che si sviluppa fra alberi secolari, ber-
sO, balconate ornate di statue e allieta-
ta da frasi, aforismi e episodi legati alla
permanenza dell’avventuriero a Spes-
sa. Nel 1916 venne sequestrata alla
famiglia Economo, allora proprietaria,
la parte interrata del castello. Cantine e
sotterranei vennero poi presidiati dall’e-
sercito italiano per la loro posizione si-
cura e isolata. Sede di comandi militari,
Spessa ebbe modo di ospitare sia il
maresciallo Cadorna che il maresciallo
Diaz. Durante il secondo conflitto mon-
diale il castello fu occupato da ufficiali
americani. Anche il bunker, che dalle
cantine medievali scende in profondita
tramite 70 gradini con 2 uscite a meta
collina, fu utilizzato come rifugio e de-
posito dalle truppe tedesche. A meta
anni Ottanta gli eredi di Giorgio Stavro
cedettero la tenuta di Spessa all’attuale
proprietario Loretto Pali, che inizid una
ristrutturazione dell’edificio centrale e
dei caseggiati adiacenti, oltre che la
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Loretto Pali con la compagna Barbara Borraccia, la sala della caccia, che con la sua boiserie
d’epoca € da sempre un suggestivo fumoire; I'antica cantina medievale nei sotterranei del
maniero; nella pagina a fianco la sala del ristorante gourmand “la Tavernetta al Castello”

sistemazione del parco. Nel 1990 Pali cred poi I'azienda agricola, avviando nel
contempo un progetto di valorizzazione delle strutture anche a scopo turistico,
visto il susseguirsi di nobil signori € illustri personaggi che hanno segnato la voca-
zione all’ospitalita del Castello e nei primi del 2000 il terreno agricolo nella pianura
immediatamente ai piedi della collina venne trasformato in campo di golf. Oggi
elegante Wine Resort immerso nel verde di un suggestivo giardino all’italiana, que-
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sta raffinata residenza d’epoca ha 15 suites arredate con mobili del Settecento e
Ottocento italiano e mitteleuropeo, dove si pud godere dell’atmosfera rarefatta dei
suoi eleganti saloni, quelli dove anche Casanova trascorreva le sue giornate fra
mondanita, conversazioni, scrittura, musica. Le sale padronali, raffinate e affasci-
nanti come il ricordo di Casanova che ancora aleggia nell’aria, si inanellano una
dopo l'altra: la sala dagli specchi, la sala verde, la sala della musica che ospita il
pianoforte e conduce alla sala della caccia, che con la sua boiserie d’epoca & da
sempre un fumoire per poi passare nella sala delle cineserie e nella sala biblioteca
col biliardo. Ma il Castello di Spessa € il cuore di un ampio resort di campagna con
I'azienda vinicola che produce pregiati vini doc Collio e Isonzo e riporta in etichetta
la silhouette del maniero, il campo da golf 18 buche che si snoda completamen-
te fra i vigneti e un’ampia offerta di ristorazione. Situato in una splendida saletta
allinterno del castello vi € “ll Gusto di Casanova”, piccolo bistrot dall’atmosfera
intima e riservata, dove viene proposta una straordinaria selezione di prelibatezze
friulane, tra cui saporiti formaggi, freschissimo pesce e gustosi salumi in un’inedita
veste contemporanea. Dal restauro di una vecchia cascina fra le vigne é stata
ricavata la Tavernetta al Castello con un rinomato ristorante gourmand e 10 ca-
mere dall’atmosfera country chic, dalle cui terrazze si gode una splendida vista sul
paesaggio collinare: qui la cucina dello chef Antonino Venica, con fantasiosi per-
corsi che esplorano tradizioni, stagioni e ingredienti, ha una particolare attenzione
al pesce, che arriva ogni giorno freschissimo dal vicino Adriatico. La club house
del Golf Country Club, ospitata in un antico rustico con ampio dehors e un’om-
breggiata terrazza, propone I'Hosteria del Castello, piu informale e veloce, la cui
cucina rincorre la stagionalita e ricalca i sapori del territorio. Completa I'offerta La
Boatina, locanda a 3 km dal Castello con 5 stanze arredate in stile rustico friulano
e La Saletta del Gusto, ristorantino noto per I'ottima cucina di territorio rivisitata
con gustosi stuzzichini per chi vuol godersi un buon bicchiere di vino, che qui &
di casa... Dai pregiati vigneti (28 ettari nella doc Collio e per 55 nella doc Friuli
Isonzo), che dalle colline del Collio goriziano degradano verso la fertile pianura

solcata dal fiume Isonzo, si producono
circa 500mila bottiglie all’anno. Il clima
mite, grazie alla vicinanza del mar Adria-
tico (Venezia e Trieste si trovano poco
lontano), € ideale per la viticoltura con
una buona escursione termica, ideale
per preservare al meglio profumi e aromi
delle uve. | terreni del Collio sono for-
mati da strati di marna e arenaria, che
donano ai vini (in particolare ai bianchi,
per i quali la zona & conosciuta a livello
internazionale) un carattere unico dalla
caratteristica sapidita. Nella doc Friuli
Isonzo il terreno si contraddistingue in-
vece per la presenza d’argilla, sabbia e
ghiaia e conferisce struttura e colore sia
a vini rossi intensi e vellutati, dagli aromi
eleganti e armoniosi che a quelli bianchi.
Le cantine d’invecchiamento con pietre
a vista, le piu antiche e scenografiche
del Collio, dove ha luogo I'affinamento,
sono scavate nel sottosuolo del manie-
ro e si trovano su 2 livelli: il primo ¢ il
piu antico e risale al periodo medievale,
il secondo, piu sotto, a ben 18 metri
di profondita, & ricavato da un bunker
militare realizzato nel 1939, ideale come
temperatura e umidita per la maturazio-
ne dei vini custoditi in barriques.
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L

ondra Palace

EFFETTO VENEZIA

Con la sua candida
facciata in pietra d’I-
stria e le 100 finestre
affacciate sul bacino
di San Marco, il “Lon-
dra Palace”, da 165
anni ritrovo d’elezione
d’artisti, uomini di cul-
tura, viaggiatori e turi-
sti che amano i luoghi
autentici, € quasi un
dipinto impressionista
sulla laguna...

L’hotel sorge a pochi passi dal Ponte
dei Sospiri e da tutti i luoghi simbolo
della Serenissima, ma anche dai suoi
angoli piu segreti e veri: soggiornare qui
equivale a vivere in pieno il privilegio
d’essere a Venezia, la citta pit romanti-
ca al mondo, coniugando il fascino e |l
lusso di un albergo storico col confort e
i servizi piu avanzati. Il Londra Palace
dispone di 53 camere, tutte diverse I'u-

na dall’altra ma col comun denominato-
re degli arredi stile Biedermeier fra mobi-
li d’antiquariato, tappezzerie pregiate,
preziosi broccati, bagni in marmo. Ogni
spazio del Londra Palace & concepito
per regalare un’esperienza emozionale,
come la veranda sulla Riva degli Schia-
voni, che diventa intermezzo mediterra-
Neo per una piacevole pausa, un lunch
raffinato 0 una cena sottolineata dalla
melodia lagunare o l'altana, che soddi-
sfa il desiderio di bellezza d’ogni ospite,
offrendo una skyline inedita sulla storici-
ta dell’antica repubblica marinara. L'at-
tuale struttura € sunto di grandi abilita
architettoniche che nel corso degli anni
Si sono stratificate, sempre nel segno
della creativita. I nucleo originario
dell’hotel risale al 1853 e I'hotel annove-
ra tra i suoi ospiti pitl illustri il composito-
re russo Petr II'lc Tchaikovsky, che nel
dicembre 1877 compose nella stanza
106 i primi tre movimenti della sinfonia
n°4, originariamente intitolata “Do Leo-
ni”. Gabriele D’Annunzio soggiornd qui
nel 1887, intervenendo all'inaugurazio-
ne del monumento eretto a Re Vittorio

Emanuele Il di fronte all’hotel. Altri nomi
di spicco sono quelli dello scrittore e
poeta argentino Jorge Luis Borges e del
poeta e saggista russo losif Brodski,
Premio Nobel per la letteratura. A dirige-
re la struttura € Alain Bullo, che, incredi-
bile destino della vita, conosce questa
dimora da quand’era bambino: suo pa-
dre, veneziano, concierge al Londra
Palace per oltre cinquant’anni e sua
madre, parigina, si sono conosciuti pro-
prio in quest’icona d’ospitalita. Distinto
e discreto, Alain, da ben 18 anni al Lon-
dra Palace, di cui gli ultimi 8 come diret-
tore, trasmette la vera passione, i saldi
valori e il senso dell’ospitalita che da
sempre contraddistinguono ogni Relais
& Chéteaux: “ll Londra Palace, dove
senso estetico e confort vanno di pari
passo, € un posto speciale con un allure
tradizionale, di conseguenza abbiamo
una forte empatia con l'ospite. Tutto
ruota intorno al senso dell’ospitalita per-
ché I'albergo fa parte del viaggio ed & la
scenografia dei ricordi, per questo a
tutti cerchiamo di regalare la bellezza
che piu sentono vicina alla propria ani-



Il direttore Alain Bullo

ma”. Il Londra Palace offre anche uno
dei templi della cucina veneziana, il ri-
storante “Do Leoni”, grazie all’arte dello
chef Loris Indri nel coniugare concretez-
za, genuinita e innovazione, regalando
I'emozione di pranzare in ambienti ricchi
d’atmosfera: friulano d’origine e forte
dellimportante bagaglio enogastrono-
mico del suo territorio, al Londra Palace
da ben 14 anni, si & lasciato affascinare
dai sapori della laguna, che sa rivisitare
con creativita, ma senza farne sfuggire |l
gusto autentico. | piatti di Loris, che in-
curiosiscono e stimolano, sono un
espressione di gusto nel segno dell’ar-
monia e della naturalita, esaltati dalla
struggente bellezza della sala, arricchita
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da suggestivi lampadari e specchi di
Murano, che rimandano a uno stile clas-
sico senza tempo. Per Loris, chef per
passione da quando aveva 14 anni,
formatosi sia in Italia che all’estero per
confrontarsi con varie culture e diversi
stili di cucina, i fornelli sono una passio-
ne nata da bambino e poi evolutasi con
la disciplina e il rigore che richiede un
lavoro d’altissimo livello. Stagionalita,
semplicita e qualita della materia prima
sono gli ingredienti base di una filosofia
che promuove e valorizza il territorio, in
primis il pescato sostenibile della lagu-
na, senza eccessi per piatti di facile
comprensione, presentati  elegante-
mente. La cucina del ristorante “Do Le-
oni” & caratterizzata da 2 momenti di-
versi: il pranzo e la cena, che comunque

hanno come denominatore comune la
mano di chef Indri, che riesce a meravi-
gliare anche i palati piu esigenti. Il menu
del pranzo & concepito con una formula
piu veloce e leggera, quella del “Bistrot
4172” con abbondanza di fresche e
fantasiose proposte, senza rinunciare
alla raffinatezza dello stile “Do Leoni”. Il
menu della cena invece punta sul mo-
mento unico e magico della sera, senza
fretta, con un servizio premuroso, dove
primeggiano piatti creativi € importanti
selezioni di vini, accuratamente abbinati
alle portate. Chef, com’e cambiata la
cucina dell’hotel in questi anni? “Il Bi-
strot 4172 offre una proposta che co-
mincia alle 11, dopo la colazione, fino
alle 18.30 per poi proseguire al Londra-
Bar fino alle 22.30. Lidea & adeguarsi
alle tendenze ed esigenze del momen-
to, infatti notiamo una frequente richie-
sta a mezzogiorno di pasti generalmen-
te di una sola portata, piu veloci, ma
completi e accattivanti sia in termini di
golosita che di prezzo”. Che cosa offre il
“Bistrot 417277 “Ad esempio sandwich
gourmet, ricche insalate, piatti vegeta-
riani, taglieri d’affettati e formaggi veneti,
ma anche una selezione di primi piatti
legati alla tradizione italiana. Poi ancora
dell’ottimo crudo di pesce, il migliore
reperibile al mercato, pescato di notte
da un nostro fornitore di fiducia”. £ cosa
propone, invece, il ristorante gourmet
“Do Leoni”? “La cena e dedicata a chi
cerca un’esperienza, un momento spe-
ciale da godere in relax, senza guardare
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Paolo Trevisson, food and beverage manager

I'orologio, gustando ogni pietanza abbi-
nata ai vini davanti a una vista impareg-
giabile.”. Da gennaio 2018 ¢ in forza al
Londra Palace come food and bevera-
ge manager, Paolo Trevisson, che vanta
una lunga storia alle spalle... “Sono nato
a Feltre e, dopo una carriera come gio-
catore di hockey su ghiaccio nella na-
zionale italiana, sono andato a studiare
presso un’universita internazionale in
Svizzera. Da i ho maturato molte espe-
rienze sia in ltalia che all’estero — Parigi,
New York, Shanghai — in grandi alberghi
e importanti ristoranti, ricoprendo vari
ruoli a tutto tondo, da cuoco a direttore,
da bar manager a marketing manager”.
E ormai un anno e mezzo che sei al
Londra Palace... “Con lo chef siamo
molto affini come visione della ristora-
zione e su come interpretare il compli-
catissimo mondo della cucina, una delle
attivita piu complesse da gestire, per la
quale ci vuole una gran passione, dedi-
zione ma anche spirito di sacrificio per-
ché per fare le cose a un certo livello c’e
bisogno di un’applicazione particolare.
Quello che abbiamo iniziato a fare col
mio arrivo qui & stato un ‘back to basic’
nel senso che abbiamo deciso di non
concentrarci sulle tecniche piu moderne
come il molecolare, ma cerchiamo, at-
traverso lo studio della storia e cultura
veneziana, d'interpretare in modo con-
temporaneo piatti che abbiano un’at-
tenzione particolare alla tradizione, cer-
cando di creare una coscienza per
preservarla e valorizzarla. GCi stiamo
orientando verso il kilometro zero, il bio-
logico e la pesca sostenibile, proponen-
do anche alcuni pesci cosiddetti poveri,
ma che di povero non hanno nulla, anzi
il pesce azzurro & gustosissimo e parti-
colarmente indicato nelle diete. Se du-
rante il giorno, sia per la colazione che al
bistrot, cerchiamo di ricreare I'atmosfera
vivace, colorata, energica e simpatica
del mercato di Rialto, la sera proponia-
MO un servizio gourmet con un tocco
d’elegante romanticismo”. A \Venezia
tutto € sogno e magia, ma tutto e anche
molto fragife... “Da veneziano, ma an-
che da addetto ai lavori — commenta |l
general manager Alain Bullo - credo che

si debba trovare il coraggio di prendere
in mano la citta e fare scelte anche poli-
ticamente difficili e impopolari, iniziando
davvero a decidere se si possano So-
stenere questi flussi, di cui bisogna as-
solutamente ripensare la gestione... |
posti letto in vent’anni sono raddoppiati,
siamo a circa 25mila e aprono continua-
mente luoghi in cui si pud mangiare, la
citta sta diventando un enorme albergo
e ristorante. Ma non sarebbe neppure
quello il problema, che sta invece pro-
prio nell'incredibile quantita di persone
che incessantemente sbarcano ogni
giorno da aprile in poi. Ormai la situazio-
ne & molto caotica, € tutto un mordi e
fuggi, percid a breve bisognera acquisi-

re una reale visione d’insieme perché
comunque il centro storico & piccolo e si
sta snaturando, arrivano le grandi firme
€ i vecchi negozi storici devono cedere |l
passo, mentre I'anima della citta va as-
solutamente preservata. Siamo un mu-
seo a cielo aperto e dobbiamo decidere
quante persone possiamo ospitare in
una giornata. E assolutamente bisogna
cercare di riportare qualche veneziano a
casa sua... Ma ormai questo € un pro-
blema di tutti i luoghi fortemente turistici,
vedi Capri, Parigi, Barcellona, tutte le
mete sono letteralmente invase”. Come
Sta evolvendo |l settore alberghiero di
lusso in laguna? “C’¢ un’importante
espansione di grandi catene che pro-



Loris Indri, chef del ristorante Do Leoni

pongono hotel 5 stelle, infatti abbiano
gia un’offerta molto ampia e credo che
Cio continuera anche in futuro, visto che
sono sempre in cerca di palazzi nobiliari
di pregio nel centro storico”. Al Londra
Palace fervono sempre grandi lavori...
“Visto il gran giro di clientela che abbia-
mo, ogni camera, secondo la nostra fi-
losofia, ha una durata di 8 anni, percio &
un ciclo continuo di rinnovi per quanto
riguarda i colori dei tessuti, i parquet, i
bagni, che si affianca a una manuten-
zione annuale importante. E I'anno
prossimo abbiamo in mente di cambia-
re anche il bancone del ricevimento,
progettandone uno piu contemporaneo
e piu aperto verso il cliente”. Come si
adividono, come nazionalita, i clienti del
Londra Palace? “Abbiamo tanti ospiti
abituali e la clientela & per un 35% nord
americana e canadese, per un 25%
britannica e per un 15% di francesi, che
viaggiano particolarmente durante I'in-
verno, infatti gli europei sono intima-
mente molto legati a Venezia e la fre-
quentano tanto anche “fuori stagione’.
Cominciamo a vedere un po’ di clientela
asiatica e sicuramente ne avremo molta
di piu in futuro, cosi avverra quello che &
gia successo coi russi, che all'inizio non
erano abituati alle citta d’arte e adesso
invece rientra tranquillamente nella loro
cultura venire a visitare Venezia. Noi
dobbiamo abituarci alla cultura asiatica,
proponendo cid che desiderano, come
loro devono abituarsi a luoghi che sono
nuovi nella loro mentalita, che non pre-
vede di preservare il vecchio, per cui far
capire che Venezia € una bellissima citta
anche storica”. Entrare negli ambienti
dal grande charme del Londra Palace,
dove l'antico risplende di memoria e
guardare oltre le finestre regala I'impres-
sione di lasciarsi il presente alle spalle,
una lieve sospensione del tempo che,
languida, inebria la vista e bagna le pal-
pebre: si spazia dalla maestosa San
Giorgio alla vicina San Zaccaria, dalla
congerie di tetti in tegole fino a Piazza
San Marco, centro della storia e della
cultura della citta, nonché testimone di
amori in gondola. Perché tutto & evoca-
zione sotto il cielo di Venezia.
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IMPIO DELILOSPITALITA
NEZIANA PER UNA NUOVA GENERAZIONE

daniela fabietti

I
IAGGIATORI DELL GRAND TOUR

Il primo proprietario fu Lorenzo Morosi-
ni, fratello di Domenico, uno dei patro-
cinatori dell’ Accademia Pellegrina, cui
aderirono pittori del calibro di Tiziano e
Tintoretto, di cui abbiamo notizia attra-
verso un documento risalente al 1570.

Dopo numerosi avwicendamenti eredita-
ri della famiglia Morosini, nel 1661 il pa-
lazzo venne venduto a Nicold Sagredo,
gia ambasciatore di Venezia a Roma e
futuro Doge (1675-1676), oltre che pri-
mo grande collezionista d’arte della fa-

Il direttore Lorenza Lain

miglia. Nelle stanze di Ca’ Sagredo fu
ospite anche Galileo Gallilei, intimo ami-
co di Gianfrancesco Sagredo, uno dei
3 protagonisti del “Dialogo sui massimi
sistemi” che lo scienziato ambientd pro-
prio in questo palazzo sul Canal Gran-




de. Zaccaria Sagredo, vissuto nella se-
conda meta del Settecento, raccolse
nel palazzo una collezione considerata
tra le pit importanti d’Europa, compo-
sta da oltre 800 dipinti dal Rinascimen-
to ai suoi giorni e da circa 2.000 fra di-
segni (anche di Leonardo) e incisioni,
oltre a una fornitissima e preziosa bi-
blioteca. Le sale del palazzo conserva-
no opere d’arte di gran prestigio, tra cui
dipinti dei piu autorevoli artisti veneziani
del XVII e XVIII secolo, come Sebastia-
no Ricci, Giambattista Tiepolo, Nicold
Bambini e Pietro Longhi. Riconosciuto
monumento nazionale, conserva anco-
ra intatta, dopo 5 secoli di storia, la bel-
lezza di un’antica dimora patrizia, di cui
le 42 camere sono testimonianza: cia-
scuna con vista sul Canal Grande o sui
tetti e i “campi” della citta, unica e de-
corata singolarmente, di un’eleganza
discreta ma raffinatissima. Un albergo
dove l'arte e in ogni dettaglio, nel ser-
vizio e nel modo speciale e unico, di ri-
cevere I'ospite. La quintessenza di Ca’
Sagredo sta nei suoi elementi costituti-
vi: 'essere stato la Ca’, cioe la casa di

una delle pit interessanti famiglie nobi-
liari di Venezia, i Sagredo, considera-
ti tra le piu illustri famiglie del Patriziato
veneto, presenti nel Maggior Consiglio
della Repubblica fin da prima della Ser-
rata del 1297, ma di cui si trova docu-
mentazione fin dal IX secolo; I'essere un
albergo 5 stelle prestigioso, uno spazio
scenografico in continua trasformazio-
ne, quasi un museo vivente; I'essere un
emblema dell'immaginario che I'ospite,
arrivando a Venezia ha sempre sogna-
to. E se le bellissime sale del piano no-
bile sono perfette per ogni tipo d’even-
to — cene di gala, banchetti, cocktails
— al ristorante I’Alcova, che con la sua
splendida terrazza sul Canal Grande e
la quintessenza degli scenari veneziani,
Si pOSsONo assaporare piatti espressio-
ne al tempo stesso di una riscoperta di
sapori classici e tipici della cucina del-
la laguna, nonché di una raffinata e co-
stante ricerca contemporanea. | menu
dello chef si ispirano al mercato di Ri-
alto, i cui prodotti di terra e mare ven-
gono preparati con creativita e talento
attraverso una particolare visione che
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si traduce in uno stile caratterizzato da
una “filosofia del gusto” che da nuo-
va freschezza e colore alla cucina ve-
neziana. Anima di questo meraviglioso
“contenitore” ¢ il direttore Lorenza Lain
che, laureata in lingue orientali a Venezia
e con un PHD in arte contemporanea
cinese dell’Universita Jussieu di Parigi,
ha riscoperto e valorizzato la memoria
storica di Palazzo Sagredo, rendendo-
lo luogo simbolo d’ospitalita e creativita
culturale, ben oltre la sua naturale voca-
zione alberghiera. La grande apertura
mentale dei Sagredo, mecenati e pro-
motori delle scienze e delle arti, si ritro-
va ancor oggi nell’atmosfera di questo
“albergo gioiello”. Nei suoi saloni si svol-
gono tutto I'anno eventi glamour, pre-
sentazioni raffinate, conferenze stampa,
concerti strumentali ¢ lirici, serate mon-
dane, feste di Carnevale, rappresenta-
zioni teatrali, oltre a splendidi matrimo-
ni. A Palazzo Sagredo I'esperienza del
dormire e del far colazione affacciati sul
Canal Grande diventa estrema valoriz-
zazione del contesto per una nuova ge-
nerazione di viaggiatori del Grand Tour.
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fiora bonelli

All’
Bel

Gestito con
professionalita
e passione

dalla famiglia
Maggia, dinastia
d’albergatori da
4 generazioni,
che vi ha
trasmesso il
proprio amore
per Pospitalita,
PErmitage Bel
Air Hotel di
Abano Terme

in provincia

di Padova,

dove cura,
prevenzione

e vacanza
convivono
armoniosamente,
€ uno degli
alberghi storici
dell’area termale
euganea.

Dolci rilievi nel cuore vene-
to, che nei secoli hanno af-
fascinato uomini di cultura
e richiamato ospiti da tutto
il mondo, attratti dalla bel-
lezza dei luoghi e dalle stra-
ordinarie proprieta terapeu-
tiche dell’acqua ipertermale
(con temperatura superiore
a 67°), che sgorga natural-
mente generosa dal sotto-
suolo e oggi fa delle Terme
Euganee il bacino termale
piu importante d’Europa, le
Cui virtu curative sono co-

QUANDO I’OSPITALITA
. UNA TRADIZIONE

DI FAMIGLIA, COME PER
I MAGGIA o

rmltage
ir Hotel

ALLA SALUTE
S PENSA
IN VACANZA!

nosciute e apprezzate fin
dall’antichita, dato che fu-
rono i Romani oltre duemila
anni fa a scoprirne per pri-
mi i benefici. Le acque sal-
so-bromo iodiche, che pro-
vengono dalle Piccole Do-
lomiti e si riscaldano a una
profondita che pud rag-
giungere i 4.000 metri,
sgorgano purissime a una
temperatura fra 70 e 80
gradi dopo un viaggio sot-
terraneo di migliaia d’anni,
che le arricchisce di prezio-




si elementi minerali. Il raffi-
nato Hotel Ermitage Bel Air
e fra i primi hotel termali
della zona, tanto che la
parte piu antica risale a fine

Ottocento, riconoscibile
nella scenografica architet-
tura della sala ristorante. E
risalendo ancor piu a ritro-
S0 nel tempo, le cronache
narrano che gia in eta me-
dievale gli abitanti del luogo
usavano immergersi nelle
sorgenti naturali che ba-
gnavano I'attuale proprieta.

Dal 1974 questo resort ter-
male & gestito con estrema
competenza dalla famiglia
Maggia, nello spirito di far
sentire I'ospite sempre co-
me a casa propria, garan-
tendodgli un’accoglienza
personalizzata che si espri-
me in un’attenzione co-
stante alle sue esigenze.
Inoltre I'impegno della fami-
glia & costantemente rivolto
alla ricerca dell’innovazione
per poter migliorare ulte-
riormente i servizi da mette-

re a disposizione. LErmita-
ge ha 3 sorgenti termali pri-
vate con una portata di ol-
tre 10mila litri al minuto che
alimentano di calde acque
benefiche le grandi piscine
interne ed esterne, nonché
le vasche di stagionatura
dei fanghi, che per le loro
proprieta antalgiche e anti-
infiammatorie  (certificate
scientificamente) sono alla
base dei trattamenti tera-
peutici che si possono co-
modamente fare nello sta-
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La famiglia Maggia

bilimento termale interno.
Integralmente naturale, I'ar-
gilla bio-termale utilizzata
dall’Ermitage, proviene da
un laghetto situato ad Ar-
qua Petrarca e la matura-
zione in acqua termale dura
almeno 60 giorni, conferen-
dogli la plasticita € le carat-
teristiche  chimico-fisiche
che la rendono terapeutica.
Elegante oasi termale inca-
stonata nella parte nord-
orientale del Parco Naturale
dei Colli Euganei in localita
Monteortone, offre ai propri
ospiti benessere e relax at-
traverso un’ampia gamma
di cure termali, trattamenti
di remise en forme e servizi
innovativi completamente
accessibili. Proposte arric-
chite dai risultati di una co-
stante ricerca effettuata
con importanti istituti uni-
versitari italiani e stranieri —
peculiarita rara per una sin-
gola struttura termale — e
sotto la guida di studiosi di
fama internazionale, quali il
prof. Fulvio Ursini (ordinario
di Biochimica e Scienza
dell’ Alimentazione dell’Uni-
versita di Padova), il prof.
Stefano Masiero (direttore
del dipartimento di Neuro-
scienze dell’Universita di
Padova), il prof. Angelo An-
tonini (neurologo, Universi-
ta degli studi di Padova), il
prof. Domenico Corrado
(specialista in Cardiologia
Sportiva dell’'Universita di
Padova), la dott. Denisa
Giardini (specialista per lin-
fedema AIDMOV Losanna).
L’Ermitage Bel Air ha svi-
luppato nel tempo un con-
cetto nuovo di vacanza ter-
male, offrendo al mercato
quello che per molti anni &
stato un anello mancante
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del sistema sanitario e turi-
stico, capace di coniugare
I'esigenza di un pieno recu-
pero dopo traumi e inter-
venti chirurgici con quella
di godere un ritemprante e
benefico soggiorno terma-
le. Cosi dal 2011 ¢ il primo
Medical Hotel italiano con
un centro medico-speciali-
stico di riabilitazione e me-
dicina fisica all’avanguar-
dia, in grado d’assicurare
cura e prevenzione in vari
ambiti: ortopedico, neuro-
logico e linfologico. Il Medi-
cal Hotel & un concetto
nuovo, che rivoluziona la fi-
losofia del “ghetto” che ha
sempre separato la medici-
na dalle terme, il turismo
dalla salute, gli anziani dai
giovani, gli ammalati dai
sani. Infatti all’Ermitage la
realta turistico-alberghiera
termale e la medicina spe-
cialistica convivono e dialo-
gano grazie a un’integra-
zione nuova. Il luogo della
prevenzione e il luogo della
riabilitazione coincidono, il
luogo della cura e quello
della vacanza si sovrap-
pongono armonicamente.
Con I'hotel che, in parte e
dove possibile, sostituisce
I'ospedale, facendo
dell’accessibilita senza li-
miti la sua bandiera, ade-
guando accoglienza, servi-
zZi, assistenza e proposte
relax alle esigenze anche di
disabili e over 65, un seg-
mento in costante crescita
che arrivera al 34% della
popolazione europea entro
il 2030. Per questo nel
2017 e 2018 ¢ stato pre-
miato come miglior albergo
italiano nell’accoglienza
degli ospiti con deficit o di-
sabilita motorie e in quella
riservata ai senior. Il titolare
Marco Maggia, battendosi
con convinzione per affer-

mare i principi di una nuova
cultura “senza barriere”,
mentali ancor prima che fi-
siche, sottolinea: “l driver
del cambiamento stanno
modificando rapidamente
sia l'idea di turismo che il
concetto di tutela della sa-
lute. L'avventura dell’Ermi-
tage Medical Hotel & inizia-
ta nel 2006 con una sfida:
fare del’ambiente termale
un luogo in cui integrare
servizi turistici e sanitari per
coniugare prevenzione e ri-
abilitazione. Per perseguire
I'obiettivo di creare un am-
biente inclusivo dove po-
tersi curare in vacanza, ac-
canto ai propri cari. Facen-
do convivere persone ma-
late con persone sane, gio-
vani con meno giovani. La
mia piu grande soddisfa-
zione oggi € che i 2 premi
ottenuti ai Village for All
Awards siano legati a 2 tar-
get di clientela — disabili e
Over 65 — che apparente-
mente, secondo un pen-
siero diffuso fra gli alberga-
tori, avrebbero esigenze in-
compatibili. Non & cosi. E
all’Ermitage Medical Hotel
lo stiamo dimostrando. Di
questo risultato ringrazio di

cuore tutti i nostri collabo-
ratori, per l'impegno, la
professionalita e la sensibi-
lita dimostrati”. Il Centro
Medico dell’Ermitage tratta
tutte le patologie che com-
promettono le capacita di
movimento, siano esse
croniche o temporanee,
conseguenza  dell'invec-
chiamento oppure di trau-
mi o interventi chirurgici. E
per offrire un servizio ancor
piu completo ai propri ospi-
ti e pazienti, 'Ermitage Me-
dical Hotel ha siglato con-
venzioni coi migliori centri
di diagnostica e chirurgia
del Veneto. Da tali accordi
nascono i programmi Glo-
bal Care, che consentono
di gestire dall’hotel con un
unico referente sanitario la
diagnostica, la chirurgia, la
preparazione dell’interven-
to e la riabilitazione post
operatoria, compreso il fat-
to che il personale si occu-
pa anche del trasporto pri-
ma e dopo I'intervento. La
riabilitazione fisica & perso-
nalizzata e intensiva, inte-
ressando pazienti che han-
no subito traumi o inter-
venti chirurgici, come la
protesi d’anca, ginocchio o

spalla, o la frattura del fe-
more in ambito ortopedico
o gli esiti di ictus in ambito
neurologico. Le peculiari
condizioni ambientali che

favoriscono il ritorno alla vi-
ta attiva, unitamente all’as-
sistenza medico speciali-
stica garantita quotidiana-
mente, possSoNo assicurare
un pieno recupero funzio-
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nale in tempi dimezzati ri-
spetto ai presidi di riabilita-
zione tradizionale. Grazie ai
programmi  Global Care
durante il percorso di cura
il paziente non deve pesare
sulla famiglia né incorrere in
costi sociali connessi con
I'assistenza domiciliare e il
trasporto quotidiano da e
per i centri di riabilitazione
tradizionali.  Al’Ermitage
Bel Air molta attenzione &
posta anche all’alimenta-
zione e al fitness, basilari
per una rimessa in forma.
Quando sovrappeso e ma-
lattie metaboliche sono og-
getto dell’intervento riabili-
tativo, la cucina e la super-
visione del medico nutrizio-
nista assumono un ruolo

importante, inserendosi in
un sistema di servizi piu
ampio che comprende le
terme, la massoterapia e
I’esercizio fisico. Tutto que-
sto migliora la tonicita, I'a-
spetto e la percezione di sé
aumentando la capacita di
relazione cogli altri, il tono
dell’'umore e I’'equilibrio psi-
co-fisico. Per chi ha gravi
problemi di sovrappeso e
di rischio cardio-vascolare
e stato messo a punto, in
collaborazione con [I'Uni-
versita degli Studi di Milano
(Istituto di esercizio fisico,

alberghi - oinos

salute e attivita sportiva), il
Programma Fit. Al fine
d’assicurare, in totale sicu-
rezza, un effetto terapeuti-
co duraturo, il programma
unisce infatti I'esposizione
prolungata agli effetti indi-
retti della terapia termale,
I'allenamento fisico quoti-
diano e un regime alimen-
tare personalizzato. La cu-
cina dell’hotel, grazie an-
che alle collaborazioni in-
tercorse negli anni con I'l-
stituto di Fisiologia Umana
dell’Universita degli Studi
di Milano e alla supervisio-
ne del personale medico
dell’hotel, € in grado d’ela-
borare menu salutistici per-
sonalizzati,  privilegiando
I'utilizzo di materie prime

d’altissima qualita, dando
in guesto modo un impor-
tante contributo alla tutela
delle microproduzioni locali
e alla sostenibilita ambien-
tale dell’attivita agricola. In
sostanza I'Hotel Ermitage
Bel Air ha fatto dell’approc-
cio medico multidisciplina-
re integrato coi servizi ter-
mali il suo biglietto da visi-
ta. Cosi un mare di salute vi
aspetta fra bagni di sole nel
verde del parco e nuotate
nelle piscine termali perché
ridurre I’eta biologica non e
piu un miraggio!
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rocco, ma sanno comprendere anche
la semplicita in modo unico e potente,
dal design al cibo”. Durante gli anni No-
vanta la carriera di Christina Ong nella
moda, come fondatrice del Club 21, ha
permesso la nascita di alcune delle alle-
anze piu influenti nel settore del fashion
di lusso tra le principali firme del design
italiano, come Armani e i mercati globa-
li. E stata lei a portare Prada e Bulgari
a Londra e in Asia. La sua attivita di
promozione ad alto livello dell’ltalia nel
mondo le € valsa, nel 1995, I'impor-
tante riconoscimento di Cavaliere del
Lavoro da parte dello Stato italiano. Il
tempo trascorso nelle citta italiane della
moda ha alimentato il suo crescente

HOTELS AND RESORTS

COMO Hotels and Resorts, pluripremiato grup-
po alberghiero di Singapore, rappresenta la vi-
sione unica sullo stile contemporaneo della
proprietaria Christina Ong. Del gruppo fanno
parte una collezione di hotel che offrono espe-
rienze personalizzate di viaggi lusso, grazie a
un servizio individuale, un impegno sul benes-
sere olistico e una cucina osannata da tutta la

critica internazionale.

Ogni hotel & pensato e progettato in
armonia con la destinazione in cui si
trova. Il gruppo inoltre include il fashion
retailer dilusso Club 21, il brand benes-
sere COMO Shambhala e I'organizza-
zione filantropica COMO Foundation.
Presente in 14 location nel mondo, de-
butta in Italia con I'apertura di un nuovo
hotel in Toscana. Si chiama COMO
Castello Del Nero, la nuova eccezionale
tenuta storica di 300 ettari nella famosa
regione vinicola italiana del Chianti, da
dove le citta rinascimentali di Firenze e
Siena sono entrambe raggiungibili in 30
minuti d’auto. Nel cuore della struttura

si trova un castello del Xll secolo con 50
camere e suites. Gli interni sono firmati
dalla designer milanese Paola Navone.
Si tratta di una significativa new entry
per il gruppo COMO perché ¢ il primo
hotel COMO ad aprire in Europa conti-
nentale. Realizza inoltre un’importante
ambizione per la fondatrice, Christina
Ong, che da sempre ha una relazione
speciale con I'ltalia. “Ho un profondo
legame con I'estetica italiana. Ammiro
come si possano sovrapporre storia e
modernita per creare un risultato cosi
splendido — afferma Christina Ong — gli
italiani possono essere i maestri del Ba-

interesse per I'architettura, I'interior de-
sign e la cucina italiana. E sempre negli
anni Novanta ha portato lo chef stellato
Gualtiero Marchesi al primo hotel lon-
dinese di COMO, COMO The Halkin.
La proprieta londinese & stata firmata
da Laboratorio Associati, gli architetti
di Gianni Versace, tra gli altri. Da quel
momento tutti i progetti voluti dalla pro-
prieta per COMO Hotels and Resorts
hanno incluso ristoranti con un’influen-
za italiana in cucina, come Uma Cuci-
na a Bali e La Sirena in Thailandia, al
COMO Point Yamu. Molti degli interni
delle proprieta del gruppo sono frutto
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delle collaborazioni con studi di design
come Laboratorio Associati € Otto
Studio di Milano. Nel 2007, quando
Christina Ong soggiornd per la prima
volta al Castello Del Nero durante una
vacanza in famiglia, si & creata una spe-
ciale connessione con questa proprieta
toscana. Il Castello era stato una tenuta
privata per secoli poi nel 2006 la fami-
glia italiana Trotta I'aveva trasformata in
un hotel e nel 2018 il gruppo COMO
ha acquistato I'intera proprieta. Olivier
Jolivet, CEO di COMO Group dichiara:
“COMO Castello Del Nero costituisce,
in una visione d’insieme, il prossimo
passo per far crescere il nostro port-
folio di destinazioni scelte nel mondo.
Non intendiamo essere il piu grande
marchio di lifestyle, ma il nostro obiet-
tivo & quello di essere uno dei migliori
con offerte nelle localita pit ambite.
COMO Castello Del Nero ha le giuste
caratteristiche per offrire un’esperienza
COMO personalizzata, infatti la storia
del Castello e il design contemporaneo
di Paola Navone si fondono alla per-
fezione col resto del nostro portfolio”.
Insieme a Paola Navone, COMO Ho-
tels e Resorts ha adattato la spa € la
proposta culinaria per creare un retreat
contemporaneo e rilassante che faces-
se sentire come a casa, con un servi-

Zio preciso, esperienze di benessere
dall’approccio terapeutico e un’atten-
zione unica alla qualita del cibo. In ogni
esperienza COMO c’e una compo-
nente di grande apertura all’ambiente
circostante e COMO Castello del Nero
non fa eccezione, proponendo diverse
attivita nella destinazione: dalle cam-
minate alle escursioni culturali guidate.
Mentre lo storico pavimento in cotto del
Castello, le pareti affrescate e i soffitti
a volta restano intoccati, la Navone ha
scelto d’introdurre un’estetica COMO
leggera € moderna per completare e
valorizzare la storia dell’edificio senza
perderne I'autentico, antico spirito. |l ri-
storante La Torre, insignito di una stella
Michelin, € nei locali dove anticamente
si trovavano le stalle in inverno, mentre
d’estate si trasferisce nella terrazza con
giardino. Tutti i menu sono supervisio-
nati dall’executive chef Giovanni Luca
Di Pirro. Fedele alla filosofia COMO
di usare solo ingredienti eccellenti,
La Torre propone una cucina italiana
gourmet, utilizzando i migliori prodotti
toscani, molti dall’'orto della tenuta. La
proprieta ha il proprio vigneto, gli alve-
ari e gli uliveti. Lapproccio di COMO
all’origine degli ingredienti rimane fon-
damentale per la filosofia del brand. Qui
in Italia & letteraimente “farm to table”,

con l'orto supervisionato da Di Pirro.
COMO Castello Del Nero ha anche 2
ristoranti pit casual: La Taverna e The
Pavilion, in funzione nei mesi estivi. Qui
le famiglie si sentiranno a loro agio e
accolte come in tutte le proprieta CO-
MO nel mondo. The Pavilion propone
una cucina ispirata al Mediterraneo € |
piatti firmati COMO, mentre i piatti della
tradizione italiana, incluse molte spe-
cialita toscane, saranno disponibili nel
menu de La Taverna. La struttura della
cantina risale probabilmente al dodice-
simo secolo ma non lo stile del bar: di
certo i mixologist della proprieta COMO
saranno pronti a offrire a ogni drink un
twist contemporaneo, che sia un Marti-
ni 0 un Prosecco. Inoltre nella proprieta
Ci sono campi da tennis, una piscina
esterna riscaldata, aperta in estate, € la
spa COMO Shambhala Retreat, dove
gli ospiti si sentiranno curati e ispirati
dalla profonda competenza per cui &
noto il brand COMO Shambhala, inclu-
se le lezioni di yoga al mattino e i mas-
saggi. In Toscana COMO Shambhala
integrera nella sua proposta I'antico
patrimonio italiano del benessere con
un’offerta di trattamenti completa, ide-
ale per uomini, donne e per quegli ospi-
ti che desiderano trascorrere soggiorni
benessere nella proprieta.
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11 Piccolo Principe

A VIAREGGIO E 1LO CHEF GIUSEPPE MANCINO:

SEMPLICEMENTE STRAORDINARIO

La citta di Viareggio,
in provincia di Lucca,
é giustamente nota
per molti aspetti po-
sitivi. Si tratta di una
bella e storica localita
turistica, adagiata sul-
la pianura della costa
toscana, bagnata dalle
acque del mar Ligu-
re, dove, dal lontano
1873, si svolge anche
uno dei piu famosi car-
nevali del mondo.

giorgio dracopulos

Oltre a cio, alle spalle & incorniciata
dal suggestivo panorama delle Alpi
Apuane e ai lati dalle grandi, verdeg-
gianti e rilassanti pinete. Un’altra delle
sue speciali peculiarita & viale Giosue
Carducci, conosciuto universalmente
come “la passeggiata di Viareggio”.
Dopo la “Bella Epoque” (1873-1895),
s’inizid a demolire le fatiscenti struttu-

re in legno e ferro esistenti e tra il 1920
e il 1940, anni di gran fervore edilizio,
la passeggiata fu completamente
ricostruita. Sorsero molti negozi, caf-
fe, cinema, gallerie, ville, stabilimenti
balneari e hotel. Proprio agli inizi di
questo periodo, il conte Giuseppe de
Micheli, industriale veneto trasferitosi
nel 1909 a Firenze, dette lincarico
all’architetto viareggino Goffredo Fan-
tini (1857-1923) d’erigere un hotel di
prestigio all'inizio della passeggiata
nord. Il primo luglio 1922, a tempo di
record, solo dopo 240 giorni di lavori,
fu inaugurato il “Select Palace Hotel”,
un albergo a 2 piani. Successivamen-
te, nel 1925, vennero effettuati nuovi
lavori d’innalzamento, fino al quinto
piano. Nel 1938 il “Ministero della
Cultura Popolare”, da poco istituito
e presieduto dal ministro avvocato
Edoardo (detto Dino) Alfieri, “sugge-
n”, per motivi politici, di cambiare il
nome dell’albergo “italianizzandolo” in
“Grand Hotel Principe di Piemonte”.
In anni piu vicini a noi, causa la totale
assenza d’investimenti, I’hotel fu chiu-
s0. Nel 2001 un solido gruppo ha ac-
quisito I'immobile e successivamente,

Sopra gli agnolotti;
nella pagina a fianco arachidi & mango

ottenuti i permessi, sono iniziati i lavori
di ristrutturazione, durati poco piu di
un anno e mezzo. Nel 2004 il “Grand
Hotel Principe di Piemonte” (5 Stelle)
ha riacquistato il suo ruolo di super
prestigiosa struttura d’accoglienza.
Al quinto piano, sul tetto a terrazza
dell’hotel, tra i molti e pregevoli servizi
offerti alla clientela, c’e il ristorante
gourmet ‘Il Piccolo Principe” col
bravissimo executive chef Giuseppe

Lo chef Giuseppe Mancino e Giorgio
Dracopulos. Foto Luca Managlia

sy




Mancino, nato
in  Campania, a
Sarno, in provincia di
Salerno, il 15 aprile 1981.

Fin da piccolo aveva l'innato
desiderio di fare il pizzaiolo e per as-
secondare questa sua passione, all’e-
ta di 12 anni, entrd a lavorare, quando
era libero da impegni scolastici, all’o-
steria dei Sarrastri, struttura ristorativa
del’hotel Fluminia (4 Stelle) a 500
metri dal centro di Sarno. Era addetto
al forno per le pizze, ma un giorno,
particolarmente sfortunato, acciden-
talmente ruppe 2 pale per infornare
e per “punizione” fu Messo in cucina.
Tale evento si € rivelato fortunato ed &
stato l'inizio della sua rapida carriera.
Primo maestro € stato proprio lo chef
dell’osteria, il bravo Giuseppe “Pep-
pe” Fasolino, gran professionista. Per
5 anni Giuseppe Mancino gli & stato
accanto apprendendo le solide basi di
tutta la sua cucina futura. Giuseppe,
dopo aver frequentato I'istituto profes-
sionale di stato per i servizi per I'eno-
gastronomia e I'ospitalita alberghiera
“Domenico Rea” di Nocera Inferiore,
si & trasferito a Firenze a lavorare nelle
impegnative cucine dei 3 ristoranti del
“Grand Hotel Baglioni”. In seguito ha
fatto altre esperienze eccezionali in
[talia, Francia e in Inghilterra con chef
stellati e super famosi. Ha appreso
anche straordinari segreti affiancan-
do 2 dei piu grandi maestri chef del
mondo, 'italiano Gualtiero Marchesi e
il francese, naturalizzato monegasco,
Alain Ducasse. Nel 2004 Giuseppe, in
concomitanza con la nuova riapertu-
ra, € giunto al “Grand Hotel Principe
di Piemonte” di Viareggio.

Anni di grande impegno e passione
nel suo lavoro, oltre a notevoli capa-
cita culinarie, anche quelle organiz-
zative gestionali gli hanno permesso
di raggiungere in pochi anni altissimi
livelli. “Il Piccolo Principe” e Giuseppe
Mancino hanno ricevuto in questi anni
moltissimi premi e riconoscimenti da
tutte le principali guide specializzate,
tra quest’ultime spicca nel novembre
2008, con l'uscita della “guida rossa
Michelin 2009”, la super prestigiosa
“stella” e, successivamente, nel 2014
la mitica “seconda stella”. Il ristorante
“Il Piccolo Principe” € molto luminoso
e accogliente, si arriva nella sala inter-
na incontrando il salottino, il bancone
bar e i primi tavoli, in fondo la cucina a
vista. Da qui s’accede all’altra sala, si
tratta della terrazza rettangolare, che
e stata tutta chiusa a vetri e da cui
si gode un panorama mozzafiato che
include tutta Viareggio abbracciata
dal mare e dalle Alpi Apuane. Uscen-
do fuori da qui e salendo pochi gra-
dini si raggiunge la bella e romantica
piscina dall’acqua cristallina, intorno
a cui, nelle serate estive, godendo
dell’atmosfera straordinaria del “roof
garden”, vengono elegantemente
apparecchiati i tavoli del ristorante.
I menu & vario con portate di mare
e di terra, oltre alla scelta alla carta,
si possono fare percorsi degustativi
speciali (“Territorio” e “Carte Blanche”)

piu  leggeri
0 quello “ve-
getariano” fino ai
piu completi, come
“L’Essenziale” e “A modo
mio... passato e presente”. La
carta dei vini & superlativa, circa mille
etichette (per 45mile bottiglie) super
selezionate, nelle varie annate e nei
diversi formati, che vengono conser-
vate nelle moderna cantina. La cucina
del grande chef Giuseppe Mancino é
magnifica, un connubio perfetto tra
tradizione, innovazione e ricerca, tra
cucina italiana, toscana e interna-
zionale, ma & anche sincera, curata,
diretta e gustosissima. Giuseppe
Mancino ha una brigata di cucina gio-
vane, molto competente e appassio-
nata, col sous-chef Alessio Bachini, la
pastry-chef Sara Mazzoli, gli chef de
partie Roberto Monopoli (antipasti),
Riccardo Vivarelli (secondi), Matteo
Bacciardi (primi) e il commis di cucina
Alessandro Mercuri. Il sevizio di sala
€ molto professionale, estremamente
gentile, premuroso e attento, cosi,
sotto la guida del maitre Fabio Santilli,
ci sono il sommelier Manuel Ghezzi
e gli chef de rang Gianluca Velardi e
Luca Esposito, oltre al demi chef de
rang Davide Saglietti. Al ristorante
gourmet “ll Piccolo Principe” (2 stelle
Michelin), ubicato nel roof garden del
“Grand Hotel Principe di Piemonte”
di Viareggio, con [I'executive chef
Giuseppe Mancino, in una suggesti-
va, accogliente atmosfera e con una
magnifica vista panoramica, si pud
godere di grandi emozioni gastrono-
miche, grazie anche al fatto che qui
“ogni ricetta € una storia d’amore”.




SAVINI TARTUFI
TRUFFLE RESTAURANT

UNA LUSSUOSA E GUSTOSISSIMA
ESPERIENZA A FIRENZE

Il tartufo, fungo dal cor-
po fruttifero ipogeo (sot-
terraneo), & una delle ec-
cellenze gastronomiche
della magnifica campa-
gna toscana, che ha un
habitat ideale e unico,
fatto di boschi di pioppi,
tigli, querce e salici.

giorgio dracopulos

In localita Montanelli, nella frazione di
Forcoli del comune di Palaia (Pl) ¢’
un'azienda a carattere familiare, la
“Savini Tartufi”, che da 4 generazioni
(il 1920 & la data d'inizio), lavorando
con dedizione, amore € passione, nel
rispetto della natura e delle persone,
ha fatto del suo marchio un riferimento
importante di qualita nel mercato mon-
diale del tartufo. La loro lunga storia e
la straordinaria competenza acquisita
ha permesso la realizzazione di una
serie molto articolata di prodotti del
tutto eccezionali che vanno ad affian-

carsi ai tartufi freschi. Fiore all’occhiello
della “Savini Tartufi” & la sede fiorenti-
na: il “Savini Tartufi Truffle Restaurant”
ubicato al piano terra del’hotel NH
Collection Firenze Porta Rossa: aperto
dal 2009, & ubicato in pieno centro nel
magnifico capoluogo toscano, al civico
19 di via Porta Rossa, in un bellissimo
edificio storico del Cinquecento, palaz-
zo Bartolini-Torrigiani. Il palazzo ingloba
anche una mitica e affascinante torre (la
torre dei Monaldi) che risale al XIl seco-
lo. Uno splendido boutique hotel con-
siderato il pit antico albergo d’ltalia (€
stato da sempre luogo d’accoglienza),
che recentemente ha avuto il meritato
riconoscimento della “quinta stella”. |l
“Savini Tartufi Truffle Restaurant” di Fi-
renze, il primo dei ristoranti dell’azienda
(inaugurato a meta novembre 2015), &
molto accogliente, raffinato e raccolto:

una sala rettangolare con un bel ban-
cone bar e una saletta adiacente pit
piccola, non pit di 30 coperti. Il risto-
rante, aperto a pranzo € cena, garan-
tisce tutto I'anno per tutti (ospiti 0 non
ospiti dell’albergo) una vera e propria
eccelsa esperienza gastronomica con
un menu che, dall’antipasto al dolce,
affianca i piatti piu ricercati ai classici,
sia col tartufo che senza, se si preferi-
sce. Praticamente fin dall’apertura del
ristorante lo chef executive ¢ il bravo
Matteo Caironi. Il servizio di sala € molto
accurato, educato, attento e professio-
nale con la supervisione di Francesca
Primangeli, responsabile sia del risto-
rante di Firenze che di quello di Milano
e il Maitre & Jonas Libansky. Al “Savini
Tartufi Truffle Restaurant” di Firenze di
ospiti possono godere degli ottimi cibi
abbinati al fantastico sapore dei tartufi e
avere anche la possibilita d’organizzare
una “Truffle Experience” sul territorio.
Al “Savini Tartufi Truffle Restaurant” di
Firenze si vive una piacevolissima, lus-
suosa e gustosissima esperienza.

Cristiano Savini e Giorgio Dracopulos
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Al Ponte

A GRADISCA D'ISONZO,
NEL CUORE DEL FRIULI

ristorante “Al Pon-
te” sorge nella picco-

alessandro ercolani

L’antica Contea di Gorizia e Gradisca
e le Terre dei Patriarchi rappresentano
una cerniera tra mondi diversi — latino,
germanico, slavo — in cui si fondono,
in un paesaggio di gran bellezza, tra-
dizioni che sono patrimonio di tutta la
civilta europea. Ledificio che ospita
il ristorante, che vanta una storia nel
campo dell’ospitalita che dura dal
1898, & situato vicino al ponte sul fiu-
me Isonzo, da cui prende il nome. La
struttura, condotta da 3 generazioni
dalla famiglia Rizzotti, &€ immersa nella
quiete di un parco lussureggiante e
vede ai fornelli lo chef Luca Plet, figlio
di Adriana Rizzotti, che ha avuto come
maestra prediletta nonna Maria, che,
dopo pochi anni d’apprendistato, fu
lieta di cdi lasciargli in mano la cuci-
na. Luca, la cui esperienza lavorativa
vissuta in Thailandia gli ha conferito
un uso sicuro delle spezie e una gran
versatilita negli abbinamenti, interpre-
ta con maestria i piatti della sua terra
d’origine, ma ha mano felice anche sul
pesce. Piatti semplici, genuini e gusto-
si, tradizionali ma anche con pennella-
te di creativita, comunque dal forte ca-
rattere territoriale: una cucina dove fa
da padrone la bonta dell'ingrediente,
capace di raccontare le innumerevoli
influenze che la storia qui ha imposto.
Varcato I'ingresso, gli ambienti si pre-
sentano caldi e confortevoli con arredi
sobri scanditi dalla nuda pietra delle
pareti e da una suggestiva illumina-
zione. Osserviamo dapprima la zona
bar, arredata con boiserie € comodi
divanetti poi un breve corridoio con
tante bottiglie e un quadro di France-
sco Giuseppe introduce alla sala da

La “donna del vino” Adriana Rizzotti

pranzo principale, un elegante salone
caratterizzato da soffitti in legno a cas-
settoni. Il locale continua con 2 picco-
le salette, di cui una con caminetto, in
cui si & voluta mantenere I'atmosfera

la cittadina di Gradisca
d’lsonzo, nel cuore del
Friuli, nota per 'ospita-
lita che s’incontra nei
locali dall’aria mitteleu-
ropea, tra prestigiosi
vigneti e localita di rile-
vanza storica e artistica.

d’un tempo. Infine ecco la luminosa
veranda con la griglia, sempre accesa
d’inverno. Il servizio & preciso e cor-
diale, mentre la cantina offre un’ampia
panoramica regionale e nazionale con
importanti presenze estere: con oltre
400 etichette, privilegia comunque
la produzione locale doc del Collio e
dell’lsonzo. Al Ponte si respira aria di
casa perché & una bella famiglia che
accoglie I'ospite — quella dei Rizzotti —
con la cura e la sensibilita che solo un
focolare puo regalare.
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Q[T\VT\ ENOTECA PER
Alberto

Margcheriti
“VINI g DI TOSCANA”
APRE LE SUE PORTE
ANCHE NELIJANTICA
CITTA DI CORTONA
michele dreassi

Alberto Margheriti non & solo il
rampollo di una famosa dinastia
di vivaisti che operano nelle cam-
pagne dell’antica citta etrusca di
Chiusi, ma anche un vero appas-
sionato di musica, di cui é pure
affermato produttore, e grandi
vini. Cosi a fine 2015 acquisisce
il brand ‘Vini di Toscana’ per rilan-
ciarlo con Pobiettivo di proporre il
massimo della qualita che esprime
la Toscana attraverso un network
d’enoteche d’alto livello.

[l primo locale vede la luce nel centro storico di Monte-
pulciano in via Gracciano del Corso 46, a pochi passi da
palazzo Avignonesi, ospitato in un’antica cantina risalen-
te al Cinquecento, in parte scavata nel tufo. Fa seguito
una seconda enoteca nella vicina citta d’arte di Pienza
in corso Rossellino 64, anche qui in pieno centro in una
suggestiva location, una vecchia cantina del Settecen-
to scavata nel tufo. Col terzo locale ¢ il bis nel centro di
Montepulciano in via dell’Opio nel Corso 2, lungo la via
principale poliziana vicino alla Chiesa del Gesu, in un edi-
ficio storico del Seicento con una cantinetta anche que-
sta scavata nel tufo. La quarta enoteca apre le sue porte
_ Ml a Siena, la citta del sogno gotico, in via di Citta 17, cuore
e '@ pulsante del centro storico, ospitata in un edificio d’origi-
k* ne trecentesca che appartenne all’antica e nobil famiglia
Saracini che, attraverso una gran finestra che un tempo
era un’enorme bifora, s’apre sulla conchiglia di Piazza
del Campo. E non ¢’e 4 senza 5, cosi Margheriti € sbar-
cato anche nella famosa Cortona in via Nazionale, il cor-
so principale della cittadina d’origini etrusche che affa-
scina con la sua storia mitica, la sua sacralita, la sua ar-
te. Un luogo che & stato raccontato nei secoli da scrittori,
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pittori, fotografi, registi: “Cortona, che s’eleva fra i vigneti
sull’erta di un colle, cui fanno da sfondo cupe montagne,
mi & apparsa, in distanza, simile a un quadro appeso a
una parete. Da Santa Margherita si gode una veduta ma-
gnifica del lago Trasimeno e di quello di Chiusi, dei mon-
ti di Radicofani, di Santa Fiora e della Valdichiana ampia
e variegata, circondata da colli e vigneti, disseminata in
modo incantevole di casette bianche, di fattorie, e ville
candide e di monasteri di un sobrio color grigio...”. Co-
si la descrive Joseph Forsyth, visitandola nel 1803. “Vini
di Toscana” a Cortona ¢ situata in un suggestivo locale
di 120 metri quadrati a 2 piani che ospita al suo interno
un antico pozzo e un vecchio forno da pane, entrambe
illuminati per un colpo d’occhio che stupisce. Un servizio
d’alto livello, serio e affidabile, & garantito da sommelier
professionisti sempre presenti e la degustazione al calice
e effettuata, anche seduti fino a un massimo di 30 perso-
ne, attraverso le speciali macchine wine emotion a tem-
peratura controllata e sotto azoto che mantengono intat-
ta la qualita, con ben 32 tipologie di vini a disposizione
fra bollicine, bianchi e rossi, compresi grandi vini come
il Sassicaia. “I nostri sommelier, con passione e massi-
ma professionalita, non solo guidano sia il cliente esper-
to che 'amatore nella scelta delle piu autentiche eccel-
lenze italiche, ma organizzeranno degustazioni particola-
ri, piccoli eventi, aperitivi, il tutto condito da un servizio
raffinato ed efficiente — ci racconta Alberto — i calici infatti
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possono essere accompagnati da sfiziosita tipiche, co-
me bruschette e golosi taglieri di salumi e formaggi del
territorio”. Sempre aperto tutti i giorni dalle 9 alle 21 e
d’estate fino alle 22, I'offerta si concentra sul “Vigneto
Toscana” con una selezione di marchi importanti, canti-
ne piccole che fanno un prodotto d’alta qualita artigiana
e brand famosi in tutto il mondo, non disdegnando gran-
dissimi rossi francesi insieme a una selezione di Grappe,
Vin Santo, Franciacorta, Champagne delle maison piu
prestigiose, oltre ai migliori oli toscani. Con una partico-
larita, I’esser specializzati in annate vecchie di grandi vini,
che possono andare fino a inizi anni Novanta. E con una
vasta scelta di formati anche per confezioni regalo che,
oltre alle classiche bordolesi, offre magnum da 1,5 litri,
jéroboam da 3 litri, mathusalem da 6 litri, fino a balthazar
da 12 litri. “Il bilancio di questi primi 4 anni & davvero po-
sitivo, il lavoro si incrementa sempre piu € ¢’e la volonta
d’espanderci, sia in zone a gran vocazione enoica come
Montalcino, ma anche in citta piu grandi, sia in Toscana,
magari a Firenze e poi anche fuori regione, per esempio
a Milano. E” maturata la possibilita di un locale in una lo-
cation strategica a Cortona, che ha una bella e dinamica
vocazione cosmopolita e non mi son certo fatto sfuggire
I’'occasione. Qui vengono davvero da tutto il mondo per
avvertire il brivido della storia proveniente dalle sue origi-
nali testimonianze etrusche, dalla francescana pace dei
suoi eremi, dall’arte superba delle sue umili pievi”.
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Fiora Bonelli
foto bruno bruchi

Il territorio
abruzzese é
naturalmente
vocato alla
vitivinicoltura,
collocato tra il
mar Adriatico

e i massicci

del Gran Sasso
d’ltalia e

della Majella,
nell’ambito

dei quali si
snodano 3
Parchi Nazionali
e piu di 10 tra
riserve nazionali
e regionali.

Il Forte di Vasto, detto anche
Castello Caldoresco
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La “regione verde d’Europa”
pud esser suddivisa in 2 zo-
ne: quella interna montuosa,
che costituisce oltre il 65%
dell'intero territorio e quella li-
toranea con l'ampia fascia
collinare. Le prime testimo-
nianze di una solida tradizio-
ne enoica risalgono all’anti-
chita e le troviamo nei testi di
Ovidio, Palibio e Plinio il Vec-

chio. Da allora la produzione
si € diffusa in tutta la regione,
concentrandosi  nella  zona
collinare e costiera per evol-
vere rapidamente, nell’ultima
meta di secolo, nel senso di
un netto innalzamento quali-
tativo. Nel’ambito dell’agri-
coltura regionale, essa costi-
tuisce senza dubbio il seg-
mento piu significativo con

‘de

nta il
neto

.70

oltre 32mila ettari di superficie
vitata per una produzione an-
nua di circa 3,5 milioni d’etto-
litri, di cui piu di un milione a
denominazione d’origine. Di
questi, circa I'80% & rappre-
sentato dal Montepulciano
d’Abruzzo. Le aree produttive
si concentrano per la quasi
totalita nella zona collinare: in
particolare nella provincia di




Valentino Di Campli, presidente
Consorzio Tutela Vini d’Abruzzo

Chieti ricade oltre il 75% del
territorio vitato, seguono Pe-
scara e Teramo con circa |l
10% cadauna e infine L' Aqui-
la con meno del 4%. La for-
ma d’allevamento maggior-

mente diffusa & la pergola
abruzzese, che rappresenta
oltre '80% del vigneto regio-
nale, mentre nei nuovi im-
pianti e reimpianti prevale nel-
la maggior parte dei casi la
forma a filare. Oltre '83% del-
la produzione ricade nella
provincia di Chieti, in prossi-
mita delle colline costiere. Le
province di Pescara e Teramo
ne rappresentano rispettiva-
mente I 10% e il 6% circa,
mentre circal’1% proviene al-
la provincia de L'Aquila. Il cli-
ma si presenta piuttosto mite
sul versante appenninico ri-
volto all’Adriatico, piu conti-

nentale quello dei bacini inter-
ni. Nel complesso quindi si
coniugano i vantaggi di una
buona piovosita e un’elevata
insolazione a un clima di tipo
mediterraneo. Gli imponenti
massicci del Gran Sasso e
della Majella, siti a breve di-
stanza dal mare, generano
forti escursioni termiche tra
giorno e notte che, associate
a una buona ventilazione, ga-
rantiscono alla vite un micro-
clima ideale per vegetare e
produrre uve di gran qualita.
Tra i vitigni piu diffusi, come
accennato, vi sono il Monte-
pulciano d’Abruzzo, coltivato
su circa 17mila ettari con un
trend in continua crescita.
Seguono i Trebbiani con oltre
12mila ettari e una serie di vi-
tigni autoctoni, tra i quali si di-
stinguono, per crescente ap-
prezzamento del mercato,
Pecorino, Passerina, Cococ-
ciola e Montonico. II Monte-
pulciano d’Abruzzo & il piu
identificativo  della  cultura
enoica regionale: coprendo
piu della meta della base am-
pelografica, si qualifica come
uno dei piu grandi rossi italia-
ni, senz’altro il pit rappresen-
tativo tra i vini abruzzesi e nel
2018 ha celebrato i 50 anni

Sopra, il guerriero di Capestrano,
scultura del VI secolo a.C.
raffigurante un uomo d’arme
dell’antico popolo italico dei
Vestini; sotto Vasto, i resti della
chiesa duecentesca di San Pietro

della denominazione. Nume-
rosi documenti storici dimo-
strano infatti che il vitigno
Montepulciano & presente
nella regione sin dalla meta
del Settecento, dove ha tro-
vato la sua terra d’elezione.
Coltivato in passato nella Val-
le Peligna (provincia de L'A-
quila) e nelle colline interne
della provincia di Pescara, a
partire dagli anni Cinquanta la
sua coltivazione si € estesa a
tutta la fascia collinare litora-
nea. Da solo rappresenta ol-
tre '80% del totale dei vini a
denominazione prodotti in
Abruzzo ed € tra i primi 3 vini
doc prodotti in ltalia. E un viti-
gno a bacca rossa, dal grap-
polo mediamente compatto
di forma piramidale conica,
spesso alato, e acino allun-
gato con buccia pruinosa e
consistente. Di maturazione
piuttosto tardiva, da un vino
dal color rosso rubino e pro-
fumi di viola, ciliegia, frutti di
bosco, liquirizia, d’immediata
piacevolezza se bevuto gio-
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Rocca Calascio, all’interno

del Parco Nazionale del Gran
Sasso, € una delle piu alte (1460
metri d’altitudine) e suggestive
fortificazioni dell’ltalia centrale ,
inserita dal National Geographic
tra i 15 castelli pit belli al mondo

vane o di gran spessore se
maturato a lungo in botti di
rovere. Il Montepulciano d’A-
bruzzo doc viene ottenuto
unicamente da vigneti ubicati
in terreni collinari o d’altopia-
no, la cui altitudine non deve
essere superiore ai 500 metri
slm e eccezionalmente ai 600
metri per quelli esposti a
mezzogiorno. Da solo rap-
presenta oltre I'70% del tota-
le dei vini a denominazione
prodotti in Abruzzo con un
volume d’imbottigliato pari a
oltre 664mila ettolitri. Per la
provincia di Pescara, dalla
vendemmia 2006 del Monte-
pulciano d’Abruzzo, sono
state riconosciute 2 sottode-
nominazioni: “Terre dei Vesti-
ni” e “Casauria o Terre di Ca-
sauria”. Dalla vendemmia
2010, invece, per la provincia
di Chieti & stata riconosciuta
la sottozona “Teate”, mentre
per la provincia de L'Aquila
sono state riconosciute le

sottozone “Terre dei Peligni” e
“Alto Tirino”. D’assoluta rile-
vanza € anche la produzione
di vini rosati, che riescono a
coniugare struttura e fre-
schezza, come il Cerasuolo
d’Abruzzo, dal 2010 prima
denominazione in ltalia dedi-
cata esclusivamente alla tipo-
logia rosata. Il Cerasuolo si
ottiene da uve Montepulcia-
no utilizzando una particolare
tecnica di vinificazione, ossia
limitando il periodo di fermen-
tazione in presenza delle buc-
ce a poche ore oppure me-
diante una vinificazione “in
bianco”. Si tratta di un meto-
do antico, da sempre diffuso
in terra d’Abruzzo, che nel
corso degli anni ha subito
una costante evoluzione tec-
nica, pur rimanendo sempre
fortemente legato alla tradi-
zione. La straordinaria fre-
schezza, unita alleleganza
dei profumi fa del Cerasuolo
d’Abruzzo un vino particolar-
mente piacevole e affasci-
nante. Il suo bouquet & gra-
devole, delicatamente vino-
so, fruttato, fine e intenso, in
bocca & secco, morbido, ar-
monico e delicato con retro-
gusto mandorlato. Contem-

poraneamente cresce la co-
noscenza ¢ la diffusione degli
altri  autoctoni, soprattutto
bianchi. Tra essi spicca il
Trebbiano d’Abruzzo, vino
bianco di gran potenzialita e
versatilita, tanto da poter es-
ser apprezzato sia giovane,
nella sua piacevolezza, che
nella sua versione piu longe-
va e complessa. Dell’esisten-
za del vitigno Trebbiano in
Abruzzo vi € testimonianza
sin dal Cinquecento quando
Andrea Bacci, nella sua ope-
ra “De naturali vinorum histo-
ria’, segnala la presenza nel
Fucino e nellarea Peligna di
un vino ottenuto da uve Tre-
bulanum. Di color giallo pa-
glierino, si fa ricordare per il
gradevole bouquet di fiori e
frutta, fresco, dal sapore
asciutto e armonico. Il Treb-
biano & un vitigno a germo-
gliamento medio-tardivo cosi
come la maturazione che in-
dicativamente va dal 20 set-
tembre al 10 ottobre. E colti-
vato in Abruzzo su oltre 10mi-
la ettari, di cui circa 4.000
iscritti all’albo. Per quanto po-
€o considerato tra i vitigni no-
bili, proprio in Abruzzo il Treb-
biano ha trovato un ecosiste-

ma ideale, ottenendo risultati
rilevanti sia con vini giovani di
buona piacevolezza sia con
vini di straordinaria longevita
ottenuti con la fermentazione
0 la maturazione in grandi o
piccole botti di rovere. Ac-
canto a esso si distingue una
produzione di bianchi fermi di
tutto rilievo, come il Pecorino,
che raggiunge espressioni di
gran pregio in grado d’esal-
tarne il frutto e il bouquet o
ancora la Passerina, la Co-
cocciola e il Montonico. Cosi
nel 2010 ¢ nata la doc
“Abruzzo”, attraverso la quale
si & voluto identificare in ma-
niera diretta il territorio di pro-
venienza di questi vini, a ga-
ranzia della loro qualita, tipici-
ta e origine. Voluta per tutela-
re e valorizzare i principali viti-
gni  autoctoni  regionali,
prevalentemente bianchi, in
particolare Pecorino e Passe-
rina, vini d’assoluta qualita,
frutto di un intenso lavoro pri-
ma nei vigneti e poi in canti-
na, capaci di soddisfare an-
che i consumatori piu attenti
ed esigenti con vini freschi,
fruttati ed eleganti. Infine par-
liamo di Villamagna in provin-
cia di Chieti: che fosse un ter-



ritorio particolarmente vocato
alla viticoltura di qualita era
noto da tempo, ma che dalla
volonta di un piccolo gruppo
di produttori potesse nascere
una nuova e interessante de-
nominazione d’origine pochi
avrebbero scommesso. Inve-
ce, nella convinzione che nel
territorio di Vilamagna e alcu-
ni comuni limitrofi, si pud pro-
durre un rosso di gran strut-
tura, dalla vendemmia 2011
e nata la doc Villamagna, co-
stituita da un solo vino rosso,
nella versione base e riserva,
che si propone di raggiunge-
re importanti traguardi quali-
tativi. Tra le novita piu recenti
anche il successo crescente
di una produzione di spu-
manti da uve autoctone, otte-
nuti per lo pit con metodo
Martinotti, a cui I’Abruzzo sta
dedicando grandi attenzioni e
investimenti, confortato da un
trend di consumo in continua
ascesa per questa tipologia. |
tre quarti della produzione
complessiva di vino in Abruz-
Z0 provengono da 40 cantine
cooperative (32 delle quali
operanti in provincia di Chie-
ti), che, unitamente a quelle
private, compongono  un

quadro di circa 250 aziende
di trasformazione. | mercati di
riferimento per i vini abruzze-
si, oltre a quello nazionale,
sono Germania, Stati Uniti,
Canada. In forte crescita ri-
sultano essere il mercato in-
glese e quello dei Paesi del
Nord Europa come Svezia,
Danimarca, ma anche I'O-
riente. Il 2018 si & chiuso con
una crescita in valore dell’'ex-
port del vino abruzzese nel
mondo del 6,4%, al di sopra
della media nazionale (3,5%)
con un fatturato di oltre 181
milioni di euro. LAbruzzo
enologico, sotto I'egida del
Consorzio Tutela Vini d’A-

bruzzo, istituito nel 2003 per
svolgere funzioni di tutela e
cura generale degli interessi
connessi alle denominazioni,
coordinando il lavoro delle
categorie produttive del set-
tore ai fini della valorizzazione
delle singole denominazioni,
€ 0ggi una realta importante
del “Vigneto ltalia”: lo dimo-
stra la crescita qualitativa
supportata dall'interesse del-
la critica e del mercato e dai
successi riportati ogni anno
nei concorsi nazionali e inter-
nazionali. La valorizzazione

del territorio e dei suoi vitigni
autoctoni piu importanti, uni-
ta a una nuova generazione
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di enologi e imprenditori vitivi-
nicoli, ne rappresentano i
punti di forza. Bellezza, storia,
natura, paesaggio € vino: ele-
menti inscindibili quando si
parla d’Abruzzo, un territorio
tuttora inesplorato dove que-
ste combinazioni hanno tro-
vato perfetta espressione. Un
terroir dall’eterogeneo pae-
saggio antropico segnato dal
lavoro del’'uomo, tra mare e
montagne, vigne e colline,
disseminate dalla Costa dei
Trabocchi alle alture aquilane.

Vasto, Palazzo d’Avalos, antica
residenza dei marchesi del Vasto;
sotto vigne e montagne
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BORDEAUX EN PRIMEUR
ANNATA 20138

PRIMA PARTE

Dopo aver disertato, con mio gran dispiacere, a
causa d’impegni di lavoro, I’En Primeur annata 2017,
quest’anno, per fortuna, sono andato a Bordeaux,
fermandomi ad Agen per poi la mattina dopo, il sa-
bato, andare a pranzo ad Arcachon a mangiare le
mie amate ostriche. La domenica sono andato a
Saint Emilion a degustare parte dei vini fatti con la
consulenza dell’enologo Stéphane Derenoncourt.

Gia dai primi assaggi di questi vini,
provenienti da diverse parti di Bor-
deaux, mi sono cominciato a render
conto di come poteva esser stato, in
linea generale, I'andamento climatico.
Devo dire che nei giorni successivi, nel
degustare i vini, ho avuto la conferma
delle mie prime impressioni, esaminan-
do come sono stati i mesi prima della
vendemmia. L'annata 2018 ¢é stata la
piu calda dell’inizio del Novecento. A
febbraio si sono verificate, in alcune
zone, delle gelate. Nel resto dell’an-
no le temperature sono state molto
calde, in rapporto alla temperatura di
stagione. Nel primo semestre, da gen-
naio ai primi di luglio, si sono verificate
abbondanti precipitazioni di pioggia.
Nei restanti mesi le piogge sono state
sporadiche e deboli. Questo profilo

Il centro storico di Bordeaux

di precipitazioni mi hanno ricordato
I'annata 2009. In generale i vini bianchi
sono stati vendemmiati alla fine d’ago-
sto, mentre i rossi da meta settembre
per i Merlot, fino a meta ottobre per i
Cabernet. La vendemmia non & stata
facile e chi non ha fatto attenzione,
specie per i Merlot, ha vendemmiato
uve sovramature. Sotto quest’aspetto
questa vendemmia mi ricorda, per la
riva destra, la 2015. Nel degustare
i vini mi sono venuti alla mente i vini
delle ultime 2 annate 2015 e 2016, da
me degustati durante i rispettivi “En
Primeur”. Ricordo I'annata 2015 in
generale, a Pomerol e a Saint-Emilion,
come un’annata importante ma con
molta maturazione del Merlot. Ricordo

paolo baracchino

fine wine critic
info@paolobaracchino.com
www.paolobaracchino.com

lo Cheval Blanc veramente importante
e completo: riprova di cido € che non
¢ stato prodotto il Petit Cheval. Gran-
di sono stati anche il Petrus e il Vieux
Chéteau Certan. In genere a Pomerol
e a Saint-Emilion ricordo di aver sentito
molti vini “Mon Cheri”, ciog cioccolata
dolce, al latte e ciliegia candita. lo amo
il “Mon Cheri” cioccolatino, ma non i vi-
ni con sapore di “Mon Cheri”. Quando
I’'anno dopo ho degustato i vini dell’an-
nata 2016 sono rimasto senza parole
per la piacevolezza nel sentire vini non
tanto con profumi floreali, virtu di pochi,
ma con frutta fresca, strizzata in quasi
tutti i vini, cioé la prugna, il cassis, la
ciliegia, la more e altri sentori fruttati.
Qualche Chateau ha prodotto, e sono
pochi, vini migliori nel 2015 piuttosto
che nel 2016, ma I'effetto “Mon Che-
ry”, in genere, non I'ho sentito con
'annata 2016, che per me ¢ stata su-
periore alla 2015. Nella 2016 ho dato
valutazioni ai vini pit importanti, a parte
per lo Cheval Blanc, rispetto alla 2015.
Ho fatto questa premessa per intro-
durre la 2018, che sicuramente non &
stata un’annata facile con minori rese
e molto lavoro in vigna. Sicuramente
un’annata non facile per i Sauternes, a
causa della non adeguata freschezza.
Ho trovato, in generale, vini non mol-




La cantina dello Chateau Ausone

to strutturati, equilibrati al gusto con
spalla acida superiore alla massa alco-
olica, nei vini rossi frutta piacevole con
perfetta maturita ma non a Pomerol,
a Saint Emilion e a Saint Estephe. Nei
vini rossi ho sentito tannini importanti,
esuberanti, spessi ma non comple-
tamente larghi e con un finale un pod
asciugante la gengiva superiore. | vini
bianchi, a parte diverse eccezioni, si
sono rivelati meno importanti dei ros-
si. Queste mie considerazioni hanno
valenza generale perché ho sentito

vini, come per esempio a Saint Emi-
lion allo Chateau Ausone, un grande
Chapelle D’Ausone (93-95/100), a
Pauillac ho ammirato un grande Petit
Mouton (94-96/100), il migliore da me
mai degustato. A Chéateau Lafite ho
sentito un quasi perfetto primo vino
(98-100/100). A Margaux ho degu-
stato lo Chateau Palmer, grandioso,
non un vino di struttura ma di grande
eleganza (98-100/100), come pure lo
Chéteau Margaux (97-99/100). Per la
denominazione Pessac-Leognan mi &
piaciuto veramente molto I'Haut-Bailly,
vino di grande eleganza (97-99/100).
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A Saint Estéphe ho apprezzato i vini
sia bianchi che rossi dello Chateau
Cos d’Estournel. A Pomerol mi sono
piaciuti il Petrus (96-98/100) e il Vieux
Chéteau Certan (97-99/100), che non
avevano la ciliegia sovramatura, ma
una giusta maturita e struttura con
tannini eleganti. Mi ripeto, I'annata
2018 ha dato, in genere, vini non di
struttura ma d’eleganza. Per i Sauter-
nes I'annata non & stata importante
a causa delle condizioni climatiche,
che non hanno dato vini ricchi d’aci-
dita e con finale, in genere, di quella
giusta nota amarina della confettura
d’arancia amara e/0 dellamaretto di
Saronno, atta a contrastare, al gusto,
la mielosa dolcezza. Prima di passare
alle note di degustazione, & importante
che faccia, riguardo ai tannini, le pre-
cisazioni che seguono. lo sento il tan-
nino sulla gengiva superiore. La totale
larghezza € 6/6, cioe tutta la larghezza
della gengiva superiore. Ovviamente,
se il tannino & meno largo, potra esser
per esempio 5/6 e cosi via. La larghez-
za & importante quando la qualita dello
stesso & di buono o alto livello. Piu &
largo, piu il vino & degno d’attenzione,
ma, come ho precisato, dev’essere, in
ogni caso, di buona qualita.

CHATEAU D’AGASSAC 2018

Haut Medoc - rosso

(Uvaggio: 63% Merlot, 26% Cabernet
Sauvignon e 11% Cabernet Franc)

Robe rosso porpora — nero

Profumi di prugna, ciliegia lievi, di pera co-
scia, menta, eucalipto, pepe nero, noce mo-
scata con soffi di erbaceo e di tabacco bion-
do della Virginia. Al gusto & un po’ asprino.
Il corpo € medio e la massa alcoolica non si
percepisce grazie alla freschezza ed ai tan-
nini. Questi ultimi sono dolci, abbastanza lar-
ghi (5/6--) inizialmente vellutati per poi asciu-
gare un po’ la gengiva superiore. Lunga ¢ la
persistenza, con finale di prugna strizzata. |l
vino va a restringersi in bocca. (89-91/100)

ANGELIQUE DE MONBOUSQUET 2018

Saint Emilion - rosso

(Uvaggio: 60% Merlot, 30% Cabernet Franc e

10% Cabernet Sauvignon)

Rosso porpora — nero

Mix olfattivo fatto di profumi di senape, pi-
stacchio della mortadella, ciliegia marasca
nera, menta, eucalipto, pelle lavorata, pe-

pe nero, noce moscata e boisé. Al gusto
esplosione di sensazione di cioccolata. |l
corpo &€ medio e I'equilibrio & lievemente
altalenante tra alcool e freschezza. | tannini
sono poco larghi (4/6++) inizialmente vellu-
tati per poi asciugare e far bruciare un po’
la gengiva superiore. Lunga € la sua per-
sistenza con finale un po’ amaro (per il le-
gno?). (87-89/100)

CHATEAU ANGELUS 2018

Saint Emilion - rosso

(Uvaggio: 65% Merlot, 35% Cabernet Franc)
Manto rosso porpora intenso — nero

Olfatto aperto con profumi di ciliegia mara-
sca nera, prugna, pepe nero, NOce mosca-
ta, dolce dell’esterno del confetto, vaniglia e
bosié. Il palato & abbracciato da sensazioni
fruttate di cassis e ciliegia marasca nera. |l
corpo & medio. Vino equilibrato tra alcool e
freschezza mentre i tannini sono larghi (6/6-
-), inizialmente vellutati e poi asciugano un
po’ la gengiva superiore, a causa dei tannini
del legno. Lunga & la sua persistenza con
finale di cassis e boisé. (92-94/100)

N. 3 D’ANGELUS 2018

Saint Emilion - rosso

(Uvaggio: 70% Merlot, 15% Cabernet Franc e
156% Cabernet Sauvignon)

Colore rosso porpora intenso — nero

Bagaglio olfattivo fatto di erba semi secca,
menta, eucalipto, pepe nero, noce mosca-
ta, erborinatura del formaggio, sella di cuoio
e ciliegia. All'assaggio si rivela un po’ verde
come al naso. Il corpo € medio appena suf-
ficiente. Vino equilibrato per I'alcool mentre
i tannini sono densi, fitti, abbastanza larghi
(5/6) inizialmente vellutati per poi asciugare
un po’ la gengiva superiore. Lunga & la sua
persistenza con finale di ciliegia e boisé (fini-
sce un po’ amaro). (88-90/100)

CHATEAU D’ARMAILHAC 2018
Pauillac - rosso

(Uvaggio: 55% Cabernet Sauvignon, 30%
Merlot, 10% Cabernet Franc e 5% Petit Verdot)
Bellissimo rosso porpora

Olfatto caratterizzato da profumi di ciocco-
lata, prugna, menta, eucalipto, pepe nero,
noce moscata, ciliegia marasca nera, lievi
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Chateau La Tour Figeac, Saint-Emilion

verdi e mora. Il corpo & medio appena suf-
ficiente. Sapori di prugna e cioccolata. Vino
ben equilibrato con tannini dolci, abbastanza
larghi (5/6) e vellutati. Lunga € la sua persi-
stenza con finale di cioccolata e prugna sen-
tita da subito. (92-94/100)

AROMES DE PAVIE 2018

Saint Emilion - rosso

(Uvaggio: 65% Merlot, 18% Cabernet Franc e
17% Cabernet Sauvignon)

Manto cardinalizio intenso

Il ventaglio olfattivo si apre su profumi di
menta, eucalipto, cioccolata, sella di cuoio,
ciliegia un po’ matura, alloro, salvia, cioc-
colata e bosié. Il corpo € medio e il vino &
equilibrato tra spalla acida ed alcool. | tanni-
ni sono abbastanza larghi (5/6) inizialmente
vellutati per poi asciugare e bloccare un po’
la gengiva superiore. Lunga persistenza con
finale boisé e con una nota amara dovuta al
legno. (89-91/100)

CHATEAU AUSONE 2018

Saint Emilion - rosso

(Uvaggio: 60% Cabernet Franc e 40% Merlot)
Colore rosso porpora intensa — nero

Naso piacevole e vario con profumi di pru-
gna, guscio duro di mandorla, menta, euca-
lipto, grafite, conserva di pomodoro, lievi di
pera, lavanda, ciliegia marasca nera, pepe
nero e noce moscata. Al palato si gode una
media struttura e sapori di prugna e ciliegia
spremuta. Vino ben equilibrato, la massa al-
coolica e sottomessa alla freschezza ed ai
tannini. Questi ultimi sono dolci, spessi, lar-

ghi (6/6--) inizialmente setosi per poi asciu-
gare lievemente la gengiva superiore. Lunga
¢ la sua persistenza con finale di frutta gia
sentita. L’ho trovato meno boisé del 2016.
Ho scritto: “bella bocca”. (96-98/100)

CHATEAU BALESTARD LA TONNELLE 2018
Saint Emillon - rosso

(Uvaggio: 70% Merlot, 25% Cabernet Franc e
5% Cabernet Sauvignon)

Manto rosso porpora intenso — nero
Allesame olffattivo rivela profumi di ciliegia
marasca nera matura - candita, menta, eu-
calipto, rosmarino, con sussurri finali di tar-
tufo nero e oliva nera. Al palato esplode la
sensazione di cioccolata, seguita da ciliegia
e menta (ricorda quella contenuta nel cioc-
colatino “after eight”). Vino con corpo me-
dio, abbastanza equilibrato con alcool un
po’ in evidenza sulla freschezza. | tannini so-
no dolci, vellutati ed abbastanza larghi (5/6).
Lunga persistenza con gusto “Mon Chery”.
Bruciano un po’ la lingua e la gola. Gusto
americano, simile al 2015. (88-90/100)

CHATEAU BEAUSEJOU BECOT 2018
Saint Emilion - rosso

(Uvaggio: 70% Merlot, 24% Cabernet Franc e
6% Cabernet Sauvignon)

Bel rosso porpora intenso

Al’esame olfattivo evidenzia profumi di ver-
nice ad olio, ciliegia un po’ candita, menta,
eucalipto, pepe nero, noce moscata, alloro e
salvia. Al palato ha sapore di ciliegia candita
e cioccolata, effetto “Mon Chery”. Il corpo &
medio ed il vino & equilibrato. | tanini sono

dolci, abbastanza larghi (5/6), inizialmente
setosi per poi asciugare un po’ la gengiva
superiore. Lunga € la sua persistenza con
finale “Mon Chery”). (88-90/100)

CHATEAU BATAILLEY 2018

Pauillac - rosso

(Uvaggio: 74% Cabernet Sauvignon, 23 %
Merlot, 3% Petit Verdot)

Nuance rosso porpora — nero

Profumi di ciliegia candita, prunga, menta
cioccolata e boisé. In bocca si diffondo sa-
pori di cioccolata e prugna. Il corpo € medio
sufficiente. Equilibrio un po’ altalenante tra
alcool e freschezza. | tannini sono dolci, ab-
bastanza larghi (5/6--), inizialmente vellutati
per poi nel finale asciugare e far bruciare un
po’ la gengiva superiore. Lunga € la sua per-
sistenza. (88-90/100)

CHATEAU BEAUREGARD 2018
Pomerol - rosso

(Uvaggio: 75% Merlot, 25% Cabernet Franc)
Colore rosso porpora — nero

Esordio olfattivo balsamico con profumi di
menta, eucalipto, alloro, rosmarino e salvia.
Seguono toni di tabacco dolce da pipa, cilie-
gia candita, bacca di ginepro e marroni bolliti
(finocchio selvatico cotto). Sorso piacevole
con sapori di cioccolata e ciliegia. Il corpo &
medio ed il vino & equilibrato. | tannini sono
dolci, larghi (6/6) spessi e vellutati. Lunga &
la sua persistenza gustativa con finale con
sapori che ricordano in modo molto calco-
lato la ciliegia candita e lacioccolata (“Mon
Chery”). (92-94/100)

CHATEAU BELAIR

Pomerol 2018 - rosso

(Uvaggio: 100% Merlot)

Colore rosso porpora

Apertura olfattiva con profumo intenso di
lemongrossa, seguito da note dolci del con-
fetto, ciliegia, caucciu, vinose, menta, euca-
lipto, stoppa inzuppata di vino e guscio duro
di mandorla. Il corpo & medio sufficiente, vi-
no equilibrato tra alcool e freschezza. | tanni-
ni sono vellutati ed abbastanza larghi (5/6-).
Ci sono lievi note amarine. Lunga & la sua
persistenza. Avrebbe avuto bisogno, al gu-
sto, di un po’ piu di struttura e sapori fruttati.
(89-91/100)

CHATEAU BELLEVUE MONDOTTE 2018
Saint Emilion - rosso

(Uvaggio: 90% Merlot, 5% Cabernet Franc e
5% Cabernet Sauvignon)

Colore rosso porpora intenso nero

Dal bicchiere emergono profumi di ciliegia
candita, cioccolata (“Mon Chery”), menta,
eucalipto, boisé, pepe nero e noce mosca-
ta. Al gusto il corpo & medio ed il vino ha
sapore di ciliegia cotta, intensa cioccolata e
boisé. Vino equilibrato tra alcool e freschez-
za. | tannini sono dolci, abbastanza larghi
(5/6) inizialmente vellutati per poi asciugare
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la gengiva superiore. Vino per il gusto ame-
ricano. Il mio punteggio € stato generoso.
(91-93/100)

CHATEAU BEYCHEVELLE 2018

Saint Julien - rosso

(Uvaggio: 50% Merlot, 41 % Cabernet Sauvignon,
6% Petiti Verdot e 3 % Cabernet Frac)

Colore rosso porpora — nero

Dal bicchiere si innalzano profumi di ciliegia
un po’ candita, intensi di cioccolata, men-
ta, eucalipto, prugna fresca e parzialmente
secca, e rosmarino. Sorso con in evidenza
un corpo medio, sapori di ciliegia, cioccola-
ta e lieve liquirizia. Vino equilibrato con tan-
nini dolci, abbastanza larghi (5/6) e vellutati.
Lunga € la sua persistenza gustativa con
finale di ciliegia un po’ candita e cioccolata.
(90-92/100)

CHATEAU LE BON PASTEUR 2018
Pomerol - rosso

(Uvaggio: 70% Merlot, 30% Cabernet Franc)
Calice rosso porpora — nero

Dona un offatto fruttato di ciliegia un po’
candita, cioccolata (Mon Chery), pepe nero,
noce moscata, menta, eucalipto e liquirizia.
Al gusto si sente un po’ la presenza del le-
gno. Il corpo € medio generoso mentre il vino
€ equilibrato tra alcool e freschezza. | tannini
sono dolci, larghi (6/6-) inizialmente setosi per
poi asciugare la gengiva superiore. Lunga &
la sua persistenza con finale di amarena can-
dita. Vino sicuramente ottimo per il mercato
americano che in genere ama sentire il legno
e la frutta molto matura. (90-92/100)

CHATEAU BRANAIRE DUCRU 2018
Saint Julien - rosso

(Uvaggio: 58% Cabernet Sauvignon, 33 %
Merlot, 5% Cabernet Franc e 4% Petit \lerdot)
Manto porpora intenso — nero

Ventaglio olfattivo fatto di profumi di ciliegia
marasca nera, prugna, cassis, mora, menta,
eucalipto, cioccolata, alloro, salvia e rosma-
rino. Al palato si percepisce un corpo medio
sufficiente e una piacevole prugna fresca
strizzata. Il vino & equilibrato salvo un lievis-
simo effetto altalenante tra alcool e freschez-
za che perdera, sicuramente, nel tempo. |
tannini sono dolci, abbastanza larghi (5/6-)
e vellutati. Lunga ¢ la sua persistenza gusta-
tiva. (92-94/100)

CHATEAU BRANE CANTENAC 2018
Margaux - rosso

(Uvaggio: 74% Cabernet Sauvignon, 23%
Merlot e 3% Cabernet Franc)

Mantello porpora intenso-nero

Ampiezza aromatica con profumi intensi di
cioccolata seguiti da ciliegia un po’ matura,
menta, eucalipto, cenere, pepe nero, noce
moscata, lievi di geranio, episperma (se-
conda pelle del marrone bollito) e prugna.
Il corpo € molto esile. Vino equilibrato con
massa alcoolica impercettibile grazie alla
freschezza e ai tannini. Questi ultimi sono
dolci, abbastanza larghi (5/6) e setosi. Sa-
pore di prugna, ciliegia e mirtillo che riman-
gono durante la sua non lunga persistenza.
Normalmente questo vino non ha molta
struttura. (89-91/100)

CHATEAU LA CABANNE 2018

Saint Emilion - rosso

(Uvaggio: 94% Merlot, 6% Cabernet Franc)
Bel rosso porpora

Mix olfattivo fatto di profumi di ciliegia, ci-
presso, cioccolata, menta ed eucalipto. Al
gusto alcool e freschezza sono in equilibrio
tra loro mentre i tannini sono dolci, spessi,
abbastanza larghi (5/6) inizialmente seto-
Si per poi asciugare la gengiva superiore. Il
corpo € medio e il vino ha sapore di ciliegia.
Lunga ¢ la sua persistenza con finale boisé.
(88-90/100)

CHATEAU CANON LA GAFFELIERE 2018
Saint Emilion - rosso

(Uvaggio: 50% Merlot, 35% Cabernet Franc e
15% Cabernet Sauvignon)

Rosso porpora intenso — nero

Profumi di ciliegia candita, menta, eucalip-
to, pepe nero, noce moscata, prugna, oliva
nera e vernice ad olio. Al palato ha un corpo
medio che tende a spogliarsi ed a mettere in
evidenza i tannini. Questi ultimi sono abba-
stanza larghi (5/6+), inizialmente vellutati per
poi asciugare un po’ la gengiva superiore.
Vino equilibrato con freschezza in evidenza
sull’alcool. Lunga € la sua persistenza gusta-
tiva con finale di cioccolata e ciliegia. Asso-
miglia al 2016. (88-90/100)
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CHATEAU CANTENAC BROWN 2018
Margaux - rosso

(Uvaggio: 69% Cabernet Sauvignon, 28%
Merlot e 3% Cabernet Franc)

Veste porpora intenso — nero

Evoca profumi di ciliegia un po’ matura,
cioccolata, menta, eucalipto, prugna e ce-
nere. Gusto fruttato di ciliegia e prugna. i
corpo € medio e I'asse acido-alcool-tanini &
in equilibrio. | tannini sono dolci, abbastanza
larghi (5/6+) e setosi. Lunga € la sua persi-
stenza gustativa con finale di cioccolata e ci-
liegia matura, ma non candita. (91-93/100)

CHATEAU CAP DE MOURLIN 2018
Saint Emilion - rosso

(Uvaggio: 65% Merlot, 25% Cabernet Franc e
10% Cabernet Sauvignon)

Vestito porpora intenso — nero

Lo scrigno olfattivo rivela profumi di ciliegia un
po’ candita, boisé, menta, eucalipto, cipres-
S0, vernice ad olio e cioccolata. Nella cavita
orale si diffonde il sapore intenso di ciocco-
lata. Il corpo € medio ed il vino per la fre-
schezza e equilibrato, mentre i tannini sono
abbastanza larghi (5/6-) inizialmente vellutati
per poi asciugare e far bruciare un po’ la gen-
giva superiore. Lunga persistenza con finale
di cioccolata amara e boisé. (87-89/100)

CHATEAU CARBONNIEUX 2018
Pessac Leognan - rosso

(Uvaggio: 60% Cabernet Sauvignon, 30%
Merlot, 5% Cabernet Franc e 5% Petit \lerdot)
Rosso porpora intenso — nero

Esprime profumi di prugna, ciliegia, cioccolata,
menta, eucalipto, pino silvestre, pepe nero € no-
ce moscata. Al palato & equilibrato con un cor-
po medio sufficiente. | tannini sono dolci, spessi,
abbastanza larghi, inizialmente vellutati per poi
nel finale diventare un po’ allappanti. Lunga ¢ la
sua persistenza gustativa. (89-91/100)

CARILLON D’ANGELUS 2018

Saint Emillon - rosso

(Uvaggio: 85% Merlot e 156% Cabernet Franc)
Rosso popora — nero

Bouquet fatto di profumi di ciliegia marasca
nera, menta, eucalipto, erbe semi secche,
pepe nero, intensi di noce moscata, pelle
lavorata e vegetale con soffi finali di chiodi di
garofano. Allassaggio mostra un corpo me-
dio sufficiente. Vino equilibrato per I'alcool,
grazie alla spalla acida. | tannini sono dolci,
spessi, inizialmente vellutati per poi asciuga-
re la gengiva superiore. Lunga € la sua persi-
stenza con finale bosié. (89-91/100)

CARRUADES DE LAFITE 2018

Pauillac - rosso

(Uvaggio: 56,5% Cabernet Sauvignon, 38%
Merlot e 5,5% Cabernet Franc)

Rosso porpora intenso — nero

All'olfatto diffonde profumi di menta, euca-
lipto, prugna, pepe nero, noce moscata, af-
fumicati, ciliegia marasca nera, gazzozzola e
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uova. Il corpo ha una buona struttura ed il
vino € ben equilibrato tra alcool e freschez-
za, mentre i tannini sono dolci, abbastanza
larghi ( 5/6), spessi, inizialmente vellutati per
poi bruciare un po’ la gengiva superiore.
Lunga ¢ la sua persistenza con finale lieve-
mente amaro per il boisé. Nelle mie note ho
scritto: “molto concentrato”. (91-93/100)

CHAPELLE D’AUSONE 2018

Saint Emilion - rosso

(Uvaggio: 50% Merlot, 40% Cabernet Franc e

10% Cabernet Sauvignon)

Bellissimo rosso porpora — nero

Esordio olfattivo con sentori del dolce boisé,
menta, eucalipto, prugna, cassis, ciliegia ma-
rasca nera, cioccolata, alloro, salvia, bacca
di ginepro, pepe nero e noce moscata. All'e-
same gustativo ha una piacevole sensazione
fruttata di prugna e mirtillo. Il corpo € medio
ed il vino € ben equilibrato. | tannini sono
dolci, vellutati e larghi (6/6--). Lunga € la sua
persistenza con finale fruttato. (93-95/100)

LA CHAPELLE DE LA MISSION
HAUT-BRION 2018

Pessac-Leognan - rosso

(Uvaggio: 51,6% Cabernet Sauvignon, 40,8%
Merlot e 7,6% Cabernet Franc)

Rosso porpora intenso — nero

II'profilo olfattivo & ampio e vario, con profumi
intensi di ciliegia seguiti da prugna lievemente
vizza, menta, eucalipto, pepe nero, noce mo-
scata, cassis, dolce esterno del confetto, lievi
di chiodi di garofano, tabacco dolce da pipa,
alloro, mora lievemente matura, lievi di oliva
nera per terminare con la passata di pomo-
doro. Al palato ha una bella sensazione frutta-
ta, ha il corpo medio ed il vino ha un bel equi-
librio. | tannini sono dolci, abbastanza larghi
(5/6), fini eleganti e inizialmente setosi per poi
asciugare un po’ la gengiva superiore. Lunga
¢ la sua persistenza. Vino piu di eleganza che
di potenza. (91-93/100)

CHAPELLE DE POTENSAC 2018
Medoc - rosso

(Uvaggio: 70% Merlot, 25% Cabernet
Sauvignon e 5% Cabernet Franc)

Bel rosso rubino e porpora chiaro

Naso un po’ pigro che evidenzia, in succes-
sione, profumi di pere gialla e rossa, menta e
cassis. All'esame gustativo si percepisce un
corpo medio che tende ad alleggerirsi. Buon
equilibrio gustativo con tannini dolci, setosi
ed abbastanza larghi (5/6+). Abbastanza
lunga € la sua persistenza gustativa con fi-
nale di cioccolata. (88-99/100)

DOMAINE DE CHEVALIER 2018
Pessac Leognan - rosso

(Uvaggio: 65% Cabernet Sauvignon, 30%
Merlot e 5% Petit Verdot)

Veste rosso porpora — nero

Sentori intensi di pera coscia seguiti da pru-
gna, ciliegia, menta, eucalipto, conserva di

pomodoro, alloro, rosmarino e una scia fu-
mé. Al gusto ha un piacevole sapore di pru-
gna. Il corpo ¢ delicato non pesante. Vino
ben equilibrato con la freschezza ed i tannini
che superano la massa alcoolica. | tannini
sono dolci, larghi (6/6-) e vellutati. Lunga € la
sua persistenza con finale di prugna strizza-
ta e cioccolata. (93-95/100)

CHATEAU LA CHENADE 2018

Lalande de Pomerol - rosso

(Uvaggio: 80% Merlot, 20% Cabernet Franc)
Colore rosso porpora — nero

Profumi di ciliegia, menta, eucalipto, cioc-
colata e pelle lavorata Sapore di cioc-
colata. Il corpo &€ medio sufficiente. Vino
equilibrato con alcool sottomesso alla fre-
schezza. | tannini sono dolci, abbastanza
larghi, inizialmente vellutati per poi allappa-
re un po’ la gengiva superiore. Lunga € la
sua persistenza. (89-91/100)

CHATEAU CHEVAL BLANC 2018

Saint Emilion - rosso

(Uvaggio: 54% Merlot, 40% Cabernet Franc e
6% Cabernet Sauvignon)

Alla visiva € rosso porpora — nero

L'olfatto pavoneggia profumi di ciliegia
marasca nera, Cassis, pepe nero, noce
moscata, menta, eucalipto, cioccolata,
guscio duro di mandorla, prugna fresca,
rosa, lilla, cacao, alloro e salvia. Al guscio
si gode una piacevole eleganza dei tanni-
ni che sono dolci, spessi, larghi (6/6--) e
setosi. Il corpo & medio sufficiente ed il vi-
no & ben equilibrato con massa alcoolica,
sottomessa all’alcool ed ai tannini. Lunga
e la sua persistenza gustativa. Vino fine ed
elegante che avrebbe avuto bisogno di un
pochino piu struttura. (95-97/100)

LE CLARENCE DE HAUT-BRION 2018
Pessac-Leognan - rosso

(Uvaggio: 58,2% Merlot, 28,5% Cabernet
Sauvignon, 9,7% Cabernet Franc e 3,6% Petit
Verdot)

Rosso rubino intenso — porpora

Il profilo olfattivo si apre a profumi vari tra cui
la ciliegia, pepe nero, intensi di noce mosca-
ta, prugna, note dolci, menta, eucalipto, allo-
ro, salvia, incenso, mobile di sagrestia, pomo-
doro maturo, note dolci, appretto (amido per
stirare), mirtillo, lievi note verdi per terminare
con lievi note verdi e pelle lavorata. Il corpo
& medio sufficiente. Vino ben eqiulibrato con
tannini dolci, abbastanza larghi (5/6-), setosi
e fini. Lunga ¢ la sua persistenza con finale di
prugna e di liquirizia. (92-94/100)

DOMAINE DE L’'A 2018
Castillon-Cotes de Bordeaux - rosso
(Uvaggio: 75% Merlot e 25% Cabernet Franc)
Rosso porpora

Profumi di ciliegia, menta, eucalipto, pru-
gna fresca, gazzozzola, dolci boise, lievi
di pepe nero e noce moscata, fieno e

Raphael Reybier, proprietario dello Chateau
Cos D’Estournel

soffi di incenso. Al gusto piacevoli sapori
di ciliegia e prugna, corpo medio, alcool
superato dalla freschezza e dai tannini.
Questi ultimi sono dolci, vellutati ed ab-
bastanza larghi (5/6+). Lunga persistenza
fruttata accompagnata a note dolci bosié.
(91-93/100)

CHATEAU CLERC MILON 2018
Pauillac - rosso

(Uvaggio: 60% Cabernet Sauvignon, 27%
Merlot, 9% Cabernet Franc, 3% Petit Verdot e
1% Carmenere)

Manto rosso porpora intenso

All'olfatto evoca profumi di ciliegia matu-
ra con toni canditi, prugna matura, ciliegia
sotto spirito, menta ed eucalipto. Il corpo
e medio ben sufficiente. Vino ben equili-
brato con alcool dominato dalla freschez-
za e dai tannini. Questi ultimi sono dolci,
larghi (6/6-) e vellutati. Sapore di ciliegia
lievemente cotta. Lunga € la sua persi-
stenza gustativa con finale di cioccolata.
(92-94/100)

CHATEAU CLINET 2018

Pomerol - rosso

(Uvaggio: 85% Merlot, 15% Cabernet
Sauvignon)

Manto rosso porpora

Al naso emerge la nota boisé che ricorda,
per questo, il 2016. Seguono la ciliegia un
po’ candita, menta, eucalipto, cioccolata, al-
loro, salvia, bacca di ginepro, pelle lavorata,
prugna e mirtillo. All’assaggio rivela un corpo
medio e sapore di ciliegia. Il vino € equilibra-
to tra alcool e freschezza mentre i tannini
sono dolci, abbastanza larghi (5/6--), inizial-
mente vellutati per poi nel finale fare bruciare
un po’ la gengiva superiore. Lunga ¢ la sua
persistenza. (90-92/100)



Sopra lo chateau Pichon, sotto lo Chateau Haut Batailley

CHATEAU CLOS DE BAIES 2018

Saint Emilion - rosso

(Uvaggio: 70% Merlot, 30% Cabernet Franc)
Veste rosso porpora — nero

Naso gratificato da profumi di ciliegia matu-
ra, caucciu, intensi di cioccolata, pepe nero,
noce moscata, menta, eucalipto e boisé.
Sorso piacevole cioccolatoso. Il corpo &€ me-
dio ed il vino € ben equilibrato, I'alcool non si
percepisce. | tannini sono dolci, spessi, ab-
bastanza larghi (5/6) inizialmente setosi per
poi asciugare un po’ la gengiva superiore.
Lunga persistenza con finale di cioccolata e
lieve ciliegia. (92-94/100)

CHATEAU LA CLOTTE 2018

Saint Emilion - rosso

(Uvaggio: 85% Merlot, 10% Cabernet
Sauvignon e 5% Cabernet Franc)

Robe rosso porpora — nero

Ventaglio olfattivo con profumi di prugna,
ciliegia, pepe nero, noce moscata, menta,
eucalipto, alloro, salvia, rosmarino, ciocco-
lata, amido spray (appretto), cacao, mirtillo,
liquirizia e lieve boisé. Ingresso in bocca pia-
cevolmente fruttato con sapore di prugna,
mirtillo e ciliegia marasca nera. Il corpo e
medio sufficiente ed il vino € ben equilibrato.
| tannini sono dolci, spessi, larghi (6/6--) ini-
zialmente vellutati per poi asciugare un po’ la

gengiva superiore. Lunga € la sua persisten-
za con finale fruttato e di liquirizia. 11 2016 era
pit boisé, finiva con il ricordo del cioccolati-
no “After Eight”. (91-93/100)

CHATEAU CLOS FOURTET 2018

Saint Emilion - rosso

(Uvaggio: 90% Merlot, 10% Cabernet Franc)
Veste rosso porpora nero

Al naso emerge il profumo di pera coscia,
seguito dal lieve cassetto di medicine, pe-
pe nero, noce moscata, erbe medicinali e
(ricorda I’'amaro Don Bairo) menta, con finale
di lieve incenso. Al gusto di gode una pia-
cevole sensazione fruttata di ciliegia e pru-
gna. |l corpo € moderato, medio, appena
sufficiente. Vino equilibrato con alcool non
percettibile, grazie alla freschezza ed ai tan-
nini. Questi ultimi sono dolci, larghi (6/6--) e
setosi. Lunga ma non lunghissima & la sua
persistenza. (92-94/100)

CHATEAU CLOS LUNELLES 2018
Castillon Cotes de Bordeaux - rosso
(Uvaggio: 80% Merlot, 10% Cabernet Franc e
10% Cabernet Sauvignon)

Veste rosso porpora intenso

Espressione olfattiva fatta di profumi di cioc-
colata e ciliegia candita (“Mon Chery”) segui-
te da oliva nera, menta, eucalipto, tabacco

degustazioni - 0inos

dolce da pipa con ciliegia essiccata e boisé.
Il corpo &€ medio ed il vino € equilibrato tra
alcool e freschezza. | tannini sono abba-
stanza larghi (5/6) inizialmente vellutati per
poi asciugare un po’ la gengiva superiore.
Lunga ¢& la sua persistenza con finale un po’
amaro (legno?). (89-91/100)

CHATEAU CLOS DU MARQUIS 2018
Saint Julien - rosso

(Uvaggio: 64% Cabernet Sauvignon, 30%
Merlot e 6% Cabernet Franc)

Rosso porpora intenso — nero

Incisivita aromatica fatta di profumi di cioc-
colata, liquirizia, fumé, menta, alloro, rosma-
rino, vernice ad olio, incenso, ciliegia mara-
sca nera e prugna. Al gusto il corpo & medio
ed il vino ha un buon equilibrio con in rilievo
la freschezza ed i tannini. Questi ultimi sono
dolci, larghi (6/6-), inizialmente vellutati per
poi asciugarsi lievemente nel finale. Lunga
persistenza con finale di cacao, prugna e
ciliegia marasca nera. (91-93/100)

CHATEAU LA CONSEILLANTE 2018
Pomerol - rosso

(Uvaggio: 83% Merlot, 17% Cabernet Franc)
Calice rosso porpora intenso — nero

Dona un olfatto di ciliegia, cioccolata, menta,
eucalipto, vernice ad olio, buccia di piselli,
grafite, prugna, alloro e cioccolata. Bocca
fruttata di mora, cassis, e ciliegia marasca
nera. Il corpo € medio appena sufficiente ed
e sorretto dalla freschezza. Piacevole equili-
brio gustativo con la freschezza ed i tannini
che dominano la massa alcoolica. | tannini
sono dolci, abbastanza larghi (5/6) e velluta-
ti. Anche se il corpo perde un po’ di sostan-
za la freschezza la sorregge e rende lunga
la sua persistenza gustativa, lasciando una
scia di ciliegia marasca nera e cioccolata
leggermente amara. (92-94/100)

CHATEAU COS LABORY 2018

Saint Estephe - rosso

(Uvaggio: 46% Cabernet Sauvignon, 44 %
Merlot e 10% Petit Verdot)

Colore rosso porpora intenso — nero

Ventaglio olfattivo fatto di profumi di liquirizia,
ciliegia marasca candita, pepe nero e noce
moscata. Al gusto rivela un corpo medio ed
un buon equilibrio tra alcool e freschezza.
Tannini sono dolci, abbastanza larghi ( (5/6),
inizialmente vellutati per poi nel finale asciu-
gare un po’ la gengiva superiore. Sapore
boisé. Lunga € la sua persistenza gustativa
con finale boisé. (88-90/100)

CHATEAU COUHINS 2018

Pessac Leognan - rosso

(Uvaggio: 56% Merlot, 30% Cabernet Sauvignon,
8% Petit Verdot e 6% Cabernet Franc)

Rosso porpora intenso — nero

Esordio olfattivo con profumo intenso di pe-
ra coscia, seguito da menta, eucalipto, cilie-
gia, prugna, lievi boisé, liquirizia e toni fumé.
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Al gusto il vino ha un corpo medio ed ha un
buon equilibrio, I'alcool non si percepisce
grazie alla freschezza ed ai tannini. Questi
ultimi sono dolci, larghi (6/6--), inizialmente
setosi per poi asciugare un po’ la gengiva
superiore. Sapore di affumicato (tizzone del
legno) . Lunga ¢ la sua persistenza con finale
di prugna e fumé. (92-94/100)

CHATEAU COS D’ESTOURNEL 2018
Saint Estephe - rosso

(Uvaggio: 74% Cabernet Sauvignon, 23 %
Merlot, 2% Cabernet Franc e 1% Petit Verdot)
Manto rosso porpora intenso — nero

Esordio offattivo dolce che ricorda la parte
esterna del confetto. Seguono profumi di li-
quirizia, menta, eucalipto, pepe nero, noce
moscata, bacca di ginepro, alloro, cassis,
episperma, pelle in fine lavorazione di conce-
ria, oliva nera, prugna, ciliegia marasca nera,
cioccolata e conserva di pomodoro. Al'esame
gustativo si sente un corpo medio sufficiente e
I'asse acido-alcool-tannini & in equilibrio. | tan-
nini sono dolci, larghi (6/6) inizialmente setosi
per poi nel finale asciugare lievemente la gen-
giva superiore (tannini del legno). (92-94/100)

CHATEAU COUSPAUDE 2018

Saint Emilion - rosso

(Uvaggio: 75% Merlot, 20% Cabernet Franc e
5% Cabernet Sauvignon)

Robe porpora con cuore nero

Lapproccio olfattivo evidenzia profumi di
pane caldo, lievito e cassetto di medicine,
vernice ad olio, ciliegia, pepe nero, noce
moscata, rosmarino ed oliva nera. Sapore di
cioccolata. Il corpo € medio ed il vino per
Ialcool & equilibrato. | tannini sono dolci, ab-
bastanza larghi (5/6+), spessi, inizialmente
vellutati per poi asciugare un po’ la gengiva
superiore. Lunga & la sua persistenza con
finale di cioccolata. (89-91/100)

CHATEAU LA CROIX DE GAY 2018
Pomerol - rosso

(Uvaggio: 93% Merlot e 7% Cabernet Franc)
Tonalita rosso porpora intenso

Evoca profumi di ciliegia un po’ candita boisé,
menta, eucalipto, appretto (amido spray),
pepe nero, noce moscata, alloro e salvia. Al
naso si sente il boisé ed il tabacco dolce da
pipa con ciliegia liofilizzata. Il corpo € medio
ed il vino, tra alcool e freschezza, & ben equi-
librato. | tannini sono dolci, abbastanza larghi
(5/6), inizialmente vellutati per poi asciugare la
gengiva superiore. Lunga ¢ la sua persistenza
con finale di cioccolata e ciliegia un po’ candi-
ta (Mon Chery). (89-91/100)

CHATEAU LES CRUZELLES 2018
Lalande de Pomerol - rosso

(Uvaggio: 80% Merlot e 20% Cabernet Franc)
Manto porpora intenso

All'approccio olfattivo prevale una inten-
sa nota di cioccolata seguita da ciliegia
marasca nera, appretto (amido spray per

Chateau Potensac-Meédoc

stirare), tabacco biondo da pipa con cilie-
gia liofilizzata, pepe nero, noce moscata,
alloro e salvia. Sapore di cioccolata e cor-
po medio. Il vino € equilibrato con alcool
dominato dalla freschezza e dai tannini.
Questi ultimi sono dolci, abbastanza larghi
(5/6+) inizialmente vellutati per poi asciu-
gare un po’ la gengiva superiore. Lunga
persistenza con finale che asciuga un po’
la gengiva superiore. Si sente un pochino il
boisé. (90-92/100)

LA DAME DE MONTROSE 2018

Saint Estephe - rosso

(Uvaggio:, 52 % Merlot, 39% Cabernet
Sauvignon, 5% Petit Verdot e 4% Cabernet
Franc)

Mantello rosso porpora intenso — nero

Mix olfattivo fatto di profumi di frutta abba-
stanza matura ed esattamente di cassis,
prugna, e ciliegia marasca nera. Seguono
note di bacca di ginepro, menta, eucalip-
to, liquirizia e rosmarino. Il corpo &€ medio
ed il vino ha un buon equilibrio tra alcool e
freschezza. | tannini sono dolci, larghi (6/6-
-), inizialmente vellutati per poi asciugare un
po’ la gengiva superiore. Sapori di prugna,
ciliegia un po’ matura strizzata e cioccolata.
Lunga € la sua persistenza gustativa con fi-
nale di cioccolata. (91-93/100)

CHATEAU DAUZAC 2018

Margaux - rosso

(Uvaggio: 68% Cabernet Sauvignon e 32 %
Merlot)

Porpora intenso — nero

Bouquet fatto di profumi di prugna lieve-
mente cotta, fulminante, menta, eucalipto,
oliva nera, cioccolata, mirtillo, alloro, salvia e

rosmarino. Il corpo € medio sufficiente. Sa-
pore di prugna e mirtillo, lievemente acerbi.
Vino equilibrato con alcool inoffensivo grazie
anche alla copiosa freschezza. | tannini sono
dolci, larghi (6/6-) e setosi. Lunga € la sua
persistenza con finale di prugna e mirtillo
con giusta maturazione e nel finalissimo si
sente un frutto pit maturo. (93-95/100)

CHATEAU LA DOMINIQUE 2018

Saint Emilion - rosso

(Uvaggio: 85% Merlot, 12% Cabernet Franc e
3% Cabernet Sauvignon)

Mix rosso rubino e porpora

Registro olfattivo fatto di profumi di ciliegia,
menta, eucalipto, vernice ad olio, alloro e
rosmarino. Al palato evidenzia un corpo
medio ed un buon equilibrio gustativo con
la massa alcoolica dominata dalla freschez-
za e dai tannini. Questi ultimi sono dolci,
larghi (6/6-), spessi e vellutati. Lunga ¢ la
sua persistenza con sapori di cioccolata,
tabacco dolce da pipa (Clan) e ciliegia can-
dita. (88-90/100)

CHATEAU DUHART-MILON 2018
Pauillac - rosso

(Uvaggio: 65% Cabernet Sauvignon, 35%
Merlot)

Manto rosso porpora — nero

Al naso esprime profumi di prugna, mirtillo,
menta, eucalipto, pepe nero, noce moscata,
ciliegia morasca nera, vernice ad olio, alloro
e rosmarino. Sorso piacevole con esplosio-
ne di cioccolata. Il corpo € medio ed il vino
ha un ottimo equilibrio gustativo. | tannini
sono dolci, abbastanza larghi (5/6++) spessi
e vellutati. Lunga € la sua persistenza con
finale di ciliegia e cioccolata. (93-95/100)



Frederique Tienpont, proprietario
dello Chateau Vieux Certan

ECO DE LYNCH BAGES 2018

Pauillac - rosso

(Uvaggio: 62% Cabernet Sauvignon, 36%
Merlot, 2% Cabernet Franc)

Colore rosso porpora intenso — nero

Evoca profumi di cioccolata, prugna, lievi di
buccia di piselli, menta, eucalipto, per termi-
nare con ricordi di conserva di pomodoro.
Bocca piacevole con sensazioni intense di
prugna. Il corpo € medio ed il vino € ben equi-
librato con la massa alcoolica dominata dalla
freschezza e dai tannini. Questi ultimi sono
dolci, larghi (6/6), fini e setosi. Lunga € la sua
persistenza con finale di prugna e cioccolata.
Per me il miglior Eco mai fatto. (92-94/100)

CHATEAU L’EGLISE CLINET 2018
Pomerol - rosso

(Uvaggio: 90% Merlot e 10 % Cabernet Franc)
Si tinge di rosso porpora intenso

L'efficacia olfattiva mostra profumi di inten-
sa cioccolata, ciliegia, appretto, pepe nero,
lievissimi di tartufo nero, lievi di latte bollito
per terminare con sussurri di conserva di
pomodoro. Al gusto ha un sapore intenso di
cioccolata ed a seguire di ciliegia. Il corpo &
medio. Asse acido-alcool-tannini in perfetto
equilibrio. | tannini sono dolci, abbastanza
larghi (5/6++), inizialmente vellutati per poi
nel finale asciugare e far bruciare un po’ la
gengiva superiore. Lunga & la sua persisten-
za gustativa. (92-94/100)

ESPRIT DE PAVIE 2018

Bordeaux - rosso

(Uvaggio: 65% Merlot, 20% Cabernet Franc e
15% Cabernet Sauvignon)

Manto rosso porpora intenso — nero

Al naso evoca profumi di ciliegia candita,
cioccolata, amido spray (appretto), menta,
eucalipto e bosié. Bocca dolce che ricorda
il cioccolatino “Mon Chery” (ciliegia candita e
cioccolata al latte). Il corpo € medio € la fre-
schezza domina I'alcool. | tannini sono po-

CO larghi (4/6+), inizialmente vellutati per poi
asciugare e far bruciare la gengiva superiore.
Lunga ¢ la sua persistenza con finale un po’
amaro per il boisé. (88-90/100)

CHATEAU L’EVANGILE 2018

Pomerol - rosso

(Uvaggio: 80% Merlot, 20% Cabernet Franc)
Abito nero

Al naso spicca il profumo intenso di ciocco-
lata, seguito da menta, eucalipto, cipresso,
pepe nero, noce moscata e boisé. Sorso
piacevole, caratterizzato da profumi che
ricordano la ciliegia lievemente candita e
cioccolata. Il corpo € medio ed il vino & per-
fettamente equilibrato. | tannini sono dolci,
vellutati ed abbastanza larghi (5/6+). Lunga
€ la sua gustativa con concentrazione di
sapori gia sentiti con I'aggiunta di una nota
boisé. (92-94/100)

CHATEAU FERRANDE 2018

Pessac Leognan - rosso

(Uvaggio: 60% Merlot e 40% Cabernet Sauvignon)
Robe rosso porpora intenso — nero
Articolazione aromatica fatta di profumi di
ciliegia marasca matura, prugna, cioccola-
ta ed eucalipto. Allassaggio rivela sapori di
cioccolata, ciliegia, tabacco da pipa dolce. Il
corpo & medio ed il vino € equilibrato. | tan-
nini sono dolci abbastanza larghi (5/6), ini-
zialmente intensi, vellutati per poi asciugare
un po’ la gengiva superiore. Lunga ¢ la sua
persistenza. (88-90/100)

BLASON DE L’EVANGILE 2018
Pomerol - rosso

(Uvaggio: 60% Merlot, 40% Cabernet Franc)
Veste rosso porpora intenso — nero

Olfatto con profumi di cioccolata, ciliegia
parzialmente candita, menta, eucalipto,
pepe nero, noce moscata ed oliva nera. Al
gusto si sente I'effetto “Mon Chery” e cioe
cioccolata e ciliegia candita. Il corpo & medio
ed il vino per I'alcool & equilibrato. | tannini
sono spessi, abbastanza larghi (5/6), inizial-
mente vellutati per poi nel finale asciugare
un po’ la gengiva superiore. Lunga ¢ la sua
persistenza con finale di pesca e cocco (le-
gno?). (89-91/100)

CHATEAU DE FONBEL 2018

Saint Emilion - rosso

(Uvaggio: 70% Merlot, 20% Cabernet Franc e
10% Carmenere)

Alla vista € rosso porpora — nero

Ricco ventaglio olfattivo con profumo di cas-
setto di medicine (tipico nel merlot giovane),
menta, eucalipto, ciliegia giustamente ma-
tura, dolci dell’esterno del confetto, pelle in
fine lavorazione di conceria, pepe nero, noce
moscata, lievi di bacca di ginepro, cioccola-
ta, lievissimi verdi, per terminare con rimandi
di mirtillo e prugna. Palato appagato da una
bella ciliegia marasca nera, seguita da pru-
gna e mirtillo. Il corpo € medio ed il vino &
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ben equilibrato con la massa alcoolica do-
minata dalla freschezza e dai tannini. Questi
ultimi sono dolci, abbastanza larghi (5/6--),
inizialmente vellutati per poi nel finale asciu-
gare, lievemente, la gengiva superiore. Bel
vino. (92-94/100)

CHATEAU FONPLEGADE 2018

Saint Emilion - rosso

(Uvaggio: 90% Merlot e 10% Cabernet Franc)
Colore rosso porpora nero

Approccio olfattivo un po’ bosié (buccia di
arancia muffita), seguito da menta ( ricorda
il cioccolatino after eight), eucalipto, cioc-
colata, ciliegia, prugna ed accenni di grafi-
te. Il corpo ¢ al limite della sufficienza. Vino
equilibrato tra alcool e freschezza. | tannini
sono abbastanza larghi (5/6+) inizialmente
setosi per poi asciugare e far bruciare un
po’ la gengiva superiore. Lunga € la sua
persistenza con un finale lievemente amaro
e boisé. (89-91/100)

LES FORTS DE LATOUR 2018

Pauillac - rosso

(Uvaggio: 65,6% Cabernet Sauvignon, 34%
Merlot e 0,4% Petit Verdot)

Bel rosso porpora intenso — nero

Dallo scrigno olfattivo si diffondono profumi
di pera coscia, scatola di sigari, idrolitina,
prugna, menta, eucalipto, pepe nero, noce
moscata, alloro, salvia, lievi di naftalina e
caucciu. In bocca riprende per la sua ele-
ganza. Sapori di prugna, che prendono tutta
la cavita orale e cioccolata. Il corpo & medio
ed il vino € ben equilibrato. | tannini sono
dolci, larghi ( 6/6) e setosi. Lunga ¢ la sua
persistenza gustativa con la continuazione di
sapori di prugna e cioccolata. Un secondo
vino importante. (94-96/100)

CHATEAU LA GAFFELIERE 2018

Saint Emilion - rosso

(Uvaggio: 63% Merlot e 37% Cabernet Franc)
Manto rosso porpora nero

Dal bicchiere si innalzano profumi di pepe
nero, noce moscata, chiodi di garofano,
ciliegia, lievi di pera coscia e pomodoro in
barattolo. Palato allietato da sapori fruttati di
prugna e ciliegia marasca nera un po’ matu-
ra. Il corpo & medio ed il vino per I'alcool &
ben equilibrato mentre i tannini sono dolci,
larghi (6-6-), abbastanza spessi, inizialmente
setosi per poi nel finale far bruciare, lieve-
mente, la gengiva superiore. Lunga & la sua
persistenza gustativa. (93-95/100)

CHATEAU GAZIN 2018

Pomerol - rosso

(Uvaggio: 93% Merlot, 7% Cabernet Franc)
Manto rosso porpora intenso — nero

Spande un intenso profumo di liquirizia segui-
to da ciliegia, pelle lavorata, menta, eucalip-
to, pepe nero, noce moscata, alloro, salvia,
cioccolata, (goudron), tabacco dolce da pipa
per terminare con carezze di bacca di gine-
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pro. Al gusto si sente un sapore che ricorda il
tabacco dolce da pipa con ciliegia liofilizzata.
Il corpo € medio ed il vino € equilibrato con
alcool dominato dalla freschezza e dai tannini.
Questi ultimi sono dolci, larghi (6/6--) inizial-
mente vellutati per poi asciugare e far brucia-
re un po’ la gengiva superiore. (90-92/100)

CHATEAU GISCOURS 2018

Margaux - rosso

(Uvaggio: 55% Cabernet Souvignon, 39%
Merlot e 6 % Petit Verdot)

Manto porpora intenso — nero

L’approccio offattivo fa sentire profumi di ci-
liegia marasca nera, un po’ maturi, prugna,
mirtillo, menta, eucalipto, lievi di pepe ne-
ro, cioccolata ed un accenno di nota verde.
All'assaggio ha sapori di prugna, mirtillo e mo-
ra fresca. Il corpo & medio al limite della suffi-
cienza. Vino equilibrato e tannini dolci, vellutati
ed abbastanza larghi (5/6+). Lunga & la sua
persistenza. Vino piacevole che avrebbe avuto
bisogno di maggiore struttura. (91-93/100)

CHATEAU GLORIA 2018

Saint Julien - rosso

(Uvaggio: 60% Cabernet Sauvignon, 32 %
Merlot, 5% Petit Verdot e 3% Cabernet Franc)
Alla visiva e porpora intenso — nero

Ventaglio olfattivo con profumi di smalto di
vernice, cipresso. prugna. mirtillo e ciliegia,
menta, eucalipto, cioccolata con sussurri dol-
ci boisé. Il corpo &€ medio ed il vino ha sapori
di prugna, mirtillo e ciliegia marasca nera. Vi-
no equilibrato con tannini dolci, abbastanza
larghi (5/6) inizialmente setosi per poi asciu-
gare un po’ la gengiva superiore. Lunga ¢ la
sua persistenza. Questo vino mi ha sorpreso
in positivo per la piacevole nota fruttata sia al
naso che al gusto. (92-94/100)

GOULEE DE COS D’ESTOURNEL 2018
Saint Esthephe - rosso

(Uvaggio: 73% Merlot, 21% Cabernet
Sauvignon e 6% Cabernet Franc)

Bellissimo rosso porpora con cuore nero

Naso ammaliato dal profumo di una piace-
vole ciliegia, seguito da menta, eucalipto,
pepe nero, noce moscata, abete, cipresso,
boisé e pelle a fine lavorazione di conceria.
Al gusto il corpo € medio appena sufficiente
ed ha una piacevole sensazione di ciliegia.
Vino equilibrato con alcool impercettibile.
| tannini sono dolci, fini, abbastanza larghi
( 5/6) e setosi. Lunga ¢ la sua persistenza
gustativa. Vino elegante e non certo di po-
tenza. (89-91/100)

CHATEAU GRAND PUY DUCASSE 2018
Pauillac - rosso

(Uvaggio: 52% Cabernet Sauvignon e 48% Merlot)
Veste rosso porpora — nero

La sensazione olfattiva immediata € il
boisé intenso seguito da menta, prugna,
legno vecchio, pepe nero, noce moscata
e cioccolata. Esordio gustativo con sapori

di ciliegia marasca nera, liquirizia e boisé.
Il corpo € medio ed il vino & equilibrato.
| tannini sono abbastanza larghi (5/6) e
vellutati. Lunga persistenza gustativa con
finale boisé. (88-90/100)

CHATEAU GRAND PUY LACOSTE 2018
Paullac - rosso

(Uvaggio: 78% Cabernet Sauvignon, 22% Merlot)
Rosso porpora — nero

Bouquet fatto di profumi di cassis, smal-
to di vernice, menta, eucalipto, ciliegia,
prugna, pasta di marzapane e vernice a
olio. Il corpo & medio ed il vino & equili-
brato per I'alcool che € dominato dalla fre-
schezza. | tannini sono dolci, abbastanza
larghi (5/6 inizialmente vellutati per poi ne
finale asciugare un po’ la gengiva superio-
re. Lunga persistenza gustativa con finale
boisé. (88-90/100)

CHATEAU GRAUD LAROSE 2018

Saint Julien - rosso

(Uvaggio: 61% Cabernet Sauvignon, 29 %
Merlot, 7% Cabernet Franc e 3% Petit Verdot)
Rosso porpora intenso

Mix olfattivo di prugna, cassis, menta,
eucalipto, liquirizia, ciliegia, cioccolata,
alloro, rosmarino, caucciu e conserva di
pomodoro. Al’esame gustativo si gode
una diffusa sensazione fruttata di prugna.
Il corpo & medio ed il vino € ben equilibra-
to. | tannini sono dolci, abbastanza larghi
(5/6++), inizialmente vellutati per poi asciu-
gare un po’ la gengiva superiore. Lunga &
la sua persistenza con finale di prugna e
boisé. Dovra perdere e lo perdera un po’
di legno. (92-94/100)

LES GRIFFONS DE PICHON BARON 2018
Pauillac - rosso

(Uvaggio: 52% Cabernet Sauvignon e 48% Meriot)
Rosso porpora intenso — nero

Sensazioni olfattive di cioccolata, liquirizia,
menta, eucalipto, prugna, pepe nero, dolci
dell’esterno del confetto, appretto (amido
spray per stirare), ciliegia marasca nera, e
noce moscata. Al palato mostra un corpo
medio ed un buon equilibrio con massa
alcoolica sottomessa. | tannini sono dolci,
spessi, abbastanza larghi (5/6) inizialmen-
te vellutati per poi asciugare un po’ la gen-
giva superiore. Lunga & la sua persistenza
gustativa con finali accenni boisé. Sara
necessario un po’ di affinamento in bot-
tiglia perché il vino perda un po’ il legno.
(92-94/100)

CHATEAU HAUT BAILLY 2018

Pessac Legnan - rosso

(Uvaggio: 55% Cabernet Suvignon, 35%
Merlot, 5% Petit Verdot e 5% Cabernet Franc)
Veste rosso porpora — nero

Scrigno olfattivo che rivela profumi di pelle
in fine lavorazione, dolce dell’esterno del
confetto, prugna, ciliegia, menta, eucalip-

to, mirtillo e lievi soffi finali. Il corpo & medio
calibrato, vino che tende piu all’eleganza
che alla potenza. Vino ben equilibrato con
tannini dolci, abbastanza larghi (5/6) e se-
tosi. Lunga ¢ la sua persistenza gustativa.
E elegante e piacevole. (97-99/100)

CHATEAU BAILLY Il 2018
Pessac-Legnan - rosso

(Uvaggio: 65% Merlot e 35% Cabernet Sauvignon)
Manto rosso porora — nero

Al naso emergono profumi di pelle vegeta-
le, prugna, ciliegia, menta, eucalipto, dolci
dell’esterno del confetto, pepe nero e no-
ce moscata. Al palato il vino di diffonde in
larghezza. Il corpo é sottile, fine ed elegan-
te. Vino equilibrato con massa alcoolica
non percettibile grazie alla freschezza ed
ai tannini. Questi ultimi sono dolci, abba-
stanza larghi (5/6), inizialmente setosi per
poi bruciare un pochino la gengiva supe-
riore. Lunga € la sua persistenza con finale
di prugna e ciliegia. (91-93/100)

“VERSO”

DE CHATEAU HAUT BATAILLEY 2018
Pauillac - rosso

(Uvaggio: 82% Cabernet Sauvignon e 18% Meriot)
Manto porpora

Naso non particolarmente ricco con pro-
fumi di prugna, vernice a olio, lievi di ver-
de, pepe nero e noce moscata. Il corpo &
medio ed il vino & equilibrato tra alcool e
freschezza. | tannini sono un po’ centrali
(4/6+), inizialmente, vellutati, per poi asciu-
gare la gengiva superiore. Lunga & la sua
persistenza. (87-89/100)



CHATEAU HAUT BATAILLEY 2018
Pauillac - rosso

(Uvaggio: 59% Cabernet Sauvignon e 41% Merlot)
Veste rosso porpora — nero

Al naso esprime profumi di prugna, ciocco-
lata, buccia di piselli e ciliegia morasca nera.
Al palato si godono sensazioni di prugna
e cioccolata. Il corpo & medio ed il vino &
ben equilibrato. | tannini sono dolci, abba-
stanza larghi (5/6+) inizialmente vellutati per
poi asciugare un po’ la gengiva superiore.
(90-92/100)

CHATEAU HAUT BERGEY 2018

Pessac Leognan - rosso

(Uvaggio: 42% Cabernet Sauvignon, 40%
Merlot, 12% Cabernet Franc e 6% Petit Verdot)
Rosso porpora intenso — nero

Profumi di prugna, menta, eucalipto, ciliegia, lie-
vi boise, alloro, salvia e cioccolata. All'lassaggio
il corpo € medio sufficiente con sapori di prugna
e cioccolata. Vino equilibrato con tannini dolci,
abbastanza larghi (5/6--) inizialmente vellutati,
che nel finale asciugano un po’ la gengiva supe-
riore. Lunga ¢ la sua persistenza. (88-90/100)

CHATEAU HAUT-BRION 2018
Pessac-Leognan - rosso

(Uvaggio: 49,4% Merlot, 38,7% Cabernet
Sauvignon e 11,9% Cabernet Franc)

Manto rosso porpora — nero

II'bagaglio olfattivo evoca profumi di pepe ne-
ro, noce moscata, intensi di incenso e lavanda,
ciliegia, prugna, tabacco biondo della Virginia,
boise , cacao, apretto, menta, eucalipto, alloro,
salvia, idrolitina (polvere che trasforma I'acuga
naturale in gassata) e crema di latte. Al gusto
il corpo € medio fine ed il vino & sapido ben
equilibrato, grazie alla freschezza ed ai tannini
che superano la massa alcoolica. | tannini sono
dolci, fini, larghi (6/6-), spessi, eleganti e setosi.
Lunga ¢ la sua persistenza con finale che ri-
corda il guscio duro di mandorla. (96-98/100)
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CHATEAU SIMARD 2018

Saint Emilion - rosso

(Uvaggio: 70% Merlot, 25% Cabernet Franc e
5% Cabernet Sauvignon)

Veste rosso porpora intenso — nero

Naso caratterizzato da intensi profumi speziati
di pepe nero, noce moscata e chiodi di ga-
rofano, seguiti da prugna, ciliegia, pelle in fine
lavorazione di conceria, alloro, salvia, menta,
eucalipto, lievi di cassetto di medicine, mobile
di sagrestia e incenso. Al gusto si percepisce
un corpo medio che tende ad assottigliarsi.
Sapore di cioccolata. Vino con buona acidita
che domina l'alcoal. | tannini sono dolci, ab-
bastanza larghi (5/6) inizialmente vellutati e poi
asciugano un po’ la gengiva superiore. Lunga
persistenza con finale di prugna. (89-91/100)

CHATEAU L’IF 2018

Saint Emilion - rosso

(Uvaggio: 74% Merlot, 26% Cabernet Franc)
Bel rosso porpora

Profumi che evocano ricordi di ciliegia, men-
ta, eucalipto, lievi di bacca di ginepro, verni-
ce ad olio, crema di latte, per terminare con
soffi speziati di pepe nero e noce moscata.
Bocca appagata da una piacevole ciliegia.
Il corpo € medio ed il vino & ben equilibrato
con massa alcoolica poco percettibile gra-
zie alla freschezza ed ai tannini. Questi ultimi
sono dolci, spessi, abbastanza larghi (5/6+),
inizialmente setosi per poi asciugare e far
bruciare un po’ la gengiva superiore. Lunga
persistenza con finale di ciliegia. Per i tannini
mi ricorda il 2016. (93-95/100)

CHATEAU KIRWAN 2018

Margaux - rosso

(Uvaggio: 43% Cabernet Sauvignon, 29 %
Meriot, 15% Cabernet Franc e 13% Petit Verdot)
Colore rosso porpora vivo intenso

Dal bicchiere si diffondono profumi di ciliegia,
prugna, mirtillo, cioccolata, menta, eucalip-
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1o, lievi di pepe nero, noce moscata. Ha un
naso fine ed elegante. Il palato € ammaliato
da note fruttate di ciliegia e prugna e dosata
coccolata. Vino equilibrato con asse acido-
alcool-tannino in completa sintonia. Il corpo
e medio sufficiente mentre i tannini sono
dolci, abbastanza larghi ( 5/6+), fini, setosi
ed eleganti. Lunga ¢ la sua persistenza. Vino
che mi ha sorpreso per la sua piacevolezza.
(93-95/100)

CHATEAU LABEGORCE 2018

Margaux - rosso

(Uvaggio: 50% Cabernet Sauvignon, 44 %
Merlot, 3% Cabernet Franc e 3% Petit \Verdot)
Bel manto cardinalizzo

Naso non particolarmente generoso con
profumi di mobile di sagrestia impregnato
di incenso, seguito da menta, eucalipto e
cioccolata. Il corpo € medio al limite della
sufficienza. Sapore di ciliegia e prugna, lie-
vemente aspra seguite dalla cioccolata. Vino
equilibrato con tannini dolci, setosi e larghi
(6/6--). Lunga persistenza con finale boisé.
(90-92/100)

CHATEAU LAFITE ROTHSCHILD 2018
Pauillac - rosso

(Uvaggio: 91% Cabernet Sauvignon, 8,5%
Merlot e 0,5% Peti Verdot)

Abito rosso porpora intenso — nero

Ventaglio di sensazioni olfattive caratte-
rizzate da note intense di prugna, seguite
da mirtillo, cassis, alloro, salvia, rosmari-
no, menta, eucalipto, mora e pomodoro
rosso pelato. Piacevole palato con sapore
di mora matura. Il corpo non & eccessivo
ma & medio sufficiente. Il vino & perfetta-
mente equilibrato ed i tannini sono larghi
(6/6), dolci, spessi e setosi. Lunga ¢ la sua
persistenza con finale di mora e cassis. Bel
vino di grande eleganza e con tannini di alto
livello. (98-100/100)




oinos « degustazioni

ELENCO RIASSUNTIVO DEI VINI ROSSI DEGUSTATI,

ANNATA 2018, E RELATIVE VALUTAZIONI:

D’agassac 2018 Haut Medoc

Angelique de Monbousquet 2015 Saint — Emilion
Angelus 2018 Saint-Emilion

N. 3 D’Angelus 2018 Saint-Emilion
D’Armailhac 2018 Pauillac

Aromes de Pavie 2018 Saint-Emilion
Ausone 2018 Saint-Emilion

Balestard La Tonnelle 2018 Saint-Emilion
Beausejour Becot 2018 Saint-Emilion
Batailley 2018 Pauillac

Beauregard 2018 Pomerol

Belair 2018 Pomerol

Bellevue Mondotte2018 Saint-Emilion
Beychevelle 2018 Saint-Julien

Le Bon Pasteur 2018 Pomerol

Branaire Ducru 2018 Saint-Julien

Brane Cantenac 2018 Margaux

La Cabanne 2018 Pomerol

Canon La Gaffeliere 2018 Saint-Emilion
Cantenac Brown 2018 Margaux

Cap de Mourlin 2018 Saint-Emilion
Carbonnieux 2018 Pessac-Léognan

Le Carillon D’Angelus 2018 Saint-Emilion
Carruades de Lafite 2018 Pauillac
Chapelle D’Ausone 2018 Saint-Emilion

La Chapelle de La Mission Haut Brion 2018 Pessac-Leognan
Chapelle de Potensac 2018 Médoc
Domaine de Chevalier 2018 Pessac-Léognan
La Chenade 2018 Lalande de Pomerol
Cheval Blanc 2018 Saint-Emilion

Le Clarence de Haut Brion 2018 Pessac-Léognan
Domaine de L’A Castillon Cotes De Bordeaux
Clerc Milon 2018 Pauillac

Clinet 2018 Pomerol

Clos de Baies 2018 Saint-Emilion

La Clotte 2018 Saint-Emilion

Clos Fourtet 2018 Saint-Emilion

Clos Lunelles 2018 Castillon Cotes De Bordeaux
Clos du Marquis 2018 Saint-Julien

La Conseillante 2018 Pomerol

Cos Labory 2018 Saint-Estéphe

Couhins 2018 Pessac-Leognan

Cos D’Estournel 2018 Saint Estephe
Couspaude 2018 Saint-Emilion

La Croix De Gay 2018 Pomerol

Les Cruzelles 2018 Lalande de Pomerol

La Dame de Montrose 2018 Saint-Estéphe
Dauzac 2018 Margaux

La Dominique 2018 Saint-Emilion

Duhart — Milon 2018 Pauillac

Echo de Lynch Bages 2018 Pauillac
L’eglise Clinet 2018 Pomerol

Esprit de Pavie 2018 Bordeaux

L'evangile 2018 Pomerol

Ferrande 2018 Pessac Leognan

Blason de L’evangile 2018 Pomerol

De Fonbel 2018 Saint-Emilion

Fonplegade 2018 Saint-Emilon

Les Forts de Latour 2018 Pauillac

La Gaffeliere 2018 Saint-Emilion

Gazin 2018 Pomerol

Giscours 2018 Margaux

Gloria 2018 Saint-Julien

89-91/100
87-89/100
92-94/100
88-90/100
92-94/100
89-91/100
96-98/100
88-90/100
88-90/100
88-90/100
92-94/100
89-91/100
91-93/100
90-92/100
90-92/100
92-94/100
89-91/100
88-90/100
88-90/100
91-93/100
87-89/100
89-91/100
89-91/100
91-93/100
93-95/100
91-93/100
88-90/100
93-95/100
89-91/100
95-97/100
92-94/100
91-93/100
92-94/100
90-92/100
92-94/100
91-93/100
92-94/100
89-91/100
91-93/100
92-94/100
88-90/100
92-94/100
92-94/100
89-91/100
89-91/100
90-92/100
91-93/100
93-95/100
88-90/100
93-95/100
92-94/100
92-94/100
88-90/100
92-94/100
88-90/100
89-91/100
92-94/100
89-91/100
94-96/100
93-95/100
90-92/100
91-93/100
92-94/100

Goulee 2018 Saint Estephe

Grand Puy Ducasse 2018 Pauillac

Grand Puy Lacoste 2018 Pauillac
Graud-Larose 2018 Saint-Julien

Les Griffons De Pichon Baron 2018 Pauillac
Haut Bailly 2018 Pessac-Léognan

Haut - Bailly li 2018 Pessac-Leognan
Haut Batailley Verso 2018 Pauillac

Haut Batailley 2018 Pauillac

Haut-Bergey 2018 Pessac-Léognan
Haut-Brion 2018 Pessac-Léognan
Haut-Simard 2018 Saint-Emilion

L’if 2018 Saint-Emilion

Kirwan 2018 — Margaux

Labegorce 2018 Margaux

Lafite Rothschild 2018 Pauillac

La Font-Rochet 2018 Saint-Estéphe
Lagrange 2018 Saint-Julien

Larmande 2018 - Saint-Emilion

Langoa Barton 2018 Saint-Joulien
Larrivet Haut Brion 2018 Pessac-Léognan
Lascombes 2018 Margaux

Latour 2018 Pauillac

Latour Martillac 2018 Pessac-Léognan
Lynch Bages 2018 Pauillac

Leoville Barton 2018 Saint-Julien

Leoville Las Cases 2018 Saint-Julien
Leoville Poyferré 2018 Saint-Julien
Lespault- Martillac Pessac-Leognan

La Louviere 2018 Pessac-Léognan

Lucia 2018 Saint-Emilion

Lusseau 2018 Saint-Emilion

Malartic Lagraviere 2018 Pessac-Léognan
Malescot 2018 - Margaux

Margaux 2018 Margaux

Blason De L’evangille 2018 - Pomerol
Marquis De Terme 2018 Margaux

La Mission Haut — Brion 2018 Pessac-Léognan
Monbrison 2018 Margaux

Monbousquet 2018 Saint-Emilion
Montlandrie 2018 Castillon Cétes De Bordeaux
Montrose 2018 Saint-Estéphe

Moulin Saint Georges 2018 Saint-Emilion
Mouton Rothschild 2018 Pauillac

Fugue De Nenin 2018 Pomerol

Nenin 2018 Pomerol

Ormes De Pez 2018 Saint Estéphe
Pagodes De Cos 2018 Saint Estephe
Palmer 2018 Margaux

Pape Clément 2018 Pessac-Léognan

Le Pape 2018 Pessac-Léognan

Pauillac De Chateau Latour 2018 Pauillac
Pavie 2018 Saint-Emilion

Pavie Decesse 2018 Saint-Emilion

Pavie Maquin 2018 Saint-Emilion

Le Pavillon Rouge De Margaux 2018 Margaux
Le Petit Cheval 2018 Saint-Emilion

Le Petit Lion 2018 Saint-Julien

Le Petit Mouton De Mouton Rothschild 2018 Pauillac
Petit-Village 2018 Pomerol

La Petite Eglise 2018 Pomerol

Petrus 2018 Pomerol

De Pez 2018 Saint-Estéphe

Phelan Segur 2018 Saint-Estéphe

Pibran 2018 Pauillac

Pichon Longueville Comtesse De Lalande 2018 Pauillac

89-91/100
88-90/100
88-90/100
92-94/100
92-94/100
97-99/100
91-93/100
87-89/100
90-92/100
88-90/100
96-98/100
89-91/100
93-95/100
93-95/100
90-92/100
98-100/100
89-91/100
91-93/100
88-90/100
92-94/100
89-91/100
90-92/100
96-98/100
89-91/100
96-98/100
91-93/100
95-97/100
91-93/100
91-93/100
87-89/100
90-92/100
89-91/100
88-90/100
89-91/100
97-99/100
89-91/100
89-91/100
93-95/100
90-92/100
89-91/100
89-91/100
92-94/100
91-93/100
95-97/100
88-90/100
90-92/100
92-94/100
91-93/100
98-100/100
92-94/100
89-91/100
90-92/100
91-93/100
89-91/100
88-90/100
92-94/100
92-94/100
92-94/100
94-96/100
89-91/100
90-92/100
96-98/100
90-92/100
90-92/100
92-94/100
94-96/100



Pichon Longueville Baron 2018 Pauillac
La Pointe 2018 Pomerol

Le Pin 2018 Pomerol

Pontet — Canet 2018 Pauillac

Potensac 2018 Médoc

Poujeaux 2018 Moulis

Prieure Lichine 2018 Margaux

Quinault L’enclos 2018 Saint-Emilion
Rauzan Gassies 2018 Margaux

Réserve De La Comtesse 2018 Pauillac
Rol Valentin 2018 Saint-Emilion

Raoul 2018 - Pessac-Leognan

Rouget 2018 Pomerol

Saint Peirre De Corbian 2018 Saint Estephe
Saintem Saintayme 2018 Saint Estephe
Sanctus 2018 Saint-Emilion

Simard 2018 Saint-Emilion

Siran 2018 Margaux

Soutard 2018 Saint-Emilion

Talbot 2018 Saint-Julien

Du Tertre 2018 - Margaux

La Tour Figeac 2018 Saint-Emilion

Les Tourelles De Longueville 2018 Pauillac
Tronquoy - Lalande 2018 Saint-Estéphe
Valandraud 2018 - Saint-Emilion

Val De Roc 2018 Bordeaux Superieur
Vieux Chateau Certan 2018 Pomerol

97-99/100
89-91/100
96-98/100
92-94/100
92-94/100
89-91/100
91-93/100
94-96/100
90-92/100
90-92/100
90-92/100
87-89/100
90-92/100
89-91/100
90-92/100
91-93/100
89-91/100
90-92/100
88-90/100
92-94/100
90-92/100
91-93/100
92-94/100
91-93/100
89-91/100
90-92/100
97-99/100

ELENCO RIASSUNTIVO DEI VINI BIANCHI DEGUSTATI,

ANNATA 2018, E RELATIVE VALUTAZIONI:

Aile D’argent di Mouton Rothschild 2018 Bordeaux
Carbonnieux 2018 Pessac-Léognan

Domaine De Chevalier 2018 Pessac-Léognan

La Clarté De Haut Brion 2018 Pessac-Léognan
Couhins 2018 Pessac-Leognan

94-96/100
86-88/100
93-95/100
91-93/100
87-89/100

degustazioni - 0inos

Cos D’estournel 2018 Saint Estephe
Ferrande 2018 Pessac-Leognan
Haut-Bergey 2018 Pessac-Léognan
Haut-Brion Blanc 2018 Pessac-Léognan
Larrivet Haut Brion 2018 Pessac-Léognan
Latour Martillac 2018 Pessac-Léognan

Blanc De Lynch — Bages 2018 Pauillac
Lespault Martillac 2018 Pessac-Leognan

La Louviere 2018 Pessac-Léognan

Malartic Lagraviere 2018 Pessac-Léognan
La Mission Haut Brion Blanc 2018 Pessac-Léognan
Monbousquet 2018 Bordeaux

Pagodes De Cos 2018 Saint Estephe

Pape Clément 2018 Pessac-Léognan

Le Pavillon Blanc De Margaux 2018 Margaux
Raoul 2018 Pessac-Leognan

Le “S” De Suduiraut 2015 Bordeaux

De Suduiraut Blanc Sec 2018 Bordeaux

94-96/100
85-87/100
87-89/100
94-96/100
88-90/100
89-91/100
92-94/100
90-92/100
88-90/100
89-91/100
93-95/100
92-94/100
92-94/100
92-94/100
93-95/100
86-88/100
90-92/100
90-92/100

ELENCO RIASSUNTIVO DEI VINI SAUTERNES DEGUSTATI,

ANNATA 2018, E RELATIVE VALUTAZIONI:

Coutet 2018 Barsac

Clos Haut-Peyraguey 2018
Doisy — Daéne 2018 Barsac
Doisy — Védrines 2018 Barsac
Filhot 2018

Lafaurie — Peyraguey 2018
De Malle 2018

Rayne - Vigneau 2018
Rieussec 2018

Sigalas Rabaud 2018

De Suduiraut 2018

La Tour Blanche 2018

91-93/100
88-90/100
91-93/100
90-92/100
87-89/100
87-89/100
88-90/100
87-89/100
89-91/100
88-90/100
91-93/100
88-90/100

La Cité du Vin di Bordeaux
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Dal 1998 I'azienda riporta il logo e
I'immagine aziendale di azienda agri-
cola San Benedetto. Grazie a Giovan-
ni Giannelli — babbo degli attuali con-
dottieri, gli intrepidi e intelligenti fratelli
Andrea e Marco — che dedica tutto
se stesso all’azienda e al suo svilup-
po, presto i risultati arrivano. | ragazzi
apprendono fin da giovanissimi le tec-
niche di vinificazione e quant’altro sia
necessario allo sviluppo dell’azienda.
Adesso hanno acquisito autonomia,
dando la propria impronta all’azienda
di famiglia. Andrea cura la vigna € la
vinificazione, Marco si occupa delle
varie fasi di commercializzazione del
vino e delle visite aziendali, oltre che
dell’agriturismo. Giovanni  Giannelli,
sempre attento alla cura della vigna,
della cantina e di tutte le fasi per
produrre vini di qualita, trasmette in-

IALFABETO DEL VINO

Giovanni Giannelli coi figli Andrea e Marco

an Benedetto

La famiglia Giannelli acquista la proprieta negli
anni Sessanta del secolo scorso. Prima, in fami-
glia, erano mezzadri e lavoravano nella vigna di
fronte. Decidono d’acquistare nella zona di pro-
duzione della Vernaccia di San Gimignano, in lo-
calita San Benedetto dove per la maggior parte
il territorio & frazionato in tantissimi piccoli pro-
duttori, molti dei quali una volta erano mezzadri
che poi lentamente sono divenuti proprietari.

tegralmente ai figli la sua dedizione,
passione, amore. Oggi Andrea pro-
duce “il vino di Andrea” ossia un’idea
che si basa sulla cura maniacale per
tutti i processi produttivi, dando un
proprio stile ai vini aziendali, senza
sponsorizzare le mode del momento,
ma cercando di creare un vino figlio
dell’annata ossia il vino che, in base
al particolare andamento climatico, la
rispecchi il piu possibile. Chi meglio di
lui stesso conosce le sue vigne, non gli
rimane che interpretare I'annata. An-
drea vuol produrre un vino pulito e ben
fatto, che rappresenti il proprio terroir.
Dedica la stessa attenzione sia al bag
in box, cercando d’ottenere il miglior
vino possibile per quella tipologia che
al vino top aziendale ossia lo Japigo o
la Vernaccia di San Gimignano riserva,
che quest’anno svetta verso il cielo

per la sua eccelsa qualita. Singolare
I'idea dei 2 fratelli di commercializzare
la Vernaccia di San Gimignano annata
col tappo a vite (stelvin), anziché con
un tappo di sughero. La particolare
chiusura garantisce al consumatore
limmediatezza del frutto del vino e
sicuramente per un po’ d’anni una
buona conservazione, non incorrendo
in rischi come I'odore di tappo, che
quando si presenta ci costringe a get-
tare I'intero contenuto in quanto il vino
risulta imbevibile. Forza ragazzi, grazie
alla vostra passione, dedizione e ca-
pacita state dando tanta gioia a tante
persone che si awvicinano al mondo
del vino, facendoli gioire anche con
prezzi delle bottiglie assolutamente
competitivi. 'azienda rappresenta la
qualita a portata di tutti con la diversi-
ficazione dei suoi prodotti.
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Vernaccia di San Gimignano docg 2018
Vino prodotto da uve Vernaccia, presenta
una veste delicata di color paglierino tenue.
Olfatto fruttato e floreale con sentori di me-
la, pesca, banana e fiori d’acacia. Al gusto &
piacevolmente leggero e fresco con decisa
nota sapida e retrogusto leggermente ama-
rognolo. Il vino € prodotto a un’altitudine di
300 metri s.l.m. da terreni di medio impasto.
Accompagna la calura estiva come perfetto
aperitivo o con crostini al lardo d’Arnard, riso
freddo con mozzarella e branzino al sale.

Vernaccia di San Gimignano docg
Riserva 2016

Vino prodotto da uve Vernaccia. Il mosto
fermenta in tonneaux da 700 litri per pro-
seguire con I'affinamento di circa 18 mesi.
Il vino presenta un color giallo dorato lu-
minoso. Olfatto con evidenti note fruttate
d’agrumi, floreale di ginestra e ricchezza
di varie sensazioni come miele, caramella

inglese e un tocco di vaniglia. Al gusto e
davvero ricco, intraprendente, equilibrato e
presenta una lunga persistenza.

Chianti tradizione 2017

Vino prodotto da 80% Sangiovese e il re-
stante 20% di Colorino, Canaiolo, Ciliegiolo
e Malvasia da vigneti con altitudine di circa
180 metri s...m. . Grazie al “governo all’'uso
toscano”, risulta fresco, immediato, fruttato
ma presenta pure una buona struttura con
tannini fermi. Olfatto con note prorompenti
di frutti come mora e mirtillo, accompagnati
da viola e note speziate di chiodi di garofano
con cenni di liquirizia, cacao e cuoio. Gusto
armonioso, fresco e saporito allo stesso
tempo.

Chianti Riserva 2015

Vino prodotto da uve Sangiovese a un’al-
titudine di 220 m s.l.m. su terreni piuttosto
argillosi e solo in particolari annate soddi-
sfacenti, da una severa selezione d’uve.
Vinificato in cemento e a seguire affinato
per 2 anni in legno. Color rubino profondo.
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Al naso risulta intensamente speziato con
riconoscimenti di pepe nero, chiodi di ga-
rofano e noce moscata. Prosegue una scia
odorosa ricca con sentori fruttati e floreali.
Al gusto si rivela di corpo pieno con tannini
decisi ma ben disposti ad accogliere il pala-
to. Finale deciso e avvolgente.

Toscana Rosso igt Japigo 2015

Vino prodotto da uve Sangiovese, Merlot e
Cabernet da un vigneto situato a un’altezza
di 240 metri s.I.m. Dopo una lunga macera-
zione, il vino sosta in barriques per circa 12
mesi dopo di che viene affinato altri 12 mesi
in bottiglia. Dal color rubino acceso carico
con riflessi leggermente purpurei, presenta
un olfatto deciso, concreto, ricco di sensa-
zioni. Fruttato, speziato, tostato, floreale e
minerale con riconoscimenti di frutti di bo-
sco come lamponi e ribes, cannella e car-
damomo, nocciola tostata e vaniglia, grafite
e china. Bocca possente e delicata, com-
patta. Da accompagnare con primi piatti
come pappardelle alla lepre o bistecca alla
fiorentina alla griglia.
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Voluta e sostenuta da ChiantiBanca,
ha erogato oltre ventimila prestazio-
ni a diecimila iscritti. E capofila e co-
ordinatrice del progetto che dotera
tutte le Bcc della Toscana di una Mu-
tua. Sanita ma non solo: benessere,

stile di vita e corretta alimentazio-
ne gli altri punti forti. Il presidente
Stefano Mecocci: “Rappresentiamo
Pelemento distintivo per mantenere
forte il legame con il territorio”.

Chi

melissa sinibaldi

anti

Fondata nel dicembre
del 2007, ChiantiMutua
& aperta a clienti e soci di
ChiantiBanca, a cui so-
no riservate quote contri-
butive ridotte per usufrui-
re dei moltissimi vantaggi
offerti in ambito sanitario,
sociale e culturale. Chian-
tiMutua aderisce al Comi-
pa — consorzio coopera-
tivo di previdenza e assi-
stenza esistente da ben 25

anni — che ha sede a Ro-
ma e raccoglie mutue su
tutto il territorio nazionale.
I Comipa emette a favore
dei soci delle proprie con-
sorziate la “Carta Mutua-
salus”, che consente I'ac-
Ccesso a una vasta gam-
ma di servizi e prestazioni.
ChiantiMutua opera tradi-
zionalmente in tre settori:
salute, famiglia e tempo li-
bero. Parlando di salute, il

1Mutua

mcoePERATI -

PER LE COMUN
NEL CUORE




Socio, grazie alle conven-
zioni stipulate dalla Mutua
in ambito locale e dal Co-
mipa sul territorio naziona-
le, pud beneficiare di scon-
ti su visite, analisi e cure
sanitarie presso numerose
strutture, centri diagnosti-
ci e professionisti qualifica-
ti, riducendo sensibilmente
i tempi d’attesa; inoltre ha
diritto a rimborsi di spese
mediche, diarie per ricove-

Chianti

ro, sussidi medico-sanitari
e campagne di prevenzio-
ne organizzate attraverso
strutture e operatori locali.
Venendo alla famiglia, sono
previsti servizi di sostegno
per i nuovi nati e per tutti
i cicli scolastici e svariate
convenzioni che consento-
no di ottenere agevolazioni
presso farmacie, palestre,
piscine, centri benessere,
agenzie di viaggio, cartole-
rie per materiale scolastico,
librerie, cinema, teatri, taxi,
servizi di trasporti per disa-
bili e pit in generale dedi-
cando attenzione massima
alle attivita sportive e cul-
turali. Per quanto riguar-
da le attivita per il tempo li-
bero, il programma annua-
le di ChiantiMutua prevede
iniziative culturali e ricrea-
tive, visite a mostre e mu-
sei, eventi musicali, con-
vegni a tema, soggiorni al
mare e in montagna, oltre
a viaggi — in tutti i periodi
dell’anno — in ltalia e all’'e-
stero. | servizi offerti gene-
rano valore sia per il terri-
torio — grazie allo sviluppo
della rete locale di struttu-
re, enti e fornitori (sanitari e
non) capaci d’offrire servizi
e prodotti qualificati — che
per il sistema-Paese, attra-
verso la promozione della
salute e il sostegno alle fa-
miglie, integrando il siste-
ma di welfare e rendendo-
lo piu solidale ed economi-
camente sostenibile. “La
nascita delle Mutue risale
a moltissimi anni fa, fino a
conoscere una progressi-
va perdita di valore con lo
sviluppo del servizio sani-

tario nazionale — commen-
ta Stefano Mecocci, pre-
sidente di ChiantiMutua
— 0ggi le Mutue stanno vi-
vendo una nuova primave-
ra perché godere dei van-
taggi del welfare pubblico
€ sempre piu complicato,
soprattutto per le fasce di
reddito pit basse. E privi-
legio di pochi permetter-
si onerose polizze assicu-
rative integrative: per que-
sto ChiantiMutua — ormai
da piu di dieci anni, tanto
da essere una delle prime
mutue sul territorio nazio-
nale — ha reso accessibili i
SuOi servizi a tutti”. Si par-
te da 2,90 euro al mese per
i soci ChiantiBanca (priva-
ti 0 amministratori e sinda-
ci di aziende) e per i gio-
vani under 30, per i coniu-
gi dei soci 3,90 euro e per
tutti i clienti 4,90 euro: cifre
alla portata di qualsiasi ta-
sca, a fronte di un servizio
che garantisce eccellenza
in tempi brevissimi. “Inoltre
— riprende Mecocci — per
una banca di credito coo-
perativo dotarsi di una Mu-
tua & un forte segno distin-
tivo per mantenere il lega-
me col territorio”. A livello
di Bee, quante sono attual-
mente quelle che ne han-
no gia una? “Circa il 10%,
ma il numero & destinato a
crescere in tempi rapidissi-
mi”. Grazie al contributo di
ChiantiMutua che, assieme
alla Federazione Toscana
delle banche di credito co-
operativo, & stata capofi-
la di un ambizioso proget-
to (portato ormai a com-
pimento) che dotera ogni
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bcc della Regione di una
Mutua. “Forti della nostra
esperienza e delle nostre
competenze - riprende
Mecocci — siamo stati indi-
viduati come ente di riferi-
mento per la nascita di tut-
te le nuove Mutue tosca-
ne e capofila di un modello
di progettualita che sta ve-
nendo esportato anche in
buona parte delle regioni
d’ltalia”. In quali ambiti di
servizi vi muovete? “Alcu-
ni servizi di sanita leggera
non sono piu gratuiti, oltre
allimpossibilita di usufruir-
ne per le infinite liste d’atte-
sa. Al contrario, attraverso
la Mutua si ottengono pre-
stazioni nell’arco di due/tre
giorni, € non certo di me-
si. Ma la nostra attenzio-
ne non si ferma alle cure
mediche: vogliamo incide-
re anche sulla prevenzio-
ne con campagne di check
up completi, organizzando
eventi educativi e di forma-
zione su alimentazione, ci-
bo, olio, vino e promuoven-
do lo sport come attivita
basilare di un corretto stile
di vita”. Quali sono i nume-
ri di ChiantiMutua? “Abbia-
mo 8.500 iscritti — con un
trend in crescita costan-
te — e circa 700 strutture
convenzionate, a copertu-
ra di quasi tutto il territorio
toscano. Dei nostri servi-
zi usufruiscono oltre dieci-
mila persone: se entram-
bi i genitori sono iscritti alla
Mutua, anche i figli mino-
renni  possono beneficia-
re dei servizi. A oggi ab-
biamo erogato piu di ven-
timila prestazioni nella vita
di ChiantiMutua € i nume-
ri degli ultimi anni si molti-
plicano — eroghiamo oltre
mille prestazioni al mese —
con prospettive di crescita
sempre piu ambiziose”.
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Dai LLambruschi

all’aceto balsamico

DOVE VA LA VITICOLTURA
di mariq fregoni

,, Presidente onorario OIV

All’inizio del Novecento il nostro Pae-
se possedeva una superficie di 3,5mi-
lioni di ettari, di cui 2,6 milioni erano a
viticoltura promiscua (ormai scompar-
sa), d’origine etrusca, civilta estesa
dalla Campania alle pianure del nord
[talia. Le viti della coltura promiscua,
ai bordi dei campi, erano allevate
sulle “alberate” o “piantate”, ossia
sostenute da tutori vivi, quali pioppo,
olmo, acero, gelso, ciliegio, ecc... a
seconda delle Regioni. Nell’antichita
le alberate venivano denominate “Ar-
bustum gallicum”, tipico della Gallia
Cisalpina e dell’Etruria settentrionale,
se erano molto alte, sino a 15 metri
nell’alberata aversana del napoletano,
tanto che Plinio rammenta che se un
vendemmiatore cadeva dalle scale di
legno e moriva aveva diritto alla se-
poltura gratuita. Le viti possedevano
vecchi cordoni chiamati “tirelle”, che
collegavano un albero all’altro. Era-
no denominate “Arbustum italicum”
quando la vite veniva “maritata” ad al-
beri tutori piu bassi, a esempio I’'0lmo,
nell’Etruria centrale, come il “testuc-
chio”. La grafiosi dell’olmo (Graphium
ulmi) provocd una grave crisi della
viticoltura promiscua, che venne de-
cimata nel secondo Dopoguerra per i
costi di produzione elevati, dovuti alla
manodopera. Sino alla meta del No-
vecento le viti erano allevate alte sulle
alberate o sulle pergole per schivare

L’Italia fu denominata “Oenotria tellus” dagli
antichi greci e rimase per secoli un Paese
viticolo importante assieme alla Spagna e alla
Francia. Attualmente la Cina, coi suoi 800mila
ettari di vigneto, supera ’ltalia, detentrice di
circa 650mila ettari vitati.

I'umidita delle pianure e quindi i mar-
ciumi da Botrytis e da peronospora,
giunta a noi alla fine dell’Ottocento.
Le alberate erano infatti molto diffuse
nelle pianure italiane, dove i terreni
sono piu fertili e dotati d’acqua, per
cui le viti avevano una vigoria elevata
e una produzione altrettanto eccezio-
nale, ma di qualita scadente e bassa
gradazione. La potatura delle viti,
come degli alberi, era saltuaria e si
limitava alla sfrondatura della vegeta-
zione, senza alcuna scelta dei tralci,
dei rinnovi e cosi via.

LE LAMBRUSCHE AL NORD,

LE ABROSTINE IN TOSCANA

Inizialmente si utilizzarono le piante
selvatiche della “Vitis silvestris”, nate
da seme, presenti nei boschi, vinifica-
te da sole o0 in uvaggio con le altre va-
rieta sino all’Ottocento. In Sardegna,
ad Urzulei, si é riscoperta nei boschi
del’Ogliastra una “Vitis = silvestris”
maschile stimata dell’eta di circa mille
anni  (Fregoni, 2018). Successiva-
mente inizid la domesticazione ossia
la scelta delle varieta migliori e la loro
coltivazione, dalle quali nacquero
molte migliaia di vitigni di “Vitis vinife-
ra”, ancora oggi il 99% della viticoltura
mondiale delle uve da vino. Le varieta
con caratteri piu prossimi alla Vitis
silvestris venivano chiamate “Lam-
brusche”. In effetti la Vitis silvestris ha

2 sinonimi: Lambrusca o Labrusca;
quest’ultima non va confusa con la
“Vitis labrusca” americana, la nota uva
fragola o Isabella, scoperta dopo I'era
colombiana e geneticamente assai di-
versa dalla Vitis silvestris e dalla figlia
Vitis vinifera (Fregoni, 2018). A titolo
d’esempio si elencano alcune aree
italiane ricche di lambusche o lambru-
schi: la pianura piemontese, alessan-
drina in particolare, quella emiliana,
mantovana, cremonese, bresciana,
veronese, trentina e tante altre. In To-
scana erano denominate “abrostine”
e davano il “vin brusco”, che si con-
servava a lungo per la sua alta acidi-
ta, pH basso, ricchezza di polifenali,
quali antociani, tannini, stilbeni, cioé
composti antiossidanti e d’alto valore
nutraceutico. Addirittura c’era la tradi-
zione di sturare una bottiglia dell’anno
di nascita nel giorno del matrimonio
della figlia o del figlio. La qualita del
vino era comungue molto modesta e
generalmente in campagna era consi-




Alberata, antico sistema di coltivazione delle viti maritandole ad alberi vivi disposti in filari

derato al pari di un vinello dissetante,
a volte allungato con acqua, quando
era spunto. Il numero dei Lambruschi
in Italia era molto elevato,tanto che
alla fine dell’Ottocento ne vennero
elencati una cinquantina (Calo et call.,
2006). In Campania era famoso I'A-
sprinio (bianco), presente ancora su
alcune alberate aversane, su altissimi
pioppi, varietd dal nome evocativo e
noto produttore di aceto, similmente a
quanto avvenuto a Modena e a Reg-
gio Emilia coi Lambruschi, genitori
dell’aceto, proveniente da vini deboli
d’alcol, che a primavera prendevano
lo “spunto” ossia venivano attaccati
dal “Bacterium aceti”, causa della for-
mazione di acido acetico, costituente
fondamentale dell’aceto. Nelle pianu-
re di Modena e Reggio Emilia nacque
I'idea di sterilizzare il mosto dei Lam-
bruschi con la bollitura (mosto cotto,
base di partenza del balsamico) e
farlo invecchiare per almeno 12 anni
nelle acetaie ossia in una catena di
botticelle di contenuto decrescente,
costituite da doghe di quercia, casta-
gno, ciliegio, gelso, ginepro, erogatrici
degli aromi tipici dell’aceto balsamico.

LAMBRUSCHI E TERROIR

DEL BALSAMICO

La storia dell’aceto e del balsamico
tradizionale é legata a un terroir di
pianura, alle alberate etrusche e ai

Lambruschi, produttori di vini vocati
all’acescenza. Nei disciplinari dell’a-
ceto balsamico di Modena e Reggio
Emilia sono ammessi le uve, i mosti
e i vini dei Lambruschi e di altre va-
rietd tradizionali, quali i Trebbiani
(romagnolo e toscano in particolare),
I’Ancellotta, la Sgavetta, iI Berzemi-
no, I'Occhio di gatta e il Sauvignon
(di piu recente introduzione). Se si
sovrappongono le mappe delle aree
di produzione dei Lambruschi con
quelle dell’aceto balsamico, si potra
constatare la loro coincidenza attuale
con le zone di pianura e bassa collina
storiche delle varieta di vite locali au-
toctone e del balsamico tradizionale.
Nel Registro Nazionale delle Varieta
sono attualmente iscritti 10 vitigni di
Lambruschi, ossia: Lambrusco di
Sorbara, Lambrusco grasparossa,
Lambrusco salamino, Lambrusco
Marani, Lambrusco oliva, Lambrusco
Montericco (diffusi nel modenese e
nel reggiano), nonché il Lambrusco
Maestri (piu tipico del parmense), il
Lambusco viadanese (del mantova-
no), il Lambrusco a foglia frastagliata
o Enantio (del Trentino) e la Lambru-
sca di Alessandria. Le varieta piu
coltivate sono quelle modenesi e
reggiane perché costituiscono il fulcro
delle produzioni dei vini Lambuschi
frizzanti e spumanti, noti da secoli ed
esportati in tutto il mondo. L'aceto
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era un tempo un sottoprodotto, oggi
il balsamico rappresenta un fiore, di
grande valore economico, all’occhiel-
lo di Modena e di Reggio Emilia, noto
all’estero per le sue elevate qualita
culinarie. A dimostrazione dell’origine
dei Lambruschi dalle viti selvatiche
(Vitis silvestris), generalmente dioiche
(con fiori maschili e femminili su piante
distinte), si rammenta che il Lambru-
sco di Sorbara é una varieta a fiori
femminili (con stami reflessi e polline
non germinabile), per cui ha bisogno
di essere impollinato per via anemofila
da un altro Lambrusco ermafrodita,
che comunemente viene mescolato e
distribuito regolarmente nel vigneto. |l
Lambrusco di Sorbara va altresi sog-
getto all’acinellatura per cause legate
alla bassa fecondazione e alla boro-
carenza. | trattamenti fogliari a base di
composti di boro (borace) prima della
fioritura aumentano I'allegagione delle
bacche, I'ingrossamento delle quali si
pud ottenere con trattamenti a base
di gibberellina subito dopo I'invaiatura
(Fregoni, 1977,1978,1979).

LE FOGLIE DEI LAMBRUSCHI
COME SIMBOLO

DEL BALSAMICO

Le foglie dei Lambruschi hanno un
profilo periferico, dei denti, specifico
per ogni varieta, rilevato col metodo
ampelometrico Rodrigues (Fregoni
et coll.,, 1965), basato sul numero e
posizionamento dei denti della foglia
tipica (Fregoni, 2005 e 2013). Il le-
game foglie dei Lambruschi “foglie”
del balsamico € stato ideato dal’AlB
(assaggiatori italiani balsamico) di Mo-
dena, che ha classificato i balsamici
col numero delle foglie, crescente
da 1 a5, come i 5 lobi della foglia
pentalobata dei Lambruschi, in base
alla densita e al diverso profilo sen-
soriale degli aceti balsamici. Questa
invenzione é stata registrata in ltalia e
all’estero e ha fornito risultati impor-
tanti nel consumo e nell’esportazione,
dato che contraddistingue livelli qua-
litativi crescenti dell’aceto balsamico.
Le “foglie” come marchio di qualita si
ritrovano solo nell’aceto balsamico.
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SI FA PRESTO
a dire Sangiovese

I OSSIGENO

L’ ossigeno é una sostanza importantissima in
natura, ma altrettanto poco conosciuta dalla maggior
parte delle persone. Un dato che deve far riflettere é
che Possigeno é la sostanza piu diffusa nella crosta

THE WINE WATCHER

di paolo e jacopo vagaggini

Per valutarne la presenza nell’ambien-
te marino basta pensare che I'acqua
ha la formula bruta di H20O, che tutti
conoscono; spieghiamola. Ogni ato-
mo ha un proprio peso atomico, per
I'idrogeno (H) questo peso & 1,008
mentre per I ossigeno (O) e 15,999;
di conseguenza, I'acqua (H,0) ha un
peso molecolare di 18,015 di cui cir-
ca 1'88,81% proviene dall’ossigeno.
Cio significa che I'acqua & formata
per quasi il 90% da ossigeno. Anche
considerando I'atmosfera gassosa, la
presenza & massiccia, dato che 'ossi-
geno ne costituisce il 20,8%. Adesso
possiamo sentire il peso dell’ossigeno
intorno a noi e la sua importanza. In
realta quest’atomo non solamente &
presente in natura in gran quantita,
ma € anche ben reattivo chimicamen-

O

terrestre poiché, oltre che negli organismi,

é presente nella composizione di moltissimi minerali

e rappresenta circa il 47% della massa.

te e biologicamente. Per approfondire
al meglio questi concetti & importante
comprendere le basi della chimica,
che rappresentano i principi regola-
tori della nostra vita. Proviamoci. Un
atomo é I'organizzazione piu piccola
in natura e ha una sua precisa confor-
mazione: un nucleo formato da pro-
toni, che sono carichi positivamente e
neutroni, senza carica; intorno si trova
una nube di cariche negative, ovvero
gli elettroni, che sono attratti dalla ca-
rica positiva dei protoni. Gli elettroni
sono disposti in orbitali, veri e propri
livelli energetici formati da cariche che
si attraggono e si respingono; in pas-
sato si rappresentava questa situazio-
ne come quella dei pianeti del sistema
solare, ma in realta & profondamente
diversa. Ogni orbitale pud ospitare

2 elettroni, uno, oppure & vuoto. Gli
orbitali sono: 1s? — 282 — 2p® — 3s? —
3p® — 3d'%: gli orbitali S contengono
2 elettroni in una conformazione che
si descrive sferica, gli orbitali P con-
tengono 3 coppie d’elettroni sui 3
assi cartesiani, gli orbitali d come gli
hanno conformazione piu complessa,
che esula da questo trattato.




Perché & tanto importante conoscere
gli orbitali, la quantita d’elettroni pre-
sente al loro interno, le loro forme reali
e dimensioni? Quando gli orbitali sono
pieni coi 2 elettroni o sono vuoti sono
chimicamente stabili; quando hanno
un solo elettrone, invece, cercano la
stabilita acquisendo o cedendo I'elet-
trone spaiato. Si comincia a intrave-
dere il carattere specifico dell’atomo,
dato che, secondo la distribuzione
delle cariche, puo essere elettronega-
tivo, cercando d’acquisire un elettro-
ne, oppure elettropositivo, cedendo
un elettrone e lasciando scoperta una
carica positiva dei protoni del nucleo.
Mendeleev nel 1869 ha concepito la
Tavola Periodica, sotto nella versione
originale, in cui si possono gia vedere
gli atomi e i loro caratteri, un’opera-

zione incredibile, considerate le at-
trezzature in uso ben 150 anni fa.

Nel caso dell’ossigeno, gli orbitali
sono: 1s? — 252 — 2p*e gia il riempi-
mento dell’orbitale p ci dice che 2
elettroni sono spaiati nell’orbitale e
faranno di tutto per cercare di gua-
dagnare altri 2 elettroni per arrivare
alla saturazione, ovvero alla stabilita.
Cosi abbiamo capito che I'ossigeno
€ un atomo decisamente reattivo e
perché. Dato che 'ossigeno ¢ forte-
mente elettronegativo, per le ragioni
descritte, tende a rubare gli elettroni
agli atomi che non hanno gli orbitali
saturi e sono deboli nella loro difesa.
Questo atteggiamento € la cosiddet-
ta “ossidazione” e gia il temine de-
scrive quanto I'ossigeno ne & prota-
gonista, in quanto ne ispira il nome.
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L'ossidazione si pud definire come
la perdita d’elettroni di un elemento
provocata da una sostanza ossidante
che li acquisisce, soprattutto I'ossige-
no. La sostanza che si ossida quasi
sempre perde molte delle sue caratte-
ristiche positive. Queste reazioni sono
particolarmente importanti a livello di
chimica organica e giocano un ruolo
importante nell’enologia. L’ ossidazio-
ne di certe molecole organiche, infatti,
pud creare molte deviazioni a livello
organolettico e nell’equilibrio ossido-
riduttivo del vino. In Enologia I'os-
sidazione € un difetto ben preciso e
decisamente grave: si va dal carattere
“aperto” ovvero leggermente ossida-
to, al “maderizzato”, fino all’ etanale,
owero l'odore dell’alcol ossidato,
simile a quello delle vinacce esposte
all’aria. Tutte queste condizioni porta-
no a perdita di freschezza e profumi,
a un sapore dolciastro e non molto
gradevole. Il Sangiovese & un vitigno
molto sensibile all’ossidazione, non
avendo grandi difese, primi fra tutti i
polifenoli, pertanto dev’esser trattato
con molta attenzione sotto quest’a-
spetto. Fortunatamente la gran par-
te delle ossidazioni sono reversibili
grazie all’azione di riducenti energici,
che riportano il vino nelle condizioni
ottimali. Ci sono perd dei vini in cui
I’ossidazione non gioca un ruolo cosi
negativo. Il Madera, per esempio,
ha nell’ossidazione il suo carattere
organolettico fondamentale, proprio
come il Vinsanto, il pit famoso vino
da dessert toscano. Questa tipologia
di vini non & da pasto, essendo dolci
e appesantiti dall’ossidazione, ma
sono splendidi per fine pasto. Una
nota molto importante & che il Vin-
santo & spesso fatto con una percen-
tuale di Sangiovese, il che dimostra
I'incredibile versatilita di questo gran
vitigno. Nel prossimo appuntamento
studieremo le ossidazioni in maniera
piu approfondita e potremo scoprire
che l'ossigeno ha anche moltissi-
mi aspetti e utilizzi positivi, quali a
esempio la micro-ossigenazione e
I'utilizzo dell’ozono.
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| vini italiapi
nel Rinascimento

DE GUSTIBUS DISPUTANDO
di zeffiro ciuffoletti

Si celebra Leonardo da Vinci come
viticultore e addirittura come enologo.
Forse esagerato fare di Leonardo un
enologo, ma indubbio che di vino se
ne intendeva, come si evince da un
famoso sonetto caudato che conte-
neva una sorta di filosofia di vita: “Se
vuoi star sano non mangiar senza vo-
glia; cena lieve, mastica bene e quel
che in te riceve sia ben cotto e di sem-
plice forma. Di mezzogiorno fai che tu
non dorma. Che il vin sia temperato,
pPOCO e spesso, non fuor di pasto o a
stomaco vuoto. Che tu faccia piccol
moto e fuggi la lussuria...” Non solo,
quando Leonardo andd a Milano e dal
Moro (Ludovico Maria Sforza detto il
Moro (Milano, 3 agosto 1452 — Lo-
ches, 27 maggio 1508) duca di Mi-
lano dal 1494 al 1499) gli fu regalato
un pezzo di terra, come compenso
mentre realizzava il celebre Cenacolo,
si fece mandare da Fiesole dei vitigni
di Malvasia, di Moscato e di uva Pas-

Non amo la retorica dei primati italiani, ma la verita
e la storia non sono acqua. Ed é pur vero che ancora
nel Cinquecento i vini italiani erano fra i migliori del
tempo e solo nel Seicento i vini francesi, i Claret, si

affermarono come grandi vini da pasto.

serina. Come €& stato dimostrato, Le-
onardo praticava il travaso per chiari-
ficare il vino. Bene, quel metodo era
praticato in Francia e nel Seicento il
vino francese, Claret, divenne famoso
come il miglior vino rosso da pasto. In
realta, sin dal Quattrocento i vini italia-
ni erano i piu apprezzati nelle corti eu-
ropee. Ne scriveva Bartolomeo Sac-
chi detto il Platina, apprezzato e citato
dallo stesso Leonardo e da molti altri
umanisti per la sua opera De hone-
sta voluptate et valitudine. Trattato sui
piaceri della tavola e la buona salute
(recentemente ripubblicato a cura di
E. Carnevale Schianca dall’editore
fiorentino Leo S. Olschki, 2015), i vini
italiani erano fra i migliori del tempo.
Lo stesso Sante Lancerio, cantinie-
re del papa Paolo Il Farnese (1536)
elencava ben 56 tipi di vino pregiati
che provenivano dall’ltalia e dalle sue
isole. Il Platina ne descriveva una tren-
tina, di cui molti prodotti in Toscana,

come il “Greco” di San Gimignano o il
Trebbiano apprezzato per la sua “no-
bilta e raffinatezza”. Il Platina conclu-
deva il capitolo De vino con una con-
siderazione “filosofica” che mi sembra
assai attuale. Egli scrisse, infatti, che
“ai nostri tempi [in ltalia] si producono
miglior vini che non uomini”. Era il Ri-
nascimento. Figuriamoci oggi cosa si
potrebbe dire con i vini italiani in vetta
nelle classifiche mondiali, mentre ogni
giorno le nostre classi dirigenti non
fanno che inanellare brutte figure.
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LA TINTILIA,

1L, VINO TESTIMONE DEIL MOLISE

-,

SPAZIO LIBERO

di pasqqale di lena

Prima con [inserimento, nel 1988,
nella Doc “Molise o del Molise”, come
uno dei 19 tipi di vino inseriti in quel
disciplinare e, in modo pit deciso
e autorevole, quando, nel 2011, ha
avuto la piena fiducia dei produttori
e delle istituzioni col riconoscimento,
tutto suo, Doc “Tintilia del Molise”. Un
testimone attento, vero, che riesce col
suo minuto grappolo di pochi acini,
per di piu piccoli, a esprimere tutti i
caratteri propri di una terra generosa,
ospitale, riservata, ricca di storia e
cultura, paesaggi e antiche tradizioni,
qual & quella molisana. Un recupero
non facile il suo, visto che la coltiva-
zione era stata abbandonata, ridotta a
pochi tralci di qualche vigha sparsa sul
suo territorio elettivo, quello intorno a
Campobasso, tra Ferrazzano e Colle
d’Anchise, Cercemaggiore e Ripali-
mosani. Un abbandono lento ma de-
ciso, che & partito subito dopo gli anni
Sessanta con I'awio della viticoltura,
voluta e promossa dall’Ente riforma,

La Tintilia, questo vino molisano al femminile,
come la Barbera del Piemonte, ha dimostrato,
da quando é stato chiamato a svolgere il
ruolo di testimone di un territorio vocato

alla vitivinicoltura, di saper interpretare
magnificamente il ruolo che gli é stato affidato.

pensata e realizzata sulle dolci colline
che guardano I’Adriatico, come pro-
lungamento del vigneto dell’ Abruzzo,
in quel tempo quasi tutto a tendone.
E’ la quantita di quella viticoltura - si
parlava anche di 400 quintali a etta-
ro d’uva - che riduce a poca cosa la
Tintilia e la realta vitivinicola del Molise
interno e alto. Una concorrenza, quella
del “Montepulciano” e del “Trebbiano”,
impossibile da sostenere per le vigne
di “Moscato” e di “Tintilia”, anche in
mancanza di un’immagine, se non
quella che solo il territorio d’origine
conosceva. Dal rischio di scomparire
ai successi che vive oggi con ricono-
scimenti e medaglie conquistate nei
piu importanti concorsi, e, soprattutto,
con la crescita d’attenzione e fidelizza-
zione da parte del consumatore italia-
no e del mondo. La “Tintilia del Molise”
si trova sempre piu a fianco di altri vini
doc e docg che il mondo conosce e,
in attesa di salire sul gradino piu alto,
quello della docg, ha tutto per diven-

tare, con gli altri 75 eletti, ancor pit un
protagonista dell’immagine della qua-
lita e diversita dei nostri vini. Non & il
frutto di una moda, ma il risultato di un
impegno che, nella fase del racconto
e del recupero, vede insieme enti e
istituzioni, quali I'Universita del Molise,
I'Ente Regionale di Sviluppo Agricolo,
le Camere di Commercio, le due Pro-
vincie di Campobasso e Isernia e, non
per caso, 'Enoteca ltaliana di Siena,
col suo presidente e segretario gene-
rale, accompagnati da un gran comu-
nicatore che sposera il Molise e la sua
Tintilia, Ro Marcenaro. Quale testimo-




ne dell'incontro dei rappresentanti di
questi enti nell’allora noto ristorante di
Ferrazzano, "Da Emilio”, ricordo I'entu-
siasmo e la gioia dei commensali dopo
I'assaggio di una Tintilia che da tempo
dormiva nella sottostante cantina. Un
entusiasmo che si diffuse all’esterno
e che, nel ricordo del grande vino del
luogo, coinvolse, insieme ai pochi pro-
duttori rimasti, altri personaggi. Non so
se ¢ stato quello I'inizio del recupero.
So per certo che si € ricominciato, al-
lora, agli inizi anni Novanta, a parlare
della Tintilia e, poco tempo dopo, si &
venuto a sapere delle prove di micro
vinificazione — conservo ben 2 bottiglie
della prima Tintilia vinificata - realizzate
dall’Ente di Sviluppo, con la collabo-
razione dell’Universita, e dell'impegno
dell’'agronomo Michele Tanno nella ri-
cerca delle vigne rimaste. Un recupero
reso possibile dalla scelta, suggerita
da Gaspero Di Lisa, ex sindaco di
Roccavivara, in occasione della pub-
blica audizione indetta dal Comitato

Vini, allora presieduto dal Senatore
Riccardo Margheriti, per il riconosci-
mento della Doc “Molise o del Molise”.
Una scelta decisiva, quella di vigne
coltivate al di sopra dei 200 m.s..m.,
inserita nel disciplinare di produzione,
che ha dato al vitigno Tintilia la possi-
bilita di tornare a vivere e, senza piu la
concorrenza, a espandersi la dove era
arrivato 2 secoli prima e si era ambien-
tata. Vino “tinto” per il suo color rosso
acceso o per la sua facilita di tingere
(“tegne” in dialetto molisano), sporcare
la tavola. Vino noto in Francia come
“Tenturier d’Espagne”, tanto da es-
sere inserito nel gruppo delle tintorie,
ed &, non a caso, merito dei francesi,
nel periodo del dominio napoleonico,
dopo la cacciata dei Borboni, la sua
introduzione, agli inizi dell’Ottocento,
nel Regno di Napoli e nella Provin-
cia del Molise, allora la piu vitata. Se
€ questa la storia del recupero di un
grande vino ricavato da uve di un viti-
gno di chiara origine spagnola, quella
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del successo che la Tintilia vive oggi,
nel suo territorio d’elezione e sui mer-
cati del mondo, € merito della fiducia e
capacita dei vitivinicoltori molisani che
hanno dato I'anima a questo loro vino.
E grazie allimpegno dei produttori,
sostenuto dalla Regione, che oggi i
pochi tralci rimasti agli inizi degli anni
Novanta si sono, nel tempo di quasi 5
lustri, trasformati in una vigna grande
100 ettari, col vino Tintilia che, insieme
con la Dop “Molise” olio extravergine,
e diventato il testimone principe di una
Regione, tutt’ora e per fortuna, agri-
cola e dalla diffusa ruralita, famosa nel
mondo per la qualita della sua pasta.
Un testimone che ha splendidi compa-
gni di viaggio nelle altre 3 Doc (Biferno,
Pentro o Pentro d’lsernia € Molise o
del Molise) e 2 Igt riferite al vino (Osco
o degli Osci e Rotage), nelle altre 4 Dop
(caciocavallo silano, mozzarella e ricot-
ta di bufala, salamino all’italiana), nella
Igp vitellone bianco dell’Appennino
centrale. Grazie al patrimonio di biodi-
versita, ci sono, coi 159 prodotti tra-
dizionali inseriti nell’elenco del Mipaaf,
altri potenziali testimoni del territorio,
una volta riconosciuti a indicazione
geografica, dop o igp. Penso subito
a quel boccone di carne e grasso di
maiale, tinto di rosso da peperone
e peperoncino, dolce o0 piccante, e
che sa di aglio, la pampanella di San
Martino in Pensilis; allinsaccato che
non si taglia ma si scava, la ventricina
di Montenero di Bisaccia; al delicato
sospiro che dona una stracciata di
Agnone o di Capracotta; alla delica-
ta dolcezza dell’'ostia di Agnone; alla
bonta del “pane” impastato con farina
di grani antichi; ai fagioli di Acquaviva
d’Isernia; al mais “Agostinello”, fonte
di polenta speciale e di una pizza cotta
sotto la coppa che da vita a un piatto
povero “pizz’e foje”, ma ricco di sapo-
ri. A parte I'ostia e la stracciata, tutti
prodotti che ben si adattano a un vino
rosso rubino dai riflessi violacei, dai bei
sentori di frutta rossa, ricco di tannini,
con note di spezie, dal gusto pieno e
persistente, qual € appunto la Tintilia.
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UN BICCHIERE + UN BICCHIERE = ALMENO 3 BICCHIERI
TRA UNO SPOT E UN ALTRO...

Strategie di marketing del vino

SEMPRE PIU BORDERLINE: TRA UNA PUBBLICITA EFFICACE...
MA ANCHE LEGALE!

Dapprima il D.M. 30 novembre 1991 n. 425, in

VINO LEX
di danilo tonon
e assunta falanga

Studio Tonon, Lo Vetro & Partners
Roma, Milano, New York

Le regole di mercato parlano chiaro:
uscire dalla “comfort zone”, incre-
mentare i profitti cercando nuovi
acquirenti e consumatori in tutto il
mondo. Parola d’ordine? Una pub-
blicita efficace! Ma come evitare che
una pubblicita dettata da nuove esi-
genze d’offerta sul mercato violi la
normativa di riferimento? Ecco che
I'ufficio marketing si trova a dover
rispettare la sempre piu stringente
disciplina sulla pubblicita delle be-
vande alcoliche senza trascurare, al
contempo, una domanda di merca-
to rafforzata da una storica abitudi-

seguito la Legge del 30 marzo 2001 n. 125, e

Part. 22 del Codice di Autodisciplina Pubblicitaria:

una stringente disciplina per la pubblicita di
bevande alcoliche e di quelle spiritose.

ne sociale e una duratura tradizione
enogastronomica, tutta italiana. La
Legge 125/2001 - “Legge quadro
in materia di alcol e di problemi al-
colcorrelati” — al suo art. 13 impone
determinati limiti e divieti riguardanti
non solo il contenuto del messag-
gio pubblicitario in sé ma anche le
modalita della sua diffusione. La
ratio di questa puntuale normativa
— prodotto delle spietate strategie
di marketing attuate dalle grandi
multinazionali dell’alcool — & quella
di tutelare la totalita dei consumatori
e, in particolar modo, i minorenni e

i soggetti emotivamente piu debo-
li. La legge, in tal senso, svolge la
funzione di garante del consuma-
tore, impedendo che, attraverso
messaggi pubblicitari, quest’ultimo




venga indotto a credere che le be-
vande alcoliche posseggano qualita
terapeutiche o che, viceversa, il loro
mancato consumo comporti una
condizione di inferiorita fisica, psi-
cologia o sociale. Si vuole, quindi,
evitare che le persone vengano per-
suase negativamente, riconoscendo
nel bicchiere il loro “posto sicuro”. |
giovani rappresentano un target di
consumatori di notevole interesse
per i produttori, tale da orientare le
strategie di marketing dell’industria:
si promuovono, infatti, le attuali
abitudini dei giovanissimi anche

attraverso spot pubblicitari rivolti —
velatamente — proprio a questo tipo
di consumatori. Cosi il Giuri dell’ Au-
todisciplina pubblicitaria, sovente,
si & pronunciato a sfavore delle
campagne nelle quali viene contrap-
posta una figura felice, giovane e
attraente, consumatrice di prodotti
alcolici a una figura cupa e malin-
conica intenta a consumare acqua.
Un caso di scuola € sicuramente la
condanna dello spot pubblicitario
di “Bacardi Breezer”, nel quale un
giovane beve in modo eccessiva-
mente smanioso il prodotto alcolico.
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Tuttavia, le disposizioni di legge in
materia di pubblicita di bevande al-
coliche vengono facilmente eluse, in
particolar modo dalle multinazionali,
note fautrici del “Dio denaro”, a sca-
pito del bene primario della salute. In
tal senso, sarebbe auspicabile pro-
muovere una piu attenta e insistente
azione di monitoraggio per indurre
le aziende a un effettivo e corretto
rispetto della normativa esistente e,
forse, de iure condendo, rivedere la
“nuova” normativa in maniera piu
stringente e piu adatta allo sviluppo
dei consumi del Dio Alcol...!
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*COMUNIC

1 estate

WINE COMMUNICATION

di riccardo gabriele

L’estate sta arrivando con tutta la sua forza

e i suoi problemi. Al momento di andare in
stampa, infatti, purtroppo alcune zone vinicole
della nostra Penisola hanno subito lo scotto di
un tempo che ha danneggiato fortemente le
coltivazioni con ingenti danni a persone e cose.

Di fronte a queste situazioni diventa
difficile parlare di un argomento co-
me la comunicazione in un periodo
del’lanno molto importante come
questo. Il primo pensiero, quindi, lo
rivolgo a questi produttori che hanno
avuto gravi problemi. In questo ca-
SO la corretta comunicazione entra in
gioco per essere aiuto a loro e far ca-
pire sia la vera entita dei danni che la
localizzazione degli stessi. Trovo do-
veroso puntualizzare con precisione
I’accaduto in modo tale che con tra-
sparenza si sappia la reale situazio-
ne. Spesso le cose vengono sminu-
ite o ingigantite e nello stesso modo
non aiutano la produzione. Mi rivolgo
quindi per primo agli stessi produtto-
ri, in modo che possano, attraverso i
canali sia digitali che con interviste a
media specializzati e cronache locali
e nazionali, far comprendere sempre
bene cosa & accaduto e quelle che
saranno le prospettive. Il mondo del
vino tutto, dunque, dovrebbe parlare
correttamente un linguaggio unico
e chiarom specificando bene cosa,
come, dove. Un’annata difficile come
la 2014 ci dovrebbe aver insegnato
quanto sia importante comunicare
bene I'andamento della stagione e
il percorso che ha portato alla ven-
demmia. Spazio dunque alla comuni-
cazione digital, che offra un dettaglio
della situazione con aggiornamenti
nel corso del tempo. Utile inviare an-
che note alla stampa con aggiorna-

Fuochi in vigna contro il gelo invernale

menti. In generale, infatti, & sempre
importante offrire note sull’andamen-
to della vendemmia, che possono
essere strumento di comprensione
per coloro che vivono e lavorano nel
mondo del vino. Sono elementi molto
apprezzati e per niente scontati e ba-
nali, a maggior ragione corredate da
fotografie che illustrino la situazione.
Per concludere, quindi, I'andamen-
to vendemmiale & uno strumento di
comunicazione importante sia per le
aziende che hanno avuto problemi,
ma anche per le aziende che corret-
tamente possono informare sulle loro

attivita in vigna. In finale ancora un
saluto a tutti i produttori, con un ab-
braccio ancor piu caloroso a coloro
che hanno avuto problemi.




Sapaio e Volpolo.

Il premio e berli.
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www.sapaio.it - Castagneto Carducci. Bolgheri.

Il nostro lavoro ci premia. |l rispetto e amore per la vigna lo esprimiamo in ogni gesto: dalla
vendemmia alla selezione dei grappoli, tutto avviene rigorosamente a mano. In cantina, la

qualita produttiva sposa il sapere tecnico. Cosi nascono i vini di Podere Sapaio.
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