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

sensagioni da afferrare subito..

...nella magia del momento

Gualtiero Ghezzi, ha terminato la realizzazione della nuova cantina,
completamente sotterranea e tecnologicamente all’avanguardia.
Nel progetto ¢'é 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



PIANTARE.UNA VIGNA
per seminare

speranza

Siamo pronti, € il momento di ripartire con
grinta e coraggio, come ogni vignaiolo e
abituato a fare. Piantare una vigna € un ge-
sto forte, profondo, simbolico, che ha radi-
ci bibliche. Piantare una nuova vigna € una
scommessa e un patto di fiducia col futu-
ro. Dopo un periodo difficile, la speranza &
di tornare alla normalita, a preparare terreni
per le nuove generazioni, che a loro vol-
ta lo faranno con le successive. La nostra
terra € sassosa, arida, affiorano galestro
e conchiglie a ogni passo, ricordo di un
mare lontano nel tempo. Francesco Baco-
ne, filosofo empirista, gia cinque secoli fa
scriveva: “Non si comanda alla natura, se
non assecondandola”. Appunto, proprio di
questo la vite ha bisogno e ogni produtto-
re, che conosce e ama la sua terra, sa co- '
me tirarne fuori il meglio per fare vini unici
e territoriali, che possano far parlare di se
e conquistare i sempre piu esigenti palati.

Ny -

Bruno Bruchi
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EQUINOZII © E VINO

per L estate

D’estate cambia la percezione del tempo, allungato oltre i limiti del sole. Cam-
bia anche la luce, piu lenta e indecisa, meno tagliente. Nel cielo di luna nera
si comprendono le strade del firmamento e, dopo la notte di san Giovanni, si
corre di nuovo verso la tenebra; interrotta dal flusso delle galassie e della Via
Lattea, ricongiunte ai cicli lunari, alla preponderanza del sole, Leone di Giuda. Si
legge I'orografia delle costellazioni, algide alla corrente che le attira verso I'infini-
to, verso I'infinita misura che scioglie la fisionomia dei segni zodiacali in linguag-
gi ancor piu antichi, quando i frattali si sono ricomposti in geroglifici, alfabeti,
labiali simbolici. Gli oroscopi non appartenevano a quel patrimonio semiotico,
ma il desiderio di conoscere i futuri & insito alla natura umana e fu delegato ai
numeri e ai 12 segni poliformi del calendario, che in sé determinava lo stesso
infinito riconquistato dal cristianesimo nel colloquio di Sant’Agostino con sua
madre: “In un impeto piu appassionato ci sollevammo verso I'Essere stesso, at-
traversando di grado in grado tutto il mondo dei corpi e il cielo stesso con le luci
del sole e della luna e delle stelle sopra la terra. E ascendevamo ancora entro
noi stessi, ragionando e discorrendo e ammirando le tue opere, e arrivammo
cosi alle nostre menti e passammo oltre per raggiungere infine quel paese della
ricchezza inesauribile dove in eterno tu pascoli, Isreaele, sui prati della verita. La
e vita, la sapienza per cui sono fatte tutte le cose, quelle di ora, del passato e
del futuro - la sapienza che pure non si fa, ma &: cosi com’era e cosi sara sem-
pre” (Confessioni, IX, 24). Questa religione nuova che, spezza le reni all’antico,
si deposita sui luoghi olimpici, sui templi rigenerati in cui gli dei prendono altre
sembianze, Efesto, Vulcano, Sant’Antonio che strappa dalle fiamme e proteg-
ge dal fulmine, i re taumaturghi. Gli sciamani mettono le aureole e tentano di
leggere il destino nelle stelle, come nelle stelle e nei moti della luna e del sole si
legge il destino delle vite e delle colture. Vita e morte si ricongiungono nel dise-
gno divino e terrigno insieme del ritorno alla polvere nel ciclo rotondo del tempo
che si specchia nell’enormita dell’universo a cui Leopardi s’inchinava incredulo.
“L’io viandante, ’'homo viator, sa che il suo cammino non avviene come oggi
vediamo sui nostri dispositivi di orientamento satellitare, ovvero un puntino su
un tragitto, ma avviene mentre tutto il teatro del cosmo si sta muovendo intorno
a lui. E non solo: il movimento di tali astri mostra che il grande moto del mondo
non dipende dalla nostra volonta” [...] ( Davide Rondoni, Da Dante a Eliot: il
cosmo come destino, in “Luoghi dell'infinito”, 2020). E tempo allora di reddi-
tizie meditazioni al sorgere e al calar del sole, di preghiera naturale e libagioni
innaffiate di vini dei colli, dei laghi, delle valli glaciali. Occorrono le conversazioni
di Vitaleta e del lago d’Orta, dei sacri monti che congiungono acqua e cielo
attraverso la terra, che sia fertile, che sia Sangiovese o Merlot, che siano vitigni
scomparsi dal gusto di selce e rabarbaro, d’ortica e pipi di gatto. Che la sirena
bicaudata torni a danzare e si liberi dalla pietra cosmatesca. L’augurio ¢ il solito,
quello d’avere un vino buono per I'estate in una sobria ebbrezza guidata dalle
costellazioni nude nel cielo d’agosto, nell’attesa di rivedere i propri cari nelle
traiettorie delle stelle cadenti di San Lorenzo. E dopo, pensieri rivolti alle ven-
demmie cosparse di petali di rosa.

Ceditore
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e SPA immersi in uno degli scenari pid

rre di Pisa ti aspettano per regalart
incantevoll della Toscana. Una »

Le Ter
tutto Il relax e le coccole che stal
tutta salute in luoghi meravigliosi,
una pausa che devi assolutamente o
m P! PISA

cercando. Le acque termali sono solo
alcune delle risorse naturali di una terra
generosa in cul puol rigenerarti tra dedicarti per prenderti cura

del tuo corpo, ma anche della tua anima. NATURA TOSCANA

cure, fanghi termali, centri benessere



Salcheto Social Club

Ci troviamo a due passi
dal centro storico di
Montepulciano, nel
distretto del Vino Nobile,
sulle colline senesi del
sud-est della Toscana,
dove Salcheto propone,
con dinamismo, vini a
base di Sangiovese di
gran pedigree, ma anche
una sofisticata offerta
enoturistica, il tutto
legato da forti valori
etico-sociali.

cornelia miron

| vini di Salcheto sono infatti nel lim-
bo dei migliori ratings mondiali di rife-
rimento e in maniera convinta la canti-
na centra obiettivi di sviluppo sosteni-
bile da oltre un decennio, quali la pri-
ma carbon footprint al mondo di una
bottiglia di vino o la cantina energeti-
camente autonoma che quest’anno
compie esattamente 10 anni di rispar-
mi, fino al 40% e con oltre 2,3 milioni
di kg di gas serra evitati, anche gra-
Zie a una continua revisione di tutto il
processo produttivo fino al packaging.
Basti pensare che Salcheto offre i suoi
vini in bottiglie ultraleggere di soli 360
grammi di peso. Sempre pronta a un
dialogo aperto e condiviso coi propri
clienti, la cantina ha lanciato in prima-
vera una piattaforma molto innovati-
va di condivisione, il “Salcheto Social
Club”. Non si tratta infatti del solito wi-
ne club, anche se ne richiama alcuni
tratti essenziali come la possibilita di
abbonarsi annualmente a una cam-
pionatura annuale dei vini aziendali o
valorizzare i propri acquisti con sconti
e privilegi, ma & anche un vero e pro-
prio luogo dove scoprire fino in fondo
la magia del fare vino in Toscana, par-
tecipando addirittura ad alcuni proces-
si decisionali. Nel calendario 2021 del
Salcheto Social Club (www.salcheto.

social - oinos

UNA PIATTAFORMA DI CONDIVISIONE
PER TUTTI GLI AMANTI
DELLA CANTINA POLIZIANA

it/clubs/) & prevista ad esempio una
giornata col winemaker a settembre in
Cui scoprire come si assaggiano le uve
da vino in pre-vendemmia, ma ci so-
no anche degustazioni ed eventi a cui i
membri del club potranno partecipare
con privilegi, come ad esempio esse-
re invitati a pranzo col vignaiolo stes-
s0. Una forte connotazione fisica quin-
di, ma anche una giusta voglia di usa-
re gli strumenti digitali, particolarmente

utili considerando la platea mondiale dli
clienti a cui si rivolge il club, visto che la
cantina riceve migliaia di turisti da tut-
to il mondo ogni anno: ci sono degu-
stazioni smart basate sui campioni in
miniatura da fare sul divano di casa,
ma anche rilancio live FB degli eventi
fatti in cantina, fino ai talk su Clubhou-
se dove fare approfondimenti su temi
culturali legati al mondo del vino. Non
manca poi un’attenzione speciale per
I'ambiente, da pioniere quale Salche-
to & sempre stato: per tutti gli acqui-
sti fatti dai membri del club, la cantina
offre una compensazione diretta delle
emissioni generate sui trasporti fino al
domicilio grazie a una foresta dedica-

ta, piantata e gestita per creare anche
reddito in zone svantaggiate del pia-
neta, in collaborazione con Treedom.
Se infatti la cantina & di per sé un mo-
dello di efficienza che si traduce in una
bottiglia dal sempre minor impatto fino
all’'uscita dal cancello, poco si pud fa-
re, oltre ad alleggerire il packaging, per
ottimizzare il trasporto e il post consu-
mo del prodotto: cosi, dopo essersi in-
ventata un calcolatore in grado di mi-

oy A

surare questo impatto (disponibile in
forma trasparente a tutti gli utenti sul
proprio sito internet alla sezione soste-
nibilita), la cantina riesce a occuparsi
indirettamente di questa parte molto
impattante della sua filiera. Ma I'impe-
gno del club in tema di ambiente e so-
cieta non finisce qui e saranno i mem-
bri stessi a decidere i progetti dove
indirizzare gli sforzi della cantina per i
prossimi anni. Insomma, una piattafor-
ma davvero trasversale e contempo-
ranea, digitale e fisica, ma soprattutto
etica ed esperienziale.
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La storia della
famiglia Cesani
nel mondo

del vino inizia
con Vincenzo,
classe 1946,
che nei dinamici
anni Settanta
indirizza

pian piano la
fattoria verso
una viticoltura
specializzata.

andrea cappelli

Gia agli inizi degli anni Ot-
tanta awiene una prima
espansione  dell’azienda,
seppur il vino venisse ven-
duto in damigiane ai privati
fino al 1986. Vincenzo deci-
se di fare il gran salto, co-
minciando a imbottigliare a
marchio proprio. Dai primi
anni Duemila la conduzione
e saldamente nelle mani
delle figlie Letizia e Marialui-
sa, cosi I'energia insieme
alla dolcezza femminile &
oggi il vero punto di forza di
questa piccola ma dinami-
ca realta che coltiva le pro-
prie uve nel solco della tra-
dizione, attraverso una viti-
vinicoltura artigianale di pre-
cisione. “Con gli anni abbia-
mo imparato ad avere un ri-
spetto assoluto del tempo,
elemento fondamentale per
chi si occupa di vino, risco-
prendo un’etica produttiva
che ci ha portato al biologi-
co, cercando una sempre
maggior qualita e I'espres-
sione piu autentica della
terroir”. 'azienda Cesani si

Vincenzo Cesani con le figlie
Marialuisa e Letizia

1rilo
DIV

trova a Pancole, nella zona
nord della donominazione
San Gimignano, estenden-
dosi su 35 ettari, di cui 26
vitati — 15 a Vernaccia di
San Gimignano Docg, il re-
sto a bacca rossa, iscritti a
Chianti Colli Senesi Docg e
San Gimignano Rosso Roc
— a un’altitudine media di
300 metri s.I.m.. Poi oliveti,
zafferano, bosco e un po’ di
seminativi. Tutto il vino pro-
dotto & imbottigliato e com-
plessivamente la produzio-
ne si aggira intorno alle
120mila  bottiglie annue.
Profondamente legata al
territorio, I'azienda Cesani
ha voluto commemorare i
700 anni dalla morte di

Dante Alighieri, avvenuta a
Ravenna nel settembre
dellanno 1321. Il mito del
Sommo Poeta soprawvive
forte tra le torri della “Man-
hattan del Trecento” perché
fu ambasciatore di Firenze
in quel 7 maggio del 1300 -
tempo nel quale San Gimi-
gnano era un crocevia im-
portante di commerci, per-
sone e idee — quando si re-
cO nel Palazzo Comunale
dove, nella suggestiva sala

A

affrescata dalle pitture di
Azzo di Masetto raffiguranti
tornei di cavalieri e scene di
caccia (oggi Sala Dante),
con la sua arringa peroro la
causa della lega guelfa dei
comuni toscani. E
quest’ambasceria & fra le
poche storicamente docu-
mentate nel Liber Reforma-
tionum conservato presso
I'’Archivio di Stato. Non so-
lo, il legame continua con la
Divina Commedia, I'opera




piu alta nella storia della let-
teratura italiana, dove |l
grande poeta toscano parla
della Vernaccia, unico vino
citato nell’intero poema:
“Questi, e mostro col dito, e
Bonagiunta. Bonagiunta da
Lucca: e quella faccia di la
da lui pit che I'altra trapun-
ta ebbe la Santa Chiesa e le
sue braccia: dal Torso fu, e
purga per digiuno I'anguille
di Bolsena e la Vernaccia”.
Dante Alighieri, nel canto
XXIV del Purgatorio, manda
Martino IV (Andrezel, 1210
circa — Perugia, 28 marzo
1285), 189° papa della

Chiesa cattolica dal 1281
alla morte, a scontare la sua
pena per i peccati di gola,

ghiotto in particolar modo
delle anguille pescate nel la-
go Bolsena, che faceva af-
fogare nella Vernaccia per
poi mangiarle avidamente.
“Durante tutto I'anno si sus-
seguiranno eventi, celebra-
zioni € mostre in onore di
Dante Alighieri e anche noi,
nel nostro piccolo — com-
mentano le sorelle Cesani —
abbiamo deciso di rendere
omaggio al sommo poeta,
che a tutti evoca tanti ricor-
di dei banchi di scuola, in
questa speciale ricorrenza,
CON UN pPercorso €enoico
sulle sue orme, di gran va-
lore simbolico, soprattutto

in questo tempo di pande-
mia. Cosi abbiamo realizza-
to delle bottiglie comme-
morative in tiratura limitata,
una ‘trilogia divina’ di soli
100 pezzi racchiusi in una
scatola naturalmente ispira-
ta dalla Divina Commedia,
acquistabili sia direttamente
in azienda che tramite lo
shop on ling, le cui etichette
sono state realizzate da Fi-
lippo Lenzerini, autore di un
profilo dantesco contem-
poraneo e originale”. Il pro-
getto € partito lo scorso 25
marzo — data d’inizio del
dantesco viaggio ultraterre-
no nellaldila, quando si

eventi « oinos

perde nella famosa selva
oscura — con la prima botti-
glia  speciale. “Abbiamo
scelto un Sangiovese 100%
della grandissima vendem-
mia 2015, caldo e cupo,
adatto appunto a ricordare
'ingresso di Dante nell’In-
ferno. E con Dante anche
noi, negli ultimi due anni,
siamo come scesi agli inferi,
ma ci guida la speranza,
dopo linferno, il buio, il do-
lore, di tornare alla terra
madre che conosciamo. ‘E
quindi uscimmo a riveder le
stelle’ (Inferno XXXIV, 139),
brindiamo a Dante e alla ri-
nascital”. Le uve dell'Infer-




no Rosso Toscano proven-
gono, come per il Luenzo,
vino cult aziendale da medi-
tazione blend di 90% San-
giovese e 10% Colorino,
dalla matura vigna cru di
Cellole — il nome deriva dalla
vicina antichissima pieve
romanica di Santa Maria
Assunta, risalente addirittu-
ra al’anno Mille — impianta-

ta negli anni Novanta. Colti-
vata a cordone speronato
basso a 360 metri s..m. su
suoli ricchi d’alberese espo-
sti a est. | grappoli di questa
vigna panoramica € molto
ventilata, che insiste in un
luogo mistico dove si respi-
ra gran spiritualita, sono
stati raccolti a mano nella
prima settimana di ottobre,

fermentati in serbatoi di ce-
mento e poi maturati in bar-
riques di rovere francese
per 12 mesi. Questo primo
Sangiovese in purezza della
famiglia Cesani risulta di
grandissima eleganza e fi-
nezza; a livello cromatico &
chiaramente da manuale,
rosso rubino brillante con
sfumature granata e una

leggera trasparenza sul fon-
do; al naso regala nuances
di fiori appassiti, viola e rosa
per evolvere su note di spe-
Ziatura dolce e grafite; al
palato € di mirabile equili-
bro, mostrando un bel ca-
rattere, col tannino che
emerge estremamente fine
e vellutato, molto fitto, dalla
trama veramente consi-




stente. Proposto gia a di-
stanza di ben sei anni dalla
vendemmia, il Rosso Infer-
no € un gran vino da invec-
chiamento con un’aspetta-
tiva di longevita importante.
Il secondo vino, uscito in
aprile, onora il Purgatorio —
che ha funzione d’espiazio-
ne, riflessione e pentimen-
to, unico cammino di pelle-

grinaggio verso Dio col
quale I'anima pud aspirare
alla redenzione — seconda
delle tre cantiche della Divi-
na Commedia, ed & un ro-
sato da Sangiovese in pu-
rezza della vendemmia
2020. Le uve provengono
dalla piccola vigna di Lar-
niano, circondata da un bo-
SCO e quindi abbastanza

ombreggiata, coltivata a
Guyot nella zona di Pancole
a 300 metri s.I.m.. La ven-
demmia €& avvenuta ma-
nualmente nella terza setti-
mana di settembre e, dopo
una pressatura  soffice
delluva a chicco intero, &
seguita una breve macera-
zione sulle bucce per un
paio d’ore a contatto col
succo, quindi una vinifica-
zione in bianco in vasca
d’acciaio a bassa tempera-
tura per rimanere sulle fec-
ce fini fino allimbottiglia-
mento. Di color ramato, ti-
po buccia di cipolla bionda,
I'olfatto & dominato da un
ventaglio aromatico d’in-
tensi sentori di rosa e poi
note eteree molto intriganti;
a livello gustativo & estre-
mamente ricco e sapido, un
vino gastronomico dotato
di una bella acidita. Ed ecco
infine il terzo vino, uscito in
maggio e dedicato al Para-
diso — terza delle tre Canti-
che, dove hanno accesso
diretto solo le anime pure e
beate che hanno sempre
vissuto in modo retto — che
a San Gimignano non pote-
va che esser rappresentato
naturalmente che da una
Vernaccia. E che Vernaccial
Una riserva della bellissima
annata 2019, praticamente
la Sanice, la cui prima eti-
chettarisale al 1995. Le uve
sSONO una selezione chirur-
gica dei migliori grappoli di
tutto il parco vigneti, ven-
demmiati un po’ tardiva-
mente a fine settembre, che
fermentano in acciaio a
bassa temperatura per pas-
sare poi in vasca di cemen-
to sulle fecce fini con ba-
tonnage settimanali sur lies
per circa un anno e affina-
mento in bottiglia per ulte-
riori 12 mesi. Color paglieri-
no con riflessi dorati, al naso
dona una complessa aro-

eventi « oinos

maticita, fresca e intensa,
gquasi marina, con intriganti
e finissime note di salsedine
e alga, per poi evolvere ver-
so I'agrumato, le erbe aro-
matiche e la pietra focaia. In
bocca € netta, acida e gras-
sa al tempo stesso, esprime
bella mineralita e rotondita,
profondamente persistente,
col tipico retrogusto am-
mandorlato. Un bianco lon-
gevo, per il quale il passare
del tempo € un ingrediente
fondamentale, che pud es-
ser pienamente godibile an-
che a distanza di 5-7 anni
dalla vendemmia. “Siamo
soddisfatte di aver dato il
nostro contributo culturale
in occasione del ‘Danted’’,
giornata nazionale dedicata
a Dante Alighieri. L'evento
ha visto in prima fila, con un
fitto calendario di eventi per
celebrarlo al meglio, sia la
Regione Toscana che il Co-
mune di San Gimignano,
che ha invitato i propri ospiti
a una visita approfondita e
multidisciplinare del centro
storico. Un percorso che
permettera di scoprire il va-
lore delle sue architetture e
dei suoi beni culturali, risa-
lenti al tempo dell’autore
della Divina Commedia e
per i quali ¢ inserita nella li-
sta del Patrimonio Mondiale
del’lUmanita Unesco dal
1990, cosi da apprezzare a
pieno il fascino della sua
storia, tra sapori, miti, im-
magini e parole. Inoltre il no-
stro Comune ha anche de-
ciso di fregiare tutte le inizia-
tive dantesche messe in at-
to dagli operatori del territo-
rio, sia pubblici che privati,
di un simpatico logo dedi-
cato, dal titolo ‘La San Gi-
mignano di Dante’, e ciO Ci
rende molto orgogliosi”.







Bellissimo
evento quello
organizzato

lo scorso 24
giugno dal
sempre dinamico
Leo Damiani,
responsabile
Spumanti e
Champagne
della Marchesi
Antinori, per la
presentazione

in anteprima del
Belle Epoque
Edition Premiére
2013 di Perrier-
Jouét, un vivace
millesimato
dedicato alla
primavera,
appunto in
edizione limitata,
una cuvée rara
ed elegante
destinata a farsi
ricordare.

piera genta

Il suggestivo dinner party
“Champagne sotto le stel-
le” si & tenuto a Milano in
una location d’eccezione,
la “Terrazza Palazzo Duo-
mo” in via San Raffaele 1,
con un’incredibile vista di-

SVELA SOTTO IL. CIELO
STELLATO DI MILANO
I ANNATA 2013
DI BELLE EPO
EDITION PREMIERE

rettamente sulle guglie della
“Madunina”, che ha aperto
per la prima volta per que-
sta intrigante occasione.
A deliziare i palati di gior-
nalisti, clienti e vip il famo-
so chef Antonello Colonna,
special guest della serata
insieme all’astronomo Giu-
lia Botticelli che, munita di
telescopio, ha affascinato i
presenti con le suggestione
del cielo stellato facendo

UE
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ammirare da vicino non so-
lo la luna, ma anche Venere
e Marte. Invecchiato in can-
tina per cinque anni, pro-
dotto in quantita limitatissi-
ma e disponibile esclusiva-
mente in primavera-estate,
Belle Epoque Edition Pre-
miere 2013 € un blend di
Grand Cru Chardonnay se-
lezionati per la loro elegan-
za, freschezza e vivacita. A
questi € stata aggiunta una
piccola percentuale di Pinot
Noir proveniente da Vertus,
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unico villaggio della Cote
des Blancs in cui si produ-
cono Vini rossi, che confe-
risce al millesimato il carat-
teristico color rosa attraver-
sato da sfumature pesca,
nuance innovativa e origi-
nale per una cuvée de pre-
stige. L’incredibile lumino-
sita e lo speciale colore di
Belle Epoque Edition Pre-
miere 2013 sono svelati at-
traverso la bottiglia di ve-
tro trasparente decorata da
anemoni, divenuta ormai
icona della Maison. Purez-
za ed equilibrio sono le pa-
role chiave per descrivere
questa cuvée millesimata,
caratteristiche direttamen-
te collegate al’andamento
climatico: la primavera fre-
sca e piovosa ha permes-
so alle viti di riposare, men-
tre I'estate e stata costan-
temente soleggiata: il cal-
do si € intensificato a lu-

glio, con conseguente sic-
cita, senza pero intaccare
la maturazione delle uve. Al
naso Belle Epoque Edition
Premiere 2013 da piena
espressione ai sottili sen-
tori floreali di fiori bianchi
(sambuco), frutti bianchi,
in particolare pesca, agru-
mi (buccia di yuzu) e picco-
li frutti rossi appena matu-
ri (ribes rosso e amarena).
Una sensazione di delica-
ta acidita permane nel fi-
nale piacevolmente roton-
do, con la sua combinazio-
ne distintiva di freschezza e
finezza. Servito idealmen-
te tra 8 e 10 °C, Perrier-
Jouét Belle Epoque Edi-
tion Premiére 2013 & l'ac-
compagnamento ideale a
piatti primaverili ed estivi. A
proposito, questo il goloso
menu proposto per la cena
da chef Colonna: la panza-
nella di pane raffermo e tor-
pedino di Fondi, il bacca-
la in coppa con vellutata di
patate e bottarga di muggi-
ne e la porchetta tonné so-

no stati abbinati a Perrier-
Jouét Blanc de Blancs; la
tartare di manzo, vinaigret-
te, capperi e olive di Gaeta,
i cannolicchi all’amatricia-
na e i tortelli di melanzane
fume e ricotta salata si so-
no sposati al Perrier-douét
Blason Rosé; la famosa ca-
cio & pepe, il pancotto in
uovo poché e la cacciatora
di coniglio hanno accom-
pagnato il Perrier-Jouét
Belle Epoque 2013. Mari-
tozzi con la panna e can-
noli di pasta sfoglia e cre-
ma chantilly hanno chiuso
in dolcezza la serata.

Fondata nel 1811 a Eper-
nay, Perrier-Jouét & una
delle Maison di Champa-
gne piu storiche, ma anche
una delle piu caratteristi-
che, riconosciuta per i suoi
Champagne floreali e com-
plessi, che rivelano la ve-
ra essenza delle uve Char-
donnay oltre che una lunga
tradizione di artigianalita,
un’expertise senza egua-
li ottenuta grazie al lavoro

di soli otto Chef de Caves
sin dalla sua fondazione.
Perrier-douét & una Mai-
son dallo spirito familiare,
profondamente  influenza-
ta dal’amore dei suoi fon-
datori per la natura e I'arte,
due ispirazioni che permet-
tono di creare esperienze
eccezionali e momenti di
meraviglia che arricchisco-
no la vita quotidiana. Dal-
la sua collaborazione nel
1902 col pioniere dell’Art
Nouveau Emile Gallé, cre-
atore del’anemone per la
sua cuveée de prestige Per-
rier-Jouét Belle Epoque, la
Maison ha commissiona-
to lavori ad artisti afferma-
ti ed emergenti come Be-
than Laura Wood, Daniel
Arsham, Noé Duchaufour-
Lawrance, Miguel Cheva-
lier, Makoto Azuma, Tord
Boontje, Studio Glithero e
Simon Heijdens, e piu re-
centemente Vik Muniz, mi-
scher’traxler, Ritsue Mishi-
ma, Andrew Kudless, Luf-
twerk e Andrea Mancuso.
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A PODERE SAPAIO DI MASSIMO PICCIN
OSPITE IL. CANTAUTORE
LIVORNESE ENRICO NIGIOTTT:
“PER ME FE 1L, VINO PIU BUONO
DEL MONDO!”

L’azienda
agricola Podere
Sapaio -
magnifico podere
di quasi 40 ettari
tra Castagneto
Carducci e
Bibbona, nel
cuore della
Maremma
livornese e a un
passo dal mare
- & stata fondata
nel 1999 da
Massimo Piccin,
ingegnere veneto
che, da grande
appassionato

di vino, ha
voluto diventare
produttore con
passione, umilta
e tanta voglia

di capire e
imparare.

Il parco vigneti della tenu-
ta, di circa 25 ettari, € col-
tivato su suoli asciutti, sas-
sosi, ricchi di argilla in col-
lina e alluvionali e freschi
in pianura. Si divide in di-
versi appezzamenti di vi-
gna piantati nell 1999, nel
2003 e le ultime nel 2005
con diverse varieta: Ca-
bernet Sauvignon, Caber-
net Franc, Merlot e Petit
Verdot. Vitigni bordolesi in
terra di Bolgheri, rispettan-
do la tradizione locale. La
maggior parte dei vigne-
ti insiste in terreni vicino al
podere, piu distante la vi-
gna collinare di Bibbona,
con una vista mozzafiato
sul mare e le isole dell’ Arci-
pelago Toscano sullo sfon-
do. L'areale di produzione
corre parallelo alle spiagge
della Maremma settentrio-
nale, protetto a Est da una

catena di colline che mi-
tiga i gelidi venti del Nord
durante I'inverno, mentre
in estate questo corridoio
€ percorso da venti rinfre-
scanti che si generano tra
le valli del fume Cecina a
Nord e del torrente Cornia
a Sud. Una sfida affascina-
te che & stata un succes-
S0 anche per la consulenza
del famoso enologo dottor
Carlo Ferrini, dal 2003 con
quel primo Volpolo ottenu-
to dall’intera raccolta della
vendemmia da vigne gio-
vanissime: “Sono legato in
modo particolare al Volpo-
lo che non c¢’é — raccon-
ta Massimo — ossia quel-
lo della primissima annata
2003, fermentato in tonne-
aux aperti in quello che at-
tualmente ¢ il soggiorno di
casa mia, ma che all’epo-
ca era una stalla. Imbotti-
gliammo ed etichettammo
le prime 2.000 bottiglie che
furono solo in parte com-
mercializzate localmen-

te, ma sopratutto bevute
con la famiglia e gli amici.
Ne abbiamo ancora 30 € le
custodisco gelosamente!”.
Da allora Podere Sapa-
io produce i suoi due vini,
il Volpolo Bolgheri Rosso
Doc ¢ il Sapaio Toscana Igt
“che esprimono in modi di-
versi la stessa vendemmia,
operata sempre con una
raccolta manuale”. La pro-
duzione totale si aggira ol-
tre le 100mila bottiglie, di-
videndosi fra 90mila di Vol-
polo e 20-30mila di Sapa-
io. “Complessivamente la-
voriamo dai 1.200 ai 1.300
ettolitri — ci spiega Massi-
mo — ma quelli che vengo-
no imbottigliati sono intor-
no ai 900, il meglio del me-
glio dopo ben 3 selezioni:
la prima in vigna, la secon-
da in cantina e I'ultima do-
po la vinificazione; solo le
partite che riteniamo al top.
Dal 2015 ci avvaliamo di
una nuova grande cantina
a Donoratico di circa 1.800
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metri quadrati, tecnica-
mente divisa fra zona vini-
ficazione, barriccaia d’in-
vecchiamento che andra
a contenere circa 300 le-
gni piccoli, magazzino e
una piccola cantinetta delle
nostre riserve”. Nella tenu-
ta non esistono vigneti “da
Volpolo” e vigneti “da Sa-
paio”, semmai esistono se-
lezioni di 13 parcelle: Noce,
Magazzino, Motore, Sco-
paietto, Vignavecchia, La-
me, Fossa Nuova, Fossa
Vecchia, 376, Giosué Nuo-
vo, Giosué Vecchio, Men-
ta, Poiana. Nessuna di-
stinzione vien fatta a prio-
ri, anche se negli anni chia-
ramente alcune parcelle si
sono mostrate piu vocate
per il Volpolo e altre per il
Sapaio: dopo una vendem-
mia, una vinificazione e un
affinamento separati, & so-
lo con l'assaggio che na-
scono i due blend di “casa
Sapaio”. La fermentazio-
ne awviene in acciaio con
macerazione sulle bucce
piu © meno lunga a secon-
da dellannata, da 10 a 15
giorni, anche se nel corso
degli anni & cambiato I'ap-
proccio alla macerazione:
e infatti diminuita con I'a-
vanzare della maturita del-
le vigne e permette una mi-
nor estrazione. Il lavoro at-
tento e appassionato in vi-
gna e in cantina & davvero
un omaggio alla nobilta del
vino bolgherese, marcata
dalla corona che contrad-
distingue il brand Podere
Sapaio. Massimo, la cui fi-
losofia mette 'uomo come
elemento centrale, insieme
al suolo, al clima e al viti-
gno, in quattro lustri & riu-

scito a far conoscere i suoi
vini nel mondo e ricevere
ambiti riconoscimenti  dai
piu importanti critici inter-
nazionali: “Per fare grandi
vini serve tanta esperienza,
saper prendere confidenza
col terroir, capire come le
vigne reagiscono e aspet-
tare che maturino per dar
frutti sempre pil comples-
si. Poi bisogna lasciare che
la natura scelga la sua stra-
da, a noi non rimane che
interpretarla con maestria.
Il nostro vino siamo noi: Noi
vignaioli che immaginia-
mo un’idea e la inseguia-
mo per anni. Noi, uomini
e donne che trasformiamo
'uva in vino con le nostre
conoscenze, i nostri errori
e le nostre tecnologie. Non
possono esistere grandi vi-
ni senza la grande passio-
ne degli uomini. A Bolghe-
ri, una zona generosissima
dove la potenza e I'espres-
sione del frutto sono natu-
rali, noi dobbiamo lavorare
per estrarre eleganza e lon-
gevita”. In maggio si e te-
nuta nella sala degustazio-
ne di Podere Sapaio una
grande verticale di Volpolo,
blend 70% Cabernet Sau-
vignon, 15% Merlot € 15%
Petit Verdot che matura per
14 mesi in barriques e ton-
neaux a tostatura media,
con negli anni una preva-
lenza di secondi/terzi pas-
saggi e per i successivi 6
mesi in bottiglia prima d’es-
ser rilasciato sui mercati.
Viene proposto nella clas-
sica bottiglia bordolese, ma
anche in formato magnum
(1.500/2.000 pezzi) e tre li-
tri (circa 100 pezzi), inoltre
'azienda sta mettendo a
disposizione anche alcune
annate vecchie. “Volpolo
€ un vino fresco, diverten-
te, approcciabile anche nel

breve periodo — commenta
Massimo — quando le note
di frutta sono ben marcate,
ma nonostante la sua bevi-
bilita ha un bel corpo, a ri-
cordare I'areale di Bolghe-
ri da cui proviene. Un vi-
no dalla netta identita che
si fa bere con gioia e che
mi ha dato recentemente
una grande soddisfazione:
alla vendemmia 2018 so-
no stati assegnati i ‘3 Bic-
chieri’ dalla Guida Gambe-
ro Rosso! Questo & sicura-
mente frutto del’eta me-
dia delle vigne, oggi di circa
vent’anni, che cominciano
ad avere una loro maturi-
ta ed esprimere complessi-
ta. Si abbina molto bene in
cucina, ma il piatto perfetto
secondo me ¢ il cacciucco
alla livornese”.

Abbiamo avuto la possibili-
ta d’assaggiare ben 15 an-
nate — 2004, 2005, 2006,
2007, 2008, 2009, 2010,
2011, 2012, 2013, 2014,
2015, 2016, 2017, 2018 —
in pratica la completa pro-
duzione di Volpolo. Mas-
simo, che conclusioni trai
da questa verticale? “An-
che se nel Volpolo non era
necessariamente  cercata
la longevita, gia la 2004 e
poi la 2005 mi hanno stupi-
to per la bellissima forma, a
17 e 16 anni dalla vendem-
mia. Il 2008, a cui io sono
particolarmente affeziona-
to, secondo me adesso sta
esprimendo il meglio, sep-
pur I'annata che mi ha im-
pressionato maggiormente
e la 2011, veramente una
bottiglia bellissima. Mol-
to intriganti anche i millesi-
mi 2012 e 2018, ma quello
che mi ha piu colpito in fon-
do ¢ il fil rouge, Iaria di fa-
miglia, la continuita che le-
ga tutti questi millesimi, la
loro coerenza”.

Ospite d’onore Enrico Ni-
giotti, uno degli artisti piu
apprezzati nel panorama
cantautoriale italiano per
la grande umanita, che ha
una frequentazione di lun-
ga data con questo vino...
“Nigiotti & venuto a Sapa-
io molti anni fa in occasione
di un evento — ci racconta
Massimo — tramite il comu-
ne amico Pelo, noto perso-
naggio livornese, nonché
babbo di un suo compagno
di scuola, Gherardo Errico,




patron e chef del piccolo ri-
storante Scampolo, che dal
2014 si trova a pochi passi
dal mare in Piazza Castello
a Livorno, che in realta sa-
rebbe la corte della cinque-
centesca Fortezza Medicea
d’Antignano. In quell’occa-
sione Nigio, come tutti lo
chiamano a Livorno, ebbe
modo di assaggiare il mio
Volpolo e ne rimase come
folgorato, tanto da diven-
tarne un affezionatissimo
consumatore!”. Nato a Li-

vorno I'11 giugno 1987 sot-
to il segno dei Gemelli, Enri-
co Nigiotti, figlio di un medi-
co e di una cardiologa, non
si appassiona alla medici-
na, ma alla musica. Il pa-
dre € gran conoscitore del
blues, primo genere ama-
to visceralmente da Enrico,
che a 6 anniinizia a suonare
il pianoforte. Il primo incon-
tro con la chitarra — regala-
tagli dal padre, grande esti-
matore di Eric Clapton — av-
verra a 13 anni e sara subito

amore, che si sviluppera poi
una vocazione speciale! Da
allora il cantante non riesce
a separarsi dalla sua com-
pagna a sei corde, suona
per lavoro e lo fa anche nel
tempo libero. In pochi anni
diventa un musicista esper-
to, in grado di padroneg-
giare la chitarra come pochi
cantautori moderni sanno
fare. Poco piu che sedicen-
ne comincia a scrivere can-
zoni con le quali si fa cono-
scere esibendosi nei loca-
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li e nel 2008 esordisce uffi-
cialmente nella discografia.
Nel 2009 partecipa alla no-
na edizione del talent show
“Amici” di Maria De Filippi e
poi, il 26 marzo 2010, pub-
blica il primo album, a cui
da il proprio nome. Col bra-
no Qualcosa da decidere
viene selezionato per par-
tecipare al Festival di San-
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remo 2015 nella sezione
“Nuove proposte” e al ter-
mine della kermesse sanre-
mese si classifica terzo. Ein
quell’anno apre anche alcu-
ne date del tour di Gianna
Nannini e le date italiane del
“Big Love Tour” dei Simply
Red. Nel 2017 si presenta
alle selezioni dell’'undicesi-
ma edizione di “X Factor”
col brano inedito L'amore &
e viene scelto per far parte
della categoria Over 25 gui-
data da Mara Maionchi. Nel
2018 Nigiotti apre il concer-
to al Circo Massimo di Lau-
ra Pausini, per cui ha scritto
il brano Le due finestre, in-
cluso nell’aloum “Fatti sen-
tire”. Ad agosto 2018 viene
pubblicato il singolo Com-
plici, scritto e cantato insie-
me a Gianna Nannini, che
anticipa la pubblicazione
del suo terzo album “Cene-
rentola”. Nello stesso perio-
do scrive per Eros Ramaz-
zotti il brano Ho bisogno di
te, incluso nell’aloum “Vita
ce n'e”. Partecipa poi al Fe-
stival di Sanremo 2019 col
brano Nonno Hollywood,
vincendo il “Premio Lune-
zia” per il miglior testo e tor-
na a calcare il palco dell’A-
riston anche l'anno suc-
cessivo col brano Baciami
adesso. Sempre nel 2020
esce il suo quarto album in-
titolato “Nigio”, mentre I'ulti-
ma fatica risale a quest’an-
no col singolo Notti di luna,
brano nato e ispirato dall’i-
sola di Capraia, splendida
riflessione sul dialogo pro-
fondo e storico tra 'uomo
e la luna, realizzata con una
melodia intensa, che culla i
pensieri del cantautore co-
me il dondolio d’'una barca
in mare.
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Enrico, pur suonando fin
da ragazzino, prima di riu-
scire a vivere della tua mu-
sica, hai fatto diversi lavori
occasionali, tra cui il mano-
vale e il contadino... “ll mio
legame con l'agricoltura &
antico, andavo spesso ad
aiutare il mio povero nonno
paterno Tommaso a For-
coli, podere di famiglia a

Riparbella, quando ancora
non riuscivo a vivere di so-
la musica. Facevamo, per
nostro consumo, patate,
olio e vino, che era dicia-
mo ‘allucinogeno’, infat-
ti nonno mi diceva sempre
«mettilo in frigo e aggiungi-
ci la Spritel» Mio nonno, a
cui ho dedicato la canzone
Nonno Hollywood, nata di
getto la notte d’agosto in
cui € morto, era un omo-
ne bello e forte di 91 anni,
una persona che ho amato

davvero molto, un canta-
storie, simbolo di un mon-
do popolare ormai estinto,
ma che aveva dentro valori
eterni e punti di riferimenti
che invece stentiamo oggi
a ritrovare. Mi ricordo I'o-
dore della terra alle 6 del
mattino, quando andavo a
prendere mio nonno, e se
arrivavo in ritardo mi urla-
val Siamo ostaggi di una
rete che non prende pesci,
una vera e propria omolo-
gazione nella quale I'uo-

mo ha perso la sua storia
millenaria, divenendo ele-
mento consumato e con-
sumistico. Perché questo
€ accaduto e sta acca-
dendo, sancendo il trionfo
del consumo e la sconfit-
ta dei sentimenti ideali d’u-
manita, mentre si fa strada
sempre pil un basso po-
pulismo su cui chiudere
gli occhi, mentre cerchia-
mo di tenerci stretti i con-
sigli dei nostri grandi vec-
chi. A Livorno per fortuna




c’é ancora qualche traccia
di questo piccolo mondo
antico. Lavorando accanto
a mio nonno ho scoperto
la bellezza semplice. E che
ogni cosa ha il suo tem-
po. Con quella ballata can-
to la sua lezione: la pazien-
za della terra. E proprio il
ritorno alla terra mi ha aiu-
tato a superare i momenti
difficili. lo so cosa vuol dire
scrivere canzoni € non sa-
pere a chi mandarle oppu-
re mandarle e non riceve-

re risposta. Quello & stato
il periodo piu brutto della
mia vita, stavo affogando
e non sapevo come torna-
re a galla. Andare in cam-
pagna col mi’ nonno mi ha
fatto capire che, come se-
mini le patate e aspetti 6
mesi per raccoglierle, ogni
cosa ha il suo tempo”. E
poi nel 2011 I’incontro ful-
minante col vino di quali-
ta... “lo gia bevevo il Vol-
polo al ristorante Scam-
polo, uno dei piu buoni
di Livorno, ma galeotta fu
un’incredibile festa a Sa-
paio, quando mi convin-
si che il Volpolo, per me,
assolutamente il miglior vi-
no del mondo, avendo un
gran bevibilita e per quel
suo sapore fresco, carat-
teristico e molto partico-
lare!”. Cosi ne sei diventa-
to un grande fan... “Tanto
che all’enoteca livornese
Nardi, una delle piu impor-
tanti e belle della citta, che
frequentavo fin da giovane
bevendo sempre il Volpo-
lo, mi chiamavano addirit-
tura Volpolino!”. Quali an-
nate ti hanno colpito della
verticale? “Naturalmente
ho trovato tutti i vini estre-
mamente buoni, ma con
differenze fra le tante ven-
demmie. Mi hanno intriga-

to molto le prime annate,
la 2004 e la 2005, poi la
2008 e la 2015, ma mi so-
no perdutamente innamo-
rato del 2011, la bottiglia
che stapperei senza dub-
bio per la mia bella fidan-
zata Giulia!”. Cosa vuol di-
re per te essere livornese,
perché sei molto, ma mol-
to livornese... “Essere li-
bero, non avere peli sul-
la lingua, la nostra famo-
sa anarchia significa fidu-
cia nel prossimo. Livorno
€ molto diversa dalle al-
tre citta toscane. ‘Inven-
tata’ dai Medici nel 1593,
quando i Signori di Tosca-
na decisero di farne il prin-
cipale sbocco a mare del
Granducato e ne favori-
rono il ripopolamento as-
sicurando con un procla-
ma ogni tipo di liberta a
chiunque vi si trasferisse,
Livorno divenne ben pre-
sto la citta dei senza pa-
tria, crocevia di commer-
ci — per via del porto — e
rifugio per esuli, immigrati
e perseguitati (ebrei, mu-
sulmani, ma anche cristia-
ni) che impararono a con-
vivere. Nel corso dei se-
coli la citta ha mantenu-
to il suo carattere cosmo-
polita, ben interpretato dal
suo piatto simbolo, il Cac-

ciucco appunto, termine
che col passare del tem-
po & diventato proprio si-
nonimo di confusione, mi-
scuglio, melting pot, per
dirla al’inglese. Aldo San-
tini, che della cucina livor-
nese e incomparabile teo-
logo, asserisce che non a
caso esso e il simbolo di
Livorno, essendo la cit-
ta stessa ‘un cacciucco
di genti’”. Ma fondamen-
tale € anche il tuo rappor-
to col mare? “Non riusci-
rei mai a stare in un posto
senza onde, ne ho fisica-
mente bisogno. Se ti metti
davanti al mare e lo guar-
di non vedi la fine, & l'infi-
nito che unisce. Ora com-
pongo all’isola di Capraia,
un luogo isolato e selvati-
co dove ci sono solo pe-
scatori, un mondo a parte
dove ho vivo la natura co-
me i bambini. Cid che mi
accompagna sempre Sso-
no il cielo e la luna. Vivo
la luna nelle prime ore in
cui si sveglia o alle 5:30 di
mattina, quando é stanca
e sta andando a letto. Mi
ha ispirato, ho parlato con
lei per parlare con me”.

Enrico Nigiotti e Greta Bandini,
responsabile commerciale Podere
Sapaio
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Montemassi

WINE FARM DI MAREMMA

Il castello di
Montemassi
sorse intorno
all’anno Mille
come feudo della
nobil famiglia
comitale degli
Aldobrandeschi,
che nel corso
dell’Alto
Medioevo
domino vasti
feudi fra il Monte
Amiata e la
Maremma.

andrea cappelli

E se la Repubblica di Siena
riusci a espugnare € conqui-
stare Montemassi nella se-
conda meta de Duecento,
gia agli inizi del Trecento |l
paese riusci a diventare un
centro autonomo sotto |l
controllo e la protezione di
un’altra potente famiglia,
quella dei conti Pannocchie-

TESTIMONE AUTENTICA
DI UNA VITA RURALLE

CONTEMPORANEA

schi d’Elci. Successivamen-
te il castello venne nuova-
mente assediato e conqui-
stato da Giudoriccio da Fo-
gliano, famoso condottiero
e capitano di ventura passa-
to alla storia per la sua raffi-
gurazione nel famoso affre-
sco di Simone Maritini nel
Palazzo Pubblico di Siena in
Piazza del Campo, che lo
rappresenta proprio all’as-
sedio di Montemassi: nel lu-
glio del 1328, alla guida delle
truppe senesi — 900 cavalieri
e 6.000 fanti — prese la citta-
dina di Montemassi, difesa
da Castruccio Castracani,
stremata dopo esser stata
cinta d’assedio per ben set-
te mesi. A meta del Cinque-
cento, a seguito della defini-
tiva caduta della Repubblica
di Siena nel 1559, Monte-
massi entrd a far parte del

Granducato di Toscana e,
da allora, ne segui le sorti.
Fu infeudato come marche-
sato ai marchesi Malaspina
di Mulazzo fino al 1770,
quando fu venduto alla fami-
glia dogale Cambiaso del
patriziato di Genova che lo
tennero fino all’abolizione
dei feudi nel 1774. Qui, nelle
campagne dell’Alta Marem-
ma ai piedi del centro storico
di Montemassi — assai pitto-
resco per aver mantenuto
laspetto di un compatto
borgo a “pigna” pur non ri-
manendo tracce delle mura,
in gran parte inglobate nelle
abitazioni, fatta eccezione
per una porta, che un tempo
lo proteggevano e collega-
vano al castello — in localita
Pian del Bichi, dalle parti di
Ribolla, si trova la tenuta
Rocca di Montemassi. La




fattoria — proprieta della fa-
miglia Zonin dall’ultimo scor-
cio dello scorso millennio,
che in poco piu di vent’anni
e divenuta protagonista del-
la sua storia moderna — insi-
ste nel comune di Rocca-
strada, protendendosi verso
le colline metallifere da un la-
to e verso il mare di Casti-
glione della Pescaia dall’al-
tro, che dista solo 15 chilo-
metri in linea d’aria, racchiu-
dendo le molte anime di

quest’angolo di Maremma
toscana. Precisamente insi-
ste nella parte finale della
valle che da sotto il centro
storico di Roccastrada, co-
me una gola, va a sfociare
direttamente nel mare, tutta
contornata nelle alture di
suggestivi paesini medievali.
La tenuta si estende per
complessivi 430 ettari, di cui
170 dedicati al parco vigneti,
disteso su poggi e dolci de-
clivi, che sono stati piantu-

mati tra il 2000 e il 2006, 12
di oliveti con decine d’olivi
secolari, per una produzione
media di una ventina di etto-
litri d’olio extravergine d’oliva
e circa 200 ettari di semina-
tivi. | proprietari, fin dal’ac-
quisizione nel lontano 1999,
hanno sempre mantenuto
un approccio estremamente
coerente con la tradizione
della selvaggia terra dei but-
teri e dei briganti. A partire
dalla ristrutturazione conser-
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vativa degli edifici: un inter-
vento che & stato quanto piu
rispettoso  possibile  delle
strutture preesistenti e archi-
tettonicamente conforme al-
le costruzioni del contesto
rurale maremmano. Cosl
I'imponente casa padronale,
circondata da vasti giardini
con uno splendido laghetto,
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e stata riportata all’antico
splendore, lasciandone in-
tatto lo stile originario. Con-
temporaneamente Sono
stati realizzati il wine shop, il
centro di rappresentanza e,
naturalmente, la cantina,
progettata per offrire sup-
porti  tecnologici d’avan-
guardia alla produzione di vi-
ni di alta qualita, senza tra-
scurare la sostenibilita eco-
ambientale, tema sempre
pit centrale per I'azienda.
Allinterno di questa cornice
e diventato essenziale I'in-
coming enoturistico, coi tour
che permettono di descrive-
re e raccontare le variegate
attivita della tenuta, consen-
tendo agli ospiti di entrare in
contatto sia con la realta
produttiva che con la magia
dei sognanti paesaggi ma-
remmani. Cosli, da qualche
anno, e partita anche I'attivi-
ta di agriturismo, con la rea-
lizzazione di tre suite nella
struttura adiacente al centro
direzionale — il numero limi-
tato delle camere assicura
agli ospiti assoluta pace e
tranquilita, ma vengono
proposti pure percorsi d’e-
sperienza enogastronomica
in abbinamento dei vini. La
foresteria, una contempora-
nea enoteca con cucina, &
aperta a pranzo €, su preno-
tazione, anche a cena, con
la possibilita di mettere a ta-
vola anche gruppi. Offre
piatti di cucina regionale ba-
sati sulla stagionalita sapien-
temente preparati da cuo-
che del luogo, le cui verdure
provengono  direttamente
dal’orto del’azienda, il cui
simbolo & il famoso carciofo
autoctono maremmano. Ma
Rocca di Montemassi  si

presta benissimo anche co-
me spettacolare location per
matrimoni ed eventi, avendo
questi ampi spazi tipici delle
campagne  maremmane,
0ggi quanto mai ambiti, co-
me il prato davanti al lago.
Infine vengono organizzate
manifestazioni culturali e se-
rata a tema nella bella sta-
gione, come il “CineMarem-
ma”, cinema all’aperto in
estate che riscuote un buon
successo di pubblico pro-
ponendo qualche ora di
evasione e spensieratezza:
la formula esperenziale vuol
legare temi culturali al cibo e
al vino, nel segno dello stile
di vita italiano. Tornando al
vino, pochi sanno che pro-
prio in quest’areale che
scende verso il mare gia dal
IV secolo a.C. dli Etruschi
coltivavano la vite e produ-
cevano il vino, si tratta per-
cio di un luogo vocato alla
produzione enoica da mil-
lenni. Le peculiarita della
composizione minerale dei
suoli, il clima temperato della
costa toscana, una luce vivi-
da e unica fondamentale per
portare a completa matura-
zione le uve, l'escursione
termica tra il giorno e la not-
te, la brezza temperata del
mare, tutti grandi valori ag-
giunti del “Vigneto Marem-
ma”. | vigneti sono stati im-
piantati in questa coda delle
colline metallifere, dove nella
parte collinare abbiamo ter-
reni con scheletro ricchi di
ferro e d’argilla, mentre nella
parte basale della piana si
trovano sia argilla che ciotto-
li marini piu ci si avvicina alla
costa. Un terroir ideale non
solo per i vitigni autoctoni ti-
pici quali Vermentino e San-
giovese, ma anche per uve
di respiro internazionale co-
me Syrah, Viognier, Merlot,
Cabernet Franc, Cabernet

Sauvignon e Petit Verdot,
che regalano uve d’eccezio-
nale qualita essendo ormai i
vigneti di un’eta compresa
frai15 ei20 anni. Trenta so-
no gli ettari a bacca bianca,
divisi fra 25 di Vermentino e
5 di Viognier, il resto a bacca
rossa con il Sangiovese a
farla da padrone coi suoi 50
ettari, mentre i rimanenti 80
sono divisi in parti uguali fra
Petit Verdot, Syrah. Caber-
net Sauvignon e Merlot, infi-
ne 7 ettari di Cabernet
Franc. | vigneti, allevati a
cordone speronato o a
Guyot, a seconda della va-
rieta, con densita di 5.000
ceppi/ettaro, hanno una ge-
stione ispirata alla tradizio-
nale manualita contadina,
mirante a far captare alle viti
la massima energia lumino-
sa possibile, a mantenere in
perfetta efficienza il loro ap-
parato fogliare e a ricercare
I'equilibrio vegeto-produttivo
per garantire sempre un’ele-
vata qualita delle uve. Le 6
etichette, tutte Maremma

Toscana Doc, sono in linea
con la filosofia aziendale,
mix di tradizione e moderni-
ta con una proposta sia di
vini giovani e freschi che dal
tratto territoriale e piu strut-
turati. Cosi in questo sugge-
stivo angolo di Toscana na-
scono tre rossi di gran carat-
tere e intensita aromatica: il
cru Rocca di Montemassi —
30-35mila bottiglie di un vi-
no elegante e possente —
massima espressione  di
questo terroir, nato da una
severa selezione in vigna di
uvaggi bordolesi, blend di
punta con Cabernet Sauvi-
gnon, Petit Verdot e una pic-
cola percentuale di Syrah; il
Sassabruna, 60mila bottiglie
di un “little SuperTuscan”,
assemblaggio di Merlot, Ca-
bernet e Syrah, per un rosso
affinato in legno, robusto e
di  spalla; il Focaie -
150-200mila bottigle -
composto in maggioranza
da Sangiovese (50%), che
mostra una bella spina aci-
da, ma anche un’intrigante



bevibilita, dai profumi freschi
e fruttati, come vuole la tra-
dizione di questa terra. Ab-
biamo poi il Syrosa, piace-
vole rosé dal color rosa te-
nue e toni delicati, dal carat-
tere giovane; prodotto con
uve Syrah e Sangiovese con
profumi eterei di lavanda e
piccoli frutti rossi. Completa-
no la gamma due bianchi: il
piacevole Calasole, nome
maremmano della brezza
marina che si alza al calar
del sole. Prodotto col vitigno
autoctono bianco per eccel-
lenza della costa toscana:
100mila bottiglie di una bel-
lissima espressione di Ver-
mentino dalla gran bevibilita
che affina esclusivamente in
acciaio per preservare ed
enfatizzare i freschi e leggeri
aromi varietali. Dal color gial-
lo paglierino brillante, al naso
dona intensi sentori di fiori
bianchi e fresche note di
mela renetta, agrumi ed er-
be aromatiche; al palato e
sapido con nuances agru-
mate, splendide note mine-

rali e ammandorlate. L ulti-
mo vino € un Viognier vinifi-
cato in purezza con passag-
gio in legno, per un bianco di
eccezionale eleganza, gran
frutto, suadente e longevo,
prodotto in circa 5mila botti-
glie. Ma lo spirito indomito dii
queste antiche terre ha an-
che evocato I'originale pro-
duzione di un particolare
Gin, una produzione artigia-
nale un po’ rock che nasce
nel 2018 dalla selezione di
sei botaniche — ginepro, fiori
di sambuco, camomilla, cur-
cuma, bergamotto e rosma-
rino — che coi loro aromi rac-
contano i profumi floreali e le
aromaticita pit autentiche e
prorompenti della forte mac-
chia mediterranea marem-
mana. Ispirato al senso di
potenza che il toro evoca
nel’immaginario collettivo, si
chiama per I'appunto Impe-
riale, in onore del maschio
primogenito dello storico to-
ro della tenuta Fiume e sta
avendo un buon successo,
ancora a carattere locale,

sulla costa Toscana. Sono
complessivamente circa
500mila le bottiglie prodotte
— destinate sia al mercato
estero, Europa e Stati Uniti
in primis, che a quello tosca-
no e italiano in generale —
percio vi Sono ancora spazi
di crescita in termini d’'im-
bottigliato. Ma Rocca di
Montemassi, per precisa vo-
lonta della proprieta, si con-
figura come una vera e pro-
pria fattoria, infatti, accanto
alle importanti produzioni vi-
tivinicole, I'attenzione & stata
posta sulla cerealicoltura e
dal 2017 sul’allevamento
della vacca maremmana col
toro e circa 20 fattrici e di 60
suini di razza Cinta Senese —
pregiate carni che gli ospiti
possono degustare presso
la foresteria — oltre alla cura e
allampliamento dell’oliveto,
per finire con un orto speri-
mentale, alberi da frutta e la
messa a dimora di centinaia
di pini marittimi, oleandri, su-
ghere, ginestre e corbezzoli
per esaltare, attraverso le ti-

piche piante ed essenze
mediterranee, il paesaggio e
I'identita maremmana. Al fi-
ne di valorizzare la grande
estensione del seminativo,
la meta di esso & impiegato
per il prato pascolo, per la
fienagione, il foraggio e le
granaglie a servizio della zo-
otecnia, che aiuta anche
con un po le vigne con lo
stallatico; nonché per la col-
tivazione di leguminose co-
me favino, orzo, trifoglio e
avena, che hanno la funzio-
ne in primis di nutrire gli ani-
mali, ma anche di apportare
sostanze azotate alle vigne:
seminate tra i filari, tramite il
sovescio il terreno s’arricchi-
sce delle sostanze conci-
manti in esse contenute, au-
mentando in modo naturale
la fertilita della terra. Laltra
meta & utilizzata per la pro-
duzione di ceci (sette ettari),
farro e varieta di cereali sele-
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zionati a basso contenuto di
glutine, grani antichi dai qua-
li, con la collaborazione del
Mulino Val d’Orcia a Speda-
letto di Pienza e del Pastifi-
cio Morelli a San Romano di
Pisa, & nato il progetto di
una pasta a filiera corta col
marchio Rocca di Monte-
massi. Nel 2007 é stato
inaugurato il Museo della Ci-
vilta Rurale, piccolo gioiello
inatteso che immediata-
mente incanta e trasporta in
un mondo lontano, fatto di
piccoli oggetti, utensili e
macchinari, attori di storie
concrete di lavoro e fatica:
“a testimonianza delle piu
antiche e genuine tradizioni
della cultura e della civilta
contadina in Toscana, affin-
ché le giovani generazioni
continuino a coltivare nei lo-
ro cuori la passione per la
terra e il rispetto per i suoi
valori”, si legge nella targa
al’ingresso. Un unicum in
Maremma che, ospitato in
un’apposita ala della struttu-
ra padronale, racconta gli ul-
timi secoli di storia dell’agri-
coltura, catturando I'anima
di questa terra, a testimo-
nianza di un mondo ormai
scomparso, quello contadi-
no d’una volta, con la sua
cultura, le sue usanze, i suoi
tempi, i suoi strumenti di la-
voro. Il Museo € una ricca
collezione, risultato di una
grande ricerca di oggetti e
strumenti legati al mondo
contadino e alle sue tradizio-
ni. Il progetto € stato curato
dal professor Mauro Zoc-
chetta, docente presso I'’Ac-
cademia di Belle Arti di Ve-
nezia ed esperto di sceno-
grafia teatrale e allestimento
museale. La raccolta si

compone di oltre 3.000 pez-
zi, dal Settecento alla Se-
conda Guerra Mondiale,
che narrano lo stile di vita
contadino precedente al
processo di moderna indu-
strializzazione che ha carat-
terizzato I'ltalia nel secondo
Dopoguerra. |l viaggio si svi-
luppa in un percorso che
descrive i diversi lavori agri-
coli in differenti ambiti pro-
duttivi, durante il quale il visi-
tatore puod percepire quanto
il lavoro e lo stile di vita fos-
sero uniti e indistinguibil,
quanto attraverso il rispetto
e la valorizzazione di quel
passato familiare e lavorati-
VO si possa mantenere me-
moria di un intero territorio.
La visita ha inizio con la rico-
struzione di una cantina con
tutte le attrezzature per la
produzione del vino, mante-
nendo cosi una continuita
naturale col contesto della
Tenuta. Tra i vari strumenti,
di particolare interesse una
pressa, un colino per filtrare
il vino, una vera e propria
macchina per I'imbottiglia-
mento, che attraverso un
meccanismo semplice e
quasi rudimentale consenti-
va di velocizzare il lavoro e
renderlo piu agevole. Proce-
dendo si rivivono le diverse
attivita: la lavorazione dei
campi e le seming, la cui de-
scrizione & fornita non solo
dal grande aratro e dai tanti
strumenti, ma anche da una
grande riproduzione foto-
grafica che, in maniera im-
mediata e diretta, racconta
lo strenuo lavoro richiesto
nei campi. Altre fasi del lavo-
ro sono illustrate in dettaglio
e con una gran varieta di og-
getti, quali pompe a spalla,
macchine seminatrici, ceso-
ie, forconi e tagliafieno. Se-
gue una sezione dedicata al
trasporto con un bell’esem-

plare di carro toscano, gio-
ghi e corde che portano al
centro del racconto la vacca
maremmana, animale pos-
sente e forte, capace di ge-
stire il lavoro in un ambiente
difficile e duro come la Ma-
remma. Si passa alla mieti-
tura, coi falcetti, le pale per
battere il grano sull’aia e i va-
gli per pulire i chicchi dalla
lolla come anche alla raccol-
ta delle olive e della frutta
con rastrelli, ceste per

raccolta e la conservazione.
La parte del Museo dedicata
alle attivita produttive si chiu-
de con oggetti che raccon-
tano il taglio del bosco, atti-
vita anche questa fonda-
mentale anche per la dimen-
sione domestica delle fami-
glie, perché con la legna si
scaldavano le case, si attiz-
zavano i fuochi delle cucine,
si costruivano gli utensili da
lavoro. Il visitatore arriva cosi
alla parte dedicata all’eco-
nomia domestica, estrema-
mente ricca e dettagliata, in
Cui viene valorizzato il lavoro
femminile all’interno della fa-
miglia, con compiti che non
si esaurivano nei lavori do-
mestici, ma comprendeva-
no anche la tessitura e I'in-
treccio di tessuti o vimini, la

riparazione di utensili e la so-
stituzione dello stagnino nel-
le pentole: un contributo at-
tivo alla vita economica fa-
miliare. Ampio risalto € dato
poi ad attivita come il calzo-
laio, il carpentiere e il fabbro,
cosi come al lavoro degli ar-
tigiani e degli ambulanti, il
piu famoso dei quali € I'arro-
tino. Il percorso termina con
una piccola sezione legata ai
giochi: giochi oggi dimenti-
cati come la trottola o il cer-
chio che lasciano intravede-
re bambini sorridenti correre
al’aperto nell’aia del podere.
Quando si esce dal Museo
al termine della visita si ha
davvero I'impressione di non
aver semplicemente osser-
vato oggetti disposti in delle
stanze, ma di aver respirato
attraverso quegli oggetti una
cultura, delle usanze, un in-
tero mondo di esperienze e
di vita per una corretta per-
cezione della storia. Aperto
al pubblico e inserito dal
2018 nella Rete Museale
della Provincia di Grosseto —
Musei di Maremma (musei-
dimaremma.it), & davvero
bello e merita sicuramente
una visita, consigliabile an-
che a docenti e alunni delle
scuole e piu in generale alle



famiglie. A dirigere la struttu-
ra con impegno e determi-
nazione il giovane e dinami-
co piemontese Alessandro
Gallo con una passione Vi-
scerale per il mondo del vi-
no: “Dal 2004 sono direttore
della Tenuta Castello di Al-
bola in Chianti Classico e
dal 2016 ho assunto anche
la direzione di Rocca di
Montemassi. Credo forte-
mente che essere oggi wi-
nemaker consista nel segui-
re con estrema cura tutti gi
aspetti della filiera produtti-
va, dalla gestione delle vi-
gne alla ricerca, dalla soste-
nibilita ambientale alla ven-
dita, dalla promozione all’o-
spitalita. Il mio lavoro rispon-
de a due precisi criteri; il pri-
mo € linnovazione nel ri-
spetto della tradizione e del
territorio, aspetto per il qua-
le il disciplinare della Doc
Maremma ha dato nuovo
impulso, essendo essa una
zona che, a mio awviso, avra
un buon futuro e, seppur la
denominazione sia ancora
giovane, € in buona cresci-
ta; laltro, forse ancor piu
importante, & rafforzare I'im-
magine della Tenuta come
azienda agricola radicata
nella tradizione rurale della

Maremma e non come
azienda esclusivamente viti-
vinicola. Owviamente il vino
e al centro della nostra at-
tenzione, ma riteniamo che
acquisti ancor piu valore
allinterno di una fattoria to-
scana che diviene motore e
propulsore di un’economia
rurale a tutto tondo, che
stiamo sempre cercando di
sviluppare.  Sdoganando
I'azienda dall’essere pretta-
mente vitivinicola — il che
forse non risponde poi alla
territorialita — manteniamo
fermo I'obiettivo di diventare
una farm, intesa come real-
ta a ciclo chiuso, un’econo-
mia circolare con la volonta
di lavorare alla creazione di
un brand”. Allinterno di
questo percorso rientra an-
che la decisione di converti-
re l'azienda al biologico...
“Da quest’anno tutta la su-
perficie produttiva & final-
mente certificata biologica,
cosa non scontata vista I'e-
norme estensione territoria-
le della tenuta. Comunque,
da quando abbiamo intra-
preso la via del bio — ag-
giunge Gallo — abbiamo no-
tato un aumento notevole
della biodiversita. Sono arri-
vate nuove specie di insetti

utili e altre gia presenti sono
cresciute: la terra  piu viva,
piu vivace”. Allinterno della
tenuta vi sono anche i ricor-
di e le memorie di una mi-
niera dove si estraeva la li-
gnite, che e stata purtroppo
teatro di uno dei pit gravi in-
cidenti della storia mineraria
italiana... “La miniera di Ri-
bolla, che dagli anni Trenta
alla meta del Novecento era
vilaggio minerario dell’a-
zienda Montecatini, fu attiva
per pit di un secolo, arrivan-
do a un picco produttivo di
270mila tonnellate annue di
carbone nel corso della Se-
conda Guerra Mondiale. La
miniera fu teatro, il 4 maggio
1954, della piu grave trage-
dia mineraria italiana del se-
condo Dopoguerra. Un’e-
splosione di gas, il grisu ac-
cumulatosi per la scarsa
ventilazione in una galleria a
260 metri di profondita, che
non permetteva un efficace
ricambio dell’aria presente,
provoco la morte di 43 per-
sone. A seguito del disastro
la direzione della Montecati-
ni decise la chiusura della
miniera, la cui smobilitazio-
ne richiese ben cinque an-
ni”. La Rocca di Montemas-
si, che si staglia sulle colline

circostanti, non € solo il no-
me e il simbolo della tenuta
che campeggia nelle eti-
chette, ma rappresenta le
origini € il collegamento del-
la tenuta con la storia mille-
naria di questo straordinario
angolo nel cuore della Ma-
remma con un forte genius
loci. Lazienda, con tutto il
suo valido staff di profes-
sionisti, & attiva su piu fron-
ti, mostrando grande dina-
mismo, voglia di fare, di es-
serci, di crescere. Cosi a di-
stanza di quattro lustri
dal’awvio di questo proget-
to d’ampio respiro, oggi
Rocca di Montemassi e
pronta a diventare vera-
mente un punto di riferi-
mento per I'intero territorio
della Maremma, non solo
come nome di prestigio nel
panorama agricolo, enolo-
gico e per I'ospitalita agritu-
ristica ed enogastronomi-
ca, ma anche come culla
della cultura e della memo-
ria, nel segno della massi-
ma integrazione col territo-
rio sia a livello di contesto
ambientale che sociale.
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B Tenuta del

uolalnlico.

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
vitivinicolo.

andrea cappelli

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 s..m., domina il cir-
condario, a cavallo tra Luc-
chesia e Valdinievole. L'an-
tico abitato fu fondato nel
1333 da Carlo IV di Lus-
semburgo, Imperatore del
Sacro Romano Impero, e
da lui deriva il toponimo.
Ma parlando di storia del
vino, da queste parti, dove
si dice che gia gli Etruschi
coltivassero la vite, il primo
scritto sull’argomento risa-
le all’847 d.C., quando la
zona si chiamava Vivinaia,
che deriva da “Via Vinaria”,
antica strada che congiun-
geva la consolare Cassia
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con la via Romea, una
“strada del vino” ante litte-
ram. La storia enoica mo-
derna inizia nel 1870,
quando lilluminato viticul-
tore montecarlese Giulio
Magnani andd in Francia
per studiare i vitigni e le
tecniche di vinificazione al
fine di ingentilire il gusto del
Trebbiano toscano e del
Sangiovese. Si reco nella
zona di Bordeaux e portd a
Montecarlo, per verificarne
I’'ambientamento, il Sauvi-
gnon, il Semillon, il Merlot,
il Cabernet Franc e il Ca-
bernet Sauvignon. Passan-
do dalla zona del Rodano
prese il Roussanne e |l
Syrah, infine dalla Borgo-
gna i Pinot Bianco e Grigio.
Se ne tornd con la cultura
dei vitigni “foresti” e speri-
mento le percentuali giuste
da aggiungere, al fine di
rendere i vini toscani piu
eleganti, morbidi e profu-
mati. | vitigni “franciosi” si
ambientarono cosi  bene
che negli anni Trenta del
Nocevento, sia per la com-
posizione varietale che per
le tecniche di vinificazione,
la pregiata produzione di
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bianco era considerata la
migliore d’ltalia, tanto da
conquistare il titolo di “Cha-
blis di Montecarlo”. E que-
sti vini cominciarono a su-
scitare grande apprezza-
mento sulle tavole piu im-
portanti, al punto da essere
gli unici serviti nel 1930 al
banchetto di nozze presso
il Quirinale tra il futuro ulti-
mo re d’ltalia Umberto Il di
Savoia e la principessa
Maria José del Belgio. Ma
a modo loro pionieri lo furo-
no anche Enzo Vannelli e
Ciro Grassi, famosi ristora-
tori toscani trapiantati a To-
rino, che ebbero l'intuizio-
ne di fondare agli inizi degli
anni Sessanta la cantina
del Buonamico, allo scopo
di fornire la loro esclusiva
trattoria “Al Gatto Nero” —
uno dei locali piu prestigiosi
della storia enogastronomi-
ca italiana, tanto che dli
vennero assegnate ben
due “stelle” Michelin, la pri-
ma nel 1961 e la seconda
pochi anni dopo (la prima
edizione in ltalia della Gui-
da Rossa fu nel 1959) — coi
famosi vini di Montecarlo.
La prima etichetta, che se-
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gno una strada importante
nella futura cultura enoica,
e del 1964, come testimo-
niano le bottiglie fascinosa-
mente polverose, custodite
ancor oggi in bella mostra
nella suggestiva cantina
storica. A meta degli anni
Settanta, complici anche le
etichette firmate addirittura
dal  famoso  designer
Amando Testa, la produ-
zione del Buonamico rag-
giunse le 90mila bottiglie,
mentre alla fine di quel de-
cennio i vini non solo erano
distribuiti in tutta Italia nelle
migliori enoteche e nei ri-
storanti pit esclusivi, ma
anche esportati in Svizze-
ra, Germania e Stati Uniti.
Anche la piccola Doc — che
comprende i comuni di
Montecarlo,  Altopascio,
Capannori e Porcari, tuttiin
provincia di Lucca — arrivo
presto: nel 1969 nasceva il
Montecarlo Bianco, mentre
per il Montecarlo Rosso
Doc fu necessario attende-
re il 1985. Purtroppo negli

Dino ed Eugenio Fontana
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anni il successo dei vini di
Montecarlo subi 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 Salov,
nel 2008 acquistasse la te-
nuta del Buonamico, che
necessitava di una svolta
imprenditoriale e di un im-
portante investimento per
valorizzare una zona vini-
cola che fa della dimensio-
ne ridotta la sua miglior
qualita. Nonostante i Fon-
tana — il padre Dino, una vi-
ta dedicata all'imprendito-
ria e il vulcanico figlio Euge-
nio, laureato in Economia e
Commercio all’Universita di
Pisa e con un prestigioso
Master in Business Admini-
stration in Francia — fossero
alle prime armi nel campo
enoico, erano gia affermati
produttori oleari di fama in-
ternazionale in quelle terre.
Cosi, forti di questa grande
esperienza nel settore
agroalimentare, si cimenta-
no con coraggio ed entu-
siasmo in una nuova av-
ventura nel mondo del vi-
no. Lamore per le sfide,
per I'attivita agricola e pro-
duttiva, per il territorio a cui
sono legati sentimental-
mente, sono stati viatici di
un indiscusso SsuCCesso.
Se Dino elargisce la sua
saggezza, Eugenio contri-
buisce all’ambizioso pro-
getto ripensando I'immagi-
ne dell’azienda, inserendo
nuovi eccellenti vini e ana-
lizzando con attenzione |l
mercato per valorizzare ul-
teriormente il brand. Dal
2009 ogni anno, secondo
un programma pluriennale,
sono stati impiantati nuovi

vigneti nei terreni liberi di
proprieta — complessiva-
mente oltre 100 ettari
nell’area di Cercatoia, pro-
prio lungo la strada che sa-
le al borgo antico —; oltre a
Ci0, sempre ogni anno, so-
no state sostituite vigne im-
produttive con nuovi im-
pianti a maggior densita
per tre ettari. Operando in-
fine nuove acquisizioni, co-
me la Fattoria Michi nel
2016, dai 18 ettari iniziali di
vigneto ai arriva ai 50 at-
tuali, a cui si aggiungono
uliveti (2.000 piante) e zone
boschive. Nel 2011 & stata
completata la nuova canti-
na, moderna ed efficiente,
per ottenere il massimo ri-
spetto della materia prima
e il massimo controllo in
ogni fase del processo pro-
duttivo. La struttura & stata
ampliata e integrata con le
attrezzature  tecnologica-
mente piu avanzate sia per
la vinificazione che per I'im-
bottigliamento e lo stoc-
caggio dei vini in un’area
magazzino automatizzata,
come anche la barricaia
dove i vini riposano indi-
sturbati in un ambiente a
temperatura  controllata.
Oltre a diverse nuove sale
degustazione interne ed
esterne nelle terrazze pa-
noramiche, & stata ristrut-
turata I'affascinante canti-
na storica, “L’Inferno” — i
primi proprietari proveniva-
no dal Piemonte e hanno
creato una cantina col tipi-
co infernotto di quelle terre
— dove si possono ammira-
re le bottiglie di tutte le an-
nate e degustarle in uno
spazio esclusivo. Complice
una terra vocata alla pro-
duzione di grandi bianchi e
per questo straordinaria-
mente adatta anche alla
produzione di spumante,
nonché conscia delle po-
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tenzialita delle proprie uve,
in tempi non sospetti la te-
nuta del Buonamico si ¢ af-
facciata al mondo delle
bollicine, ora veramente di
gran moda: “Abbiamo pen-
sato che gli spumanti po-
tessero rappresentare un
altro nostro importante
obiettivo e aiutare la produ-
zione generale, visto che
non dipendono necessa-
riamente da una sola anna-
ta. La storia ha preso il via
nel 2010 quando — ci rac-
conta Eugenio —, in previ-
sione di costruire la nuova
cantina, si & deciso di ini-
Ziare una sperimentazione
di 2.300 bottiglie di Spu-
mante Metodo Martinotti
con 120 giorni di fermenta-
zione in autoclave, prodot-
te da uve a bacca nera vini-
ficate in bianco, per I'esat-
tezza un toscanissimo
50% Sangiovese e un 50%
Syrah, dalla bellissima ele-

ganza e dagli eterei profu-
mi. L’idea di uno Spumante
Rosé ci & sempre piaciuta,
poiché questa tipologia, in
cui crediamo davvero mol-
to, mostra comunque da
tempo un gran potenziale e
un buon gradimento da
parte dei consumatori, ele-
menti ulteriormente confer-
mati negli ultimi anni, grazie
anche a un rilancio del vino
rosato”. Cosi gianel 2011 e
Stata inaugurata la zona di
Spumantizzazione. .. “La
condizio sine qua non per
iniziare il progetto e stata
proprio quella di non met-
tere un’etichetta a catalo-
go, ma produrre diretta-
mente. Non volevamo far
lavorare le uve da un’altra
cantina e commercializzare
le bottiglie a marchio Buo-
namico, ma spumantizzare
in autonomia, senza alcun
supporto dall’esterno, dif-
ferenziandoci dalla grande

maggioranza delle aziende
che invece fanno spuman-
tizzare all’esterno le proprie
bottiglie. Cosi, durante i la-
vori di ampliamento della
cantina, divenuti necessari
dopo I'impianto delle nuo-
ve vigne, abbiamo previsto
un‘area dedicata esclusi-
vamente allimpianto di
spumantizzazione, perché
gli spumanti necessitano di
attrezzature indipendenti.
Ci siamo dotati subito di
autoclavi orizzontali in mo-
do che la presa di spuma
della rifermentazione po-
tesse avvenire su una su-
perficie uniforme. E il primo
tentativo fu entusiasmante,
infatti il Brut Rosé riscontro
subito un notevole succes-
so tra amici, clienti e tutti
colori che lo assaggiava-
no!”. Cosi avete deciso
d’andare avanti... “Anche
per perfezionare I'amplia-
mento di gamma, a fianco

dei nostri vini bianchi, rossi
e rosati, e proporre piu re-
ferenze. Lidea dello spu-
mante & derivata dalla forte
convinzione nel progetto
iniziale, studiato nei dettagli
e seguito con costanza.
Anche se il lavoro € tanto e
sempre teso ad avere |l
meglio delle uve, produrre
spumanti in una regione
come la Toscana non pote-
va che destare curiosita e
voglia di sperimentare. In
piu, dopo l'acquisto della
Fattoria Michi, ho scoperto
che gia negli anni Cinquan-
ta i era nato il primo spu-
mante lucchese, chiamato
Anfitrione, toponimo  del
colle dove nascevano quel-
le uve, tenuto a battesimo
addirittura dal noto mae-
stro  dell’enogastronomia
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Luigi Veronelli”. /I nome
scelto per il vostro spu-
mante € stato particolare,
di nome e di fatto... “Tutto
e nato da un’idea di mio
padre Dino che, mentre
stava sfogliando una rivista

di lifestyle, lesse un articolo
Su una nuova linea di smal-
ti per le unghie del noto
marchio francese Chanel —
la cui linea si chiamava
Particuliere — diventato in
quel periodo un must to
have, nel senso che tutti lo
volevano, ma nessuno lo
trovava in commercio. L’in-
teressante storia lo intrigd

immediatamente e, riflet-
tendo sulla singolarita del
nostro Spumante Brut Ro-
sé, pensO che Particolare
sarebbe stato un nome
perfetto, sperando nello
stesso successo di quello
smalto! Assieme decidem-
mo di registrare il nome e
oggi possiamo affermare
che Particolare rappresen-

ta esattamente il nostro
Spumante. Non poteva es-
serci nome piu azzeccato,
infatti si ricorda bene e ri-
mane impresso nella me-
moria per la facile asso-
nanza. Il resto lo hanno fat-
to le bellissime etichette,
ideate, create e curate dal-
lo studio Simonetta Doni di
Firenze”. Attualmente la Te-
nuta del Buonamico com-
prende ben cinque etichet-
te, tutte della linea Partico-
lare, che identifica la pro-
duzione spumantistica.
Sono prodotte con uve dif-
ferenti, cosi da ottenere
prodotti diversi, ricchi di
profumi e complessita. Po-
co tempo dopo la messa in
bottiglia della Gran Cuvée
Particolare Brut Rosé, indi-
cato per il tutto pasto e
perfetto dall’aperitivo al do-
po cena, ma anche per la
meditazione, € nato Parti-
colare Brut, gran cuvée da
uve Pinot Bianco 60%, viti-
gno semi aromatico, Sémil-
lon 30% e Trebbiano to-
scano 10% dall’eleganza
severa e generosa: un ben
vino gastronomico, parti-
colarmente adatto per ac-
compagnare antipasti e
primi, speciale con una
bella carbonara o una ca-
cio e pepe. E nell’arco di
un breve periodo & stato
affiancato dallo Spumante
Particolare Inedito Premie-
re Brut, una cuvée riserva
nata con la vendemmia
2014 da sole uve di Pinot
Bianco di diverse annate
che rimane sei mesi in au-
toclave ed € adatta ad ac-
compagnare un bel pesce
arrosto. Sempre con eti-
chetta Spumante Partico-
lare Inedito anche la versio-
ne Premier Rosé, nata con
la vendemmia 2017 da uve
50% Sangiovese e 50%
Syrah, anche in questo ca-



SO un blend di vecchie an-
nate molto sensuale, da
sposare a una crudité di
pesce o delle fragole. En-
trambe le etichette, per
una parte del vino, svolgo-
no la fermentazione malo-
lattica in tonneaux per circa
sette mesi, lavorazione che
arricchisce gli spumanti di
caratteristiche molto simili
a quelle di un Metodo Clas-
sico. A completare la gam-
ma lo Spumante Particola-
re Dolce, una gran cuvée
nata con la vendemmia del
2015, prodotta con uve
100% Moscato provenienti
dalla fattoria Michi: la fer-
mentazione del mosto av-
viene direttamente in auto-
clave, ottenendo cosi un
tenore zuccherino finale di
circa 70 grammi/litro. Una
dolcezza gradita e non
stucchevole, capace di
esaltare un ampio e com-
plesso bouquet aromatico,
tale da renderlo adatto ad
accompagnare non solo
dessert, ma anche dei for-
maggi. Un bella linea di
spumanti che ha come ca-
ratteristica principale la fre-
schezza, volta a esaltare la
piacevolezza di beva che,
unita alla finezza e alla per-
sistenza del perlage, la ren-
dono unica. Perché avete
deciso di adottare il Meto-
do Martinotti? “La scelta
del Metodo Charmat lungo
(o Martinotti) & dipesa da
piu fattori: la certezza di la-
vorare al meglio in vigna e
in cantina garantisce, allo
stesso modo, una notevole
qualita che, anno dopo an-
no, & cresciuta in maniera
notevole; in aggiunta, la
spumantizzazione con Me-
todo Martinotti, che co-
mungue da noi arriva an-
che fino a 180 giorni di ri-
fermentazione, permette
una maggior fluidita in fatto

di tempi di lavorazione,
spazi e giacenze in cantina,
oltre alla possibilita di man-
tenere un giusto rapporto
qualita/prezzo,  restando
cosi un prodotto di livello,
ma accessibile e competiti-
vo per il mercato. Voleva-
mo fare qualcosa che
avesse successo in larga
scala, che ci identificasse
nel futuro e potesse cre-
scere notevolmente col
tempo”. Quest’anno fe-
Steggiate il vostro primo
decennale  di  bollicine,
com’é evoluta la produzio-
ne? “La prima vera spu-
mantizzazione, dopo la
prova nel 2010, & iniziata
con la vendemmia del
2011: 50 ettolitri di Partico-
lare Brut e 50 ettolitri di
Particolare Rosé. In com-
mercio nel 2012 con circa
12mila bottiglie per una
partenza volutamente gra-
duale che poi, anno dopo
anno, & stata accresciuta
costantemente ed espo-
nenzialmemte. Oggi, dopo
altre otto vendemmie, si
producono piu di 60mila
bottiglie di Particolare Brut
Rosé, circa 50mila di Parti-
colare Brut e circa 40mila
bottiglie degli altri tre spu-
manti della linea, per un to-
tale di circa 150mila botti-
glie commercializzate nel
2020 su poco meno di
400mila totali, piu del 30%
della produzione comples-
siva”. Quantitativi impor-
tanti, resi tali dall’autono-
mia della Tenuta del Buo-
namico nell'intero proces-
so di spumantizzazione,
dalla campagna fino all'im-
bottigliamento con la linea
isobarica: “Cosi il parco au-
toclavi dalle 3 iniziali da 50
ettolitri acquistate nel 2011
e passato a 10 di differenti
dimensioni, fino a 150 etto-
litri, nel 2020 che permet-

tono I'elasticita di non ri-
manere senza prodotto.
Comunque a ora la capaci-
ta produttiva potenziale e
pari a 400mila bottiglie an-
nue di spumanti”. E per fe-
steggiare degnamente i vo-
stri primi dieci anni di spu-
mante, avete anche pensa-
to a una rivisitazione delle
etichette... “Sempre com-
plice lo studio Doni, abbia-
mo operato un restyling
conservativo. L'etichetta e
diventa piu identitaria per
tutta la linea con I'uso di
una lamina importante,
spessa e molto tattile, coi
fregi in rilievo. Inoltre, pro-
prio per il decennale, ab-
biamo impresso su ogni
bottiglia un bollino in resina
che ricorca I'anniversario,
che sara presente solo per
il 2021”. Dove vengono
consumate le bollicine del
Buonamico? “Sicuramente
sSoNo apprezzate in tutta la
Toscana, dove ormai |l
brand & riconosciuto, e poi
nel milanese, complice il
fatto che i molti vengono al
mare qui in Versilia, oltre al
fatto che nella citta della
Madonnina vi & un nutrito
gruppo di ristoratori origi-
nari della Toscana e parti-
colarmente della vicina Al-
topascio che sono fan delle
nostre bollicine. Nel merca-
to domestico va I'85% del-
la produzione, il resto si di-
vide fra Danimarca, Svezia,
Belgio, Irlanda, Spagna,
Stati Uniti, Canada, Peru,
Giappone e Hong Kong”.
Quello della famiglia Fonta-
na e un progetto di gran re-
spiro, diretto a sviluppare il
potenziale della Tenuta e
capace d’imprimere una vi-
sione originale a un’area
che resta comunque molto
legata alla sua storia. Oggi,
pur lasciando inalterate le
caratteristiche di una viti-
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coltura di sapore antico, il
Buonamico si & posiziona-
to come azienda leader
per la produzione di vini
pregiati in una delle piu
piccole denominazioni d’l-
talia — sono solo 250 gli et-
tari rivendicati a Monter-
carlo Doc — dandogli nuo-
VO respiro internazionale.
Innovazione e tradizione
rappresentano la visione
lungimirante di  Eugenio
Fontana, imprenditore che
con costanza, impegno e
determinazione ¢ stato ca-
pace di sfruttare al meglio
il potenziale della zona, riu-
scendo a metter a frutto la
storica vocazione di Mon-
tecarlo per i vitigni interna-
zionali con vini ad alta di-
gnita territoriale. Forte del-
la capacita di conservare
un illustre passato, ma an-
che dell’abilita nel saperlo
coniugare alle nuove ten-
denze, con la sua selezio-
nata linea di spumanti Eu-
genio é riuscito nell'intento
di creare qualcosa d’origi-
nale e sfizioso. Un blend
fortunato di vitigni autocto-
ni e bordolesi che ha sapu-
to dar vita a vini di charme,
adatti per incuriosire e
soddisfare i palati piu po-
liedrici, consolidando I'uni-
cita di un territorio come
quello della Doc Montecar-
lo. Cosi in 10 anni, sfrut-
tando un’evoluzione del
consumo che vede forte-
mente coinvolte le nuove
generazioni e un trend di
mercato in  rapidissima
crescita, Tenuta del Buo-
namico & divenuta un’im-
portante realta spumanti-
stica, addirittura il brand
che produce piu spumanti
‘made in Toscana’!
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Magrroneto
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Siamo sulle alte pen-
dici della collina nel
quadrante nord del
‘“continente Montalci-
no”. di fronte a un pa-
norama da togliere il
fiato che spazia da si-
nistra sui boschi im-
penetrabili del Bugat-
to che arrivano inin-
terrottamente fino al
mare, davanti la Val
d’Arbia con le torri di
Siena, citta del “sogno
gotico”, a seguire la
propaggine sud-ovest
del Chianti Classico,
a destra la Val d’Orcia
con l'ultimo orizzonte
i monti del Casentino.

Un versante dominato dall’antica chie-
sa della Madonna delle Grazie, di cui si
hanno notizie dal Trecento, quand’era
sotto la giurisdizione della potente ab-
bazia di Sant’Antimo, adibita a orato-
rio nel quale I'abate concedeva indul-
genze. Nel 1438 vi fu poi eretto un pic-
colo convento di monache Guglielmi-
ne, ordine che ebbe origine dai segua-
ci di Guglielmo di Malavalle, morto nel
1157, che professo I'ideale eremitico
secondo l'interpretazione patristica —
filosofia cristiana dei primi secoli ela-
borata dai Padri della Chiesa —, i cui
insegnamenti sono raccolti nel Con-
suetudines et Regula sancti Guillelmi.
Successivamete I'ospedale di Santa

JELEGANTE
BRI'\FLL()
TRADIZIONALLE
DI ALESSANDRO
MORI, I’AVVOCATO
CHE SI FECE
VIGNAIOLO

Maria della Croce di Montalcino vi edi-
fico la chiesa attuale e uno spedaletto
per i pellegrini che percorrevano la via
Francigena da Siena verso il soglio di
Pietro a Roma, per poi imbarcarsi a
Messina verso I'agognata Terra Santa.
L'edificio subi notevoli danni durante
I'assedio che durd per quasi tre mesi,
dal 27 marzo al 15 giugno 1553, da
parte di 12mila uomini delle truppe
spagnole e fiorentine comandate da
Don Garcia di Toledo e fu restaurato
nel 1577. A testimoniare la sua antica
importanza un affresco conservato al
Suo interno rappresenta la Vergine e |l
Battista in adorazione del Cristo Risor-
to del maestro Bartolo di Fredi, uno
dei pittori pit importanti della scuola
senese, che incarnd 'ultimo periodo
dell’arte gotica operando a Montalcino
negli anni Ottanta del Trecento. Subito
sotto, ai piedi della chiesa, immerso
tra ombrosi boschi di castagno non di-
stante dalla cinta muraria medievale
del borgo, si erge un antico torrione
del 1246, il cui toponimo, Marroneto,
ne esplica I'antica funzione d’essicca-
toio per i marroni — le castagne piu
grosse, regolari e tondeggianti con la
classica forma a cuore. Le monache
raccoglievano questi frutti in novem-
bre e li essiccavano per fare la farina
del pane che offrivano, oltre al brodo
del viandante con verdure selvatiche,
agli stanchi pellegrini che arrivavano fin
lassU dopo una lunga e ripida salita.
La storia moderna di questo piccolo
podere inizia negli anni Settanta del
Novecento col brillante avvocato se-

nese Giuseppe Mori, discendente di
una storica famiglia da sempre dedita
alle arti liberali, anticamente orginaria
proprio di Montalcino. Complice un
parente, I'avwocato Carlo Querci, uno
dei piu grandi civilisti italiani, che aveva
acquistato una piccola azienda in
Chianti, 'avwocato Mori viene conta-
giato dalla passione per la campagna.
Inizia cosi a cercare il suo buen retiro
nel vicino Chianti senese ma, avendo
molti clienti a Montalcino, un giorno,
durante un incontro col proprietario di
Valdicava Bramante Martini, nel quale
era presente anche don Remo Rossi,
storico parroco del paese, espresse
loro il suo desiderio di poter trovare un
casale per passare i fine settimana
nella natura con la famiglia. Detto fat-
to, scopri che la curia vescovile di
Montalcino — eretta a citta e diocesi nel
1462 da papa Pio ll, al secolo il senese
Enea Silvio Piccolomini — aveva in ven-
dita una piccola proprieta, addirittura
vicino al centro storico, a pochi metri
dalla medievale Porta Burelli: esatta-
mente cid che cercaval Il tempo di ve-
derlo e innamorarsi del panorama uni-
co, il giorno dopo aveva gia firmato il
preliminare di acquisto del Marroneto
alla cifra non proprio da saldo di ben
18 milioni di lire nell’ottobre 1973. I
contratto ufficiale fu redatto nel feb-
braio del 1974 ¢ il contadino, un certo
Gino detto “il gobbo”, rimase in casa
per circa un anno, cosi la famiglia Mo-
ri poté entrare nella nuova abitazione
di campagna nel 1975, giusto in tem-
po per la prima vendemmia dalla pic-
colissima vigna allora esistente. L’av-
vocato si appassiona immediatamen-
te a questi luoghi, allora ameni, e alla
loro massima espressione agricola, il
Brunello. Dette cosi vita a una delle
prime cantine del comprensorio, pian-
tando nel 1975 — la Doc (denomina-
zione di origine controllata) del Brunel-
lo risale a soli nove anni prima, nel






1966 e il Consorzio di tutela e promo-
zione era nato appena otto anni prima,
nel 1967 — il primo fazzoletto di vigna
di 5.000 metri, poi il secondo gradone
di 2.000 metri nel 1977 e nel’inverno
fra il 1982 e il 1983 un altro ettaro per
un totale di 1,7 ettari, corrispondenti
alla vigna della Madonna delle Grazie.
Tutti piccoli vigneti aggrappati a micro
parcelle di terreno con pendenze tal-
mente elevate da render necessaria la
continua manutenzione dei tipici, anti-
chi terrazzamenti con muretti a secco,
fatti @ mano nei secoli dai contadini
per strappar terra alla collina impervia.
Qualche bottiglia sperimentale fu pro-
dotta gia con la vendemmia 1978. Poi
venne la mitica 1979, che regald un vi-
no talmente tanto buono che I'anno
dopo la famiglia decise di imbottigliare:
cosli la prima etichetta ufficiale per i
Brunello del Marroneto & quella del
1980 — anno in cui conquista la Docg
(denominazione d’oigine controllata e
garantita) — uscita in sole 1.855 botti-
glie. Ben presto i figli Andrea, classe

i

1957 e Alessandro, classe 1961, si
appassionano alla vigna, a cui dedica-
no tutti i fine settimana. “Mi ricordo
che arrivavamo al podere arrancando
lungo la ripida strada bianca del Cana-
licchio sulla Ford Anglia di mio padre
— racconta Alessandro — che non ce la
faceva a salire su per Sferracavalli, che
arriva fino al 18% di pendenza, e tutti
dietro a spingere, compresa mia mam-
ma Maddalena Bianchini! L’avventura
nel mondo del vino comincio quasi per
scherzo, un gioco di due ragazzini
spensierati, mio fratello Andrea € io, in
due piccole stanze, allora le uniche di-
sponibili. Ma attorno a noi c’era gente
molto seria, senza la quale forse fare
vino non sarebbe diventato per me
cosi totalizzante. E nella mia mente ho
dei ricordi vividi delle bellissime giorna-
te passate insieme in famiglia nella
campagna ilcinese. Da subito fonda-
mentali furono i consigli di due autenti-
ci maestri del Sangiovese, che poi era-
no anche due grandi amici, entrambe
classe 1925, il grande enologo Mario
Cortevesio di Chiocchio nel Chanti
Classico, che rimase con noi per nove
anni e poi il fine assaggiatore Giulio

Gambelli di Poggibonsi, da tutti cono-
sciuto come il mitico Bicchierino, che
rimase al Marroneto per otto anni, fino
al 1994. Questi personaggi ispirarono
la nostra concezione di Brunello, che
ebbe fin dall'inizio un’impronta netta,
riconoscibile e pulita: non vini struttu-
rati, frutto di macerazioni lunghissime,
ma ricerca di minor estrazione, minori
componenti dure e assoluta bevibilita.
Questi nostri mentori dalla gran cultura
enoica ci hanno trasmesso il rispetto
per l'uva, per la terra e la tradizione
della vinificazione, insegnamenti che
mi sono portato dietro tutta la vita”.
Erano anni poco piu che pionieristici in
cui si poteva solo intravedere il “mira-
colo” Montalcino, con poche decine di
aziende allopera e un parco vigneti
neppure paragonabile, per dimensioni
e bellezza, a quello attuale. “Nono-
stante i numeri confidenziali, si cred
subito molto interesse sul nostro vino
— riprende Alessandro —, se ne parlava
come ‘il Pinot nero di Montalcino’, ‘la
via elegante al Brunello’, ‘il cru nasco-
sto del torrione nord’. Per noi fu una
spinta incredibile, che ci servi a tener
duro nella fase in cui sembrava esserci




spazio solo per modelli stilistici quasi
opposti”. E mentre iI mondo stava
scoprendo la denominazione nel suo
complesso, i vini della famiglia Mori
costringevano in qualche modo a ra-
gionare su argomenti allora futuristici:
le specificita delle varie sottozone, la
necessita di mappare e raccontare ca-
ratteri peculiari, legati talvolta alla sin-
gola parcella. Ma Alessandro, seguen-
do le orme del padre — come il fratello
Andrea, divenuto un prestigoso avwo-
cato penalista — conclude gli studi in
Giurisprudenza e inizia un’esperienza
da legale a Roma come responsabile
dell’ufficio contenzioso di un istituto di
credito a medio termine, proprieta del
Monte dei Paschi. Oberati dagli impe-
gni di lavoro, tutti e tre gli avvocati Mo-
ri in quegli anni avevano quasi preso in
considerazione I'idea di vendere, ma
poi, col tempo, uno di loro fu fortuna-
tamente strappato alla professione e
regalato alla viticoltura. “Nel 1994 mi
resi conto che stavo buttando via la
mia vita — commenta Alessandro —,
capii che la mia strada non era dietro a
una scrivania, avevo bisogno di ester-
nare la mia parte creativa, prendere

delle decisioni, parlare alla gente, lavo-
rare per me stesso. E poi mi mancava-
no troppo i ricordi di bambino e le at-
mosfere della vita campestre ilcinese.
Cosi, allimprowviso, mi licenziai e, da
dirigente di banca, a 33 anni mi ritrovai
felicemente a fare il contadino. Allora
avevo appena conosciuto Irene, che
sarebbe diventata la mia futura moglie
e la madre di mio figlio lacopo. Siste-
mai un po’ alla meglio la vecchia casa
e venni a vivere con la famiglia al Mar-
roneto. La mattina mi alzavo insieme al
sole per andare a lavorare le viti, cer-
cando di vendere un cartone di vino al
giorno, avendo ricevuto in eredita ben
quattro annate invendute: 1987, 1988,
1989 e 1990. | primi anni sono stati
difficili, bisognava recuperare un vuoto
di gestione e rimettere in piedi I'azien-
da. E poi c’era un altro grosso proble-
ma: io ero nato come produttore di vi-
no insieme a Gianfranco Soldera di
Case Basse, Diego Molinari della Cer-
baiona, Sergio Rossi della Gerla, gen-
te con una forte personalita che hanno
costruito un’azienda attorno a loro
stessi, dando un’impronta ben precisa
al loro vino che a quei tempi, negli anni

Ottanta, erano considera a Montalcino
una forma d’espressione, non un me-
ro commercio. Quando tornai da Ro-
ma dopo dieci anni era cambiato tutto:
molti, anche improvvisati, si erano but-
tati nel mondo del Brunello. Purtroppo
c’erano pochi vignaioli e tanti impren-
ditori, personaggi che non avevano
una strada precisa, percid qualsiasi
nuova moda passasse la prendevano
al volo per poi cambiarla I'anno dopo.
Cosl tanti miei colleghi avevano prefe-
rito assoldare enologi di grido rispetto
al tradizionalista di zona. Era quasi una
vergogna lavorare con le botti grandi,
perché tutti erano passati alle barri-
ques e al tonneaux. Mi trovai vera-
mente spiazzato! E dopo Gambelli
avevo bisogno di un dottore in enolo-
gia che mi aiutasse nella cura del vino.
Fortunatamente lo trovai in Paolo Va-
gaggini, professionista di lungo corso
che non € mai stato invadente. Anzi,
da ormai un quarto di secolo mi so-
stiene coi suoi pareri e giudizi, che so-
no sempre stati per me preziosi per
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prendere poi le decisioni giuste. Alla fi-
ne sono ripartito, ma in quel periodo si
cercavano vini morbidi e profumati,
mentre i0 cercavo quello che avevo
imparato in cantina anni prima. Il tem-
po mi ha dato ragione”. Abbandonata
la carriera da giurista, Alessandro da
ormai quasi trent’anni si dedica com-
pletamente a cid che ama fare, il vi-
gnaiolo! Siamo a 420 metri s...m., da-
vanti a una vallata che fino a 70 milioni
di anni fa era un mare, quindi le onde
hanno lavorato milioni e milioni di anni
formando sedimentazioni limacciose
nella valle e una bella erosione in quel-
le che erano le coste delle terre emer-
se, quindi sabbia. Ed e proprio su que-
ste coste che il Sangiovese ha trovato
un habitat bellissimo nel’humus del
terreno. Cosi oggi, affacciate in quello
che era un grande golfo, vi sono le de-
nominazioni storiche del Sangiovese: il
Brunello di Montalcino, il Chianti Clas-
sico, il Nobile di Montepulciano. At-
tualmente Il Marroneto si estende
complessivamente per circa 7 ettari, di

cui 3 a castagneto, 2,2 con vecchie vi-
gne terrazzate impiantate esclusiva-
mente a Sangiovese Grosso, il resto a
oliveto, 480 piante con le quali la fami-
glia produce un profumato olio extra-
vergine di oliva naturale per il proprio
consumo, i parenti e gli amici. Il parco
vigneti si estende oggi complessiva-
mente per 7,2 ettari: 6,5 a Brunello, la
restante parte a Rosso di Montalcino.
Nei 2,2 ettari di vigne che insistono at-
torno al podere — zona tra I'altro vera-
mente piena di fontanili d’acqua, per
Ccui le viti non vanno mai in sofferenza
idrica essendo distesi lungo il fresco
versante settentrionale della collina, in
un declivio che apporta al Sangiovese
acidita elevata e tonalita minerali — pre-
valgono suoli costituiti da poca argilla,
inserti sulfurei e ferrosi, ma soprattutto
un 74% di sabbie grossolane di antica
origine marina mischiate a fossili. Un
filtro naturale, cosi quando arriva la
pioggia defluisce lasciando tutti i mi-
crominerali leggeri — tipo boro, zinco,
tallio — che donano eleganza. Altri 5 et-
tari a Brunello sono in conduzione, si
tratta della vigna Il Campone — pianta-
ta nel 1997 a 300 metri d’altitudine sul

prolungamento della costa, che vede |l

Suo inizio nell’“isolotto” di Montosoli —,
utilizzata principalmente per il Rosso di
Montalcino e il Brunello annata. | suoli
sono composti da galestro, pietra cal-
carea e sasso e la pendenza della col-
lina, insieme alla sua esposizione, ga-
rantiscono in entrambi i casi perfette
condizioni di maturazione all’'uva. Nel
massimo rispetto di ambiente, natura,
ecosistema e biodiversita, la condu-
zione della vigna si basa su una filoso-
fia tradizionale e minimalista, per cui
sono assecondati i ritmi delle stagioni
e I'equilibrio di ogni singola pianta & tu-
telato. Le viti, allevate a cordone spe-
ronato, sono trattate il minimo indi-
spensabile con criteri poco interventi-
sti e, naturalmente, senza uso di pro-
dotti chimici e fitofarmaci sistemici.
Percid nessuna concimazione, non si
lavora il terreno, non si diserba, ma si
sfalcia e la potatura viene effettuata in
primavera. “Pratico I'inerbimento na-
turale selvatico fin dal 1988 per far tro-
vare equilibrio al vigneto, quindi qui &
dalla fine degli anni Ottanta che nessu-
Nno passa un vomere, si taglia solo I'er-
ba”. Le viti sono piantate con una bella
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spaziatura, in modo che prosperino su
un terreno ricco di sostanze nutritive,
cosl ogni pianta ha a disposizione 3,6
metri quadrati che gli consentono di
avere un buon radicamento. “Se con-
sideri che le barbe cercano I'humus
per alimentarsi nei primi 60 centimetri
di terra con una gran ramificazione su-
perficiale, se la smuovi togli alla pianta
quello che cerca. | nostri vecchi usa-
vano il sovescio, con cui fornivano
azoto alle piante, perlopiu col favino, e
concimavano con lo stallatico fermen-
tato in quantitativi bassi, che dava al
vino quel profumo d’incenso chiamato
‘sapor di sacrestia’, profumo ormai di-
menticato. Le viti, se non le aggredia-
mo, diventano la piu sincera espres-
sione dell'identita territoriale”, chiosa
Alsessandro. Il sesto d’'impianto “lar-
go” e la conduzione agronomica forni-
scono rese fra i 75 e gli 85 quintali per
ettaro. A livello di microclima, la parti-
colarita sono i venti termici molto fre-
schi che d’estate, dopo il gran caldo
della giornata, arrivano la sera spiran-
do dalle montagne verso il mare, alleg-
gerendo cosi lo stress delle viti e fa-
cendo si che la mattina ci sia sempre
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un pochino d’umido, un velo di brina
sulle foglie primarie, infatti le piante i
agosto bevono piu attraverso le foglie
primarie che attraverso le radici. Al
Marroneto non si vendemmia quasi
mai prima della seconda settimana dli
ottobre e solo quando il raspo comin-
cia a virare su colori bruciati, segno
che i vinaccioli hanno raggiunto quella
giusta maturazione. Al termine delle
operazioni di vendemmia, il lavoro
nell’austera cantina — gli spazi erano
originariamente organizzati in due pic-
cole stanze dell’edificio storico vinco-
lato dalla Soprintendenza alle Belle Ar-
ti, salvo poi essere ampliati nel corso
degli anni, sempre seguendo la logica
di semplicita e funzionalita — & ridotto
al’essenziale, limitandosi ad aiutare |l
Sangiovese a esprimere le sue grandi
potenzialita: lieviti indigeni selvaggi,
niente sali nutritivi, nessun controllo di
temperatura in cantina e nessuna ma-
cerazione fermentativa per conservare
i profumi floreali piu volatili. La vinifica-
zione naturale a cui sono sottoposte le
uve risponde a un’enologia classica,
secondo i sistemi tradizionali montalci-
nesi. Per il Brunello annata la vinifica-

zione awiene in tini legno da 40 quin-
tali di rovere di Allier con rimontaggi
pre-fermentativi continui per i primi
due giorni, mentre sale in temperatura
in 5-6 ore a 33-34° C. La fermentazio-
ne dura complessivamente circa 11-
12 giorni. Un po’ diverso il processo
produttivo adottato per iI Madonna
delle Grazie, la cui prima prova data al
1996 e I'etichetta ufficiale al 2000, au-
gurale inizio del nuovo Millennio: &€ una
particolare selezione di uve raccolte
nella vigna storica che, essendo situa-
ta proprio nelle vicinanze della chiesi-
na, ne prende il nome. Due sono i pas-
saggi vendemmiali con selezione dei
grappoli spargoli piu belli: la comples-
sita del primo con I'eleganza del se-
condo creano I'armonia e I'equilibrio
del Madonna delle Grazie. “Vinificato
in tini aperti di rovere di Allier, rimane
completamente fermo per i primi due
giorni, poi inizio pian piano a muoverlo
senza mai disturbare il cappello —
mentre nel Brunello annata il cappello
viene distrutto regolarmente due volte

La chiesa della Madonna delle Grazie

i

S




oinos « produttori

al giorno —, mentre sale in temperatura
molto piano per arrivare ai 30° C dopo
circa cinque giorni. Cosi si forma un
cappello bello duro, che bagno con
cura pian piano a mano, senza mai
romperlo, attraverso il quale il vino fil-
tra, acquisendo e fissando le sue
componenti  strutturali, sobbollendo
sotto. Il processo di vinificazione in
questo caso va avanti complessiva-
mente per circa 20-22 giorni, per un
Brunello di bella spalla e complessita
prismatica”. Un particolarita del Mar-
roneto & la malolattica lenta, che non
spaventa, anzi aumenta la coesione
molecolare e produce vini piu stabili,
cosi Alessandro ¢ felice di attenderla
durante il corso dell'inverno e della pri-
mavera successivi alla vendemmia. “|
miei vini hanno un’evoluzione fino ad
arrivare alla perfezione, che concede
solo la natura, perché la mano dell’uo-
mo arriva a fare un gran vino, ma un
vino meraviglioso lo fa solo la natural”.
La maturazione avviene in grandi botti
di rovere da 15 a 26 ettolitri di diversa
eta, principalmente di Allier, in larghis-
sima parte vecchie, ma sono ancora
utilizzate anche le tre storiche botti di
rovere di Slavonia di Garbellotto, ac-
quistate nel 1977. La scelta della botte
grande per la lunga stagionatura ren-
de possibile la conservazione dei pro-
fumi naturali del vino, proteggendolo
dall’aggressione del legno e dagli ec-
cessivi sentori del rovere. Il Brunello
annata viene invecchiato almeno 39
mesi e rilasciato sui mercati a distanza
di cinque anni dalla vendemmia, con-
siderando anche i dieci mesi di affina-
mento in bottiglia. I Madonna delle
Grazie, che non € uscito nei millesimi
2002 e 2014, viene invecchiato alme-
no 41 mesi e affinato in vetro per dieci
mesi perché, come dice Alessandro:
“Ilvino invecchia in legno e prende ele-
ganza in bottiglia”. Terza etichetta, il
Rosso di Montalcino Ignaccio, nome
mutuato dal modo di dire dei bambini
per esser presi in collo, dedicato al fi-
glio lacopo. “Quando fu esposta al
museo di Montalcino la statua della

Madonna delle Grazie rimasi sorpreso.
Due anni prima avevo creato I'etichet-
ta per il mio Rosso di Montalcino che
rappresenta due mani di donna che
escono dalla terra, a simboleggiare
Madre Natura. Ecco, la statua del mu-
Seo € senza braccia, come se gliele
avessi date io con I'etichetta, senza
saperlo”. Vinificato in tini di legno per
poi maturare in botte grande per 24
mesi e affinare in bottiglia per altri sei
mesi, questo profumato Sangiovese
rappresenta la versione piu giovane e
fruttata del Brunello, capace di con-
servare aromi ancora freschi e fragran-
ti, coniuga perfettamente semplicita e
complessita, invitando alla convivialita.
Con la lintrigante vendemmia 2013,
che si € presentata subito di grande
interesse, nasce la prima Riserva Ma-
donna delle Grazie. “E stato amore al
primo assaggio. Ho avuto fin da subito
la sensazione che quella botte, la miti-
ca n°18 (acquistata nel 1984 da Gar-
bellotto, tutti i Brunello 100 punti del
Marroneto sono nati qui), potesse
esprimere qualcosa di unico e specia-
le. Per questo mi sono messo ad
‘ascoltarla’ quotidianamente — cosi
Alessandro ne descrive la genesi —
perché nella mia concezione la riserva
€ una sola botte che, in particolari an-
nate, assume caratteristiche di sua-
denza eccezionali, tanto che il vino &
rimasto nella 18 per 53 mesi, espri-
mendo al massimo grado i tannini vel-
lutati tipici del Marroneto. Questo av-
viene, non so né come né perché.
Credo per benedizione naturale. La ri-
serva e un vino emozionante, da me-
ditazione, non ripetibile anno dopo an-
no, la natura te lo regala quando deci-
de lei”. La decisione e stata molto
ponderata e alla fine Mori ha deciso
che avrebbe prodotto 1.700 magnum,
di cui 200 saranno conservate in
azienda come memoria storica, con
un’etichetta semplice che riporta la
scritta Riserva in rosso sotto quella
consueta che si trova sul Madonna
delle Grazie. Condotta con sincero en-
tusiasmo, tale da rappresentare una
vera filosofia di vita, Il Marroneto, tra le
poche vere aziende storiche di Mon-
talcino, a distanza di quarant’anni dal-

la prima vendemmia produce un Bru-
nello figlio di un terroir particolarmente
vocato, da anni nell'élite enologica
della denominazione e tra le espres-
sioni piu importanti dell’intero panora-
ma enoico italiano. Alessandro, che
pud esser annoverato fra i produttori
piu tradizionalisti di Brunello in un
mondo in continuo cambiamento, ha
deciso di non seguire i flussi delle mo-
de e dell’estetica. “Sono sempre rima-
sto attaccato al mio modo di essere, ai
principi acquisiti da ragazzo, alle buo-
ne pratiche, al concetto del Brunello
puro. | grandi vini si fanno con deter-
minazione, coerenza, personalita,
passione, cocciutaggine. Ai miei colle-
ghi dico sempre: «trovate un vostro
stile personale e portatelo avanti con
fermezza, senza cambiare a seconda
dei dettami del mercato. Fate si che il
mercato venga da voi, come fanno i
francesi, e non il contrario». 1o non ho
mai fatto il vino per il pubblico. Anche
nei momenti in cui erano altri i vini che
andavano per la maggiore, ho avuto il
coraggio di proseguire per la mia stra-
da, e non & sempre stato semplice”.
Alessandro & diretto. E Iui in persona
che, lavorando sodo, fa il suo vino con
amore, pazienza e cura artigianale. Lo
segue con entusiasmo straordinario e
massima attenzione, dalla raccolta
allimbottigliamento, giorno dopo gior-
no, € questo lo si capisce dal suo elo-
quio. Mori interpreta le sue uve di San-
giovese con uno stile inconfondibile e
impeccabile, capace di coniugare in-
tensita ed eleganza, complessita e
scorrevolezza, precisione e finezza,
sorprendendo per longevita. Ne ¢ te-
stimone la libreria delle vecchie anna-
te, ospitata in un anfratto nascosto nel
cuore della cantina dove, al buio e nel
silenzio, le bottiglie storiche attendono
lo scorrere del tempo. Oggi la produ-
zione si attesta sulle 40mila bottiglie,
circa 22mila di Brunello annata, circa
8mila di Madonna delle Grazie, circa
10mila di Rosso di Montalcino, di cui
vengono esportate il 90% in 28 Paesi:
dagli Usa alla Germania, dal Messico
al Brasile, dal Giappone alla Russia, da
Taiwan a Singapore. “Non ho un mer-
cato piu forte dell’altro, & una mia scel-



ta. La richiesta ¢ altissima, il vino &
sempre molto ricercato, cosi devo la-
vorare in allocazione e, puoi credermi,
trovare i numeri giusti per acconten-
tare tutti € impossibile. Aimeno cerco
di metter da parte 150 bottiglie per la
memoria storica del Marroneto”. E di
riconoscimenti ne sono arrivati ecco-
me per quest’icona del Brunello, pre-
miata e idolatrata dalle guide e dai cri-
tici enoici piu prestigiosi al mondo:
dai 100/100 di Robert Parker per il
Brunello Madonna delle Grazie 2010
e per il Brunello Madonna delle Grazie
2016, ai 100/100 di Wine Enthusiast
per il Brunello Madonna delle Grazie
2015 e per il Brunello Madonna delle
Grazie 2016, ai 99 punti — mai dati
prima a Montalcino con un vino in
uscita sul mercato — di Antonio Gallo-
ni per il Brunello Madonna delle Gra-
zie 2016, ai 100 centesimi di Falstaff
per il Brunello Madonna delle Grazie

2016, fino alla copertina di Decanter!
“Ultima vera soddisfazione & I'ingres-
S0 in azienda nel 2020 di mio figlio la-
Ccopo, che rappresenta la terza gene-
razione dei Mori al Marroneto, un ra-
gazzo che sta mostrando una gran-
dissima passione per il mondo del vi-
no e che, come fu per me, sta parten-
do dalle basi, come dovrebbe essere
per ogni vignaiolo, categoria che an-
drebbe protetta dall’estinzione, e al
quale sto cercando di trasmettere |l
mio modo di fare vino, basato prima-
riamente sulla pulizia e sulla meticolo-
sita, grande insegnamento che ho ri-
cevuto da mia madre. lo voglio esse-
re per mio figlio un tramandatore di
cultura — e il Brunello incarna proprio
la protezione della nostra cultura — ri-
spettando gli insegnamenti di chi ha
vinificato prima di me: qui 3.000 anni
fa vinificavano gli Etruschi, 2.000 anni
fa verificavano i Romani, 1.000 anni
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Alessandro Mori con il figlio lacopo
davanti alla mitica botte n. 18

fa vinificavano i monaci medievali.
Senza mai scordare che per fare il vi-
no ci vuole pazienza, un Brunello di
gran fascino vuole il suo tempo, che
non si pud accorciare. Non ci rendia-
mo mai abbastanza conto che I'iden-
tita & la nostra piu grande ricchezza,
entrare nella globalizzazione significa
perdere la partital”. E cosl, ancor og-
gi, Alessandro Mori — faccia solare,
estro vivace, carattere generoso, ma
anche suscettibile e spigoloso nel
proteggere la storia e le tradizioni —
continua a perseguire, di stagione in
stagione, I’obiettivo principe di creare
Brunello di Montalcino che esprima-
no il senso del forte genius loci del
Marroneto. “ll vino rappresenta la
traccia del mio passaggio nel mon-
do”, firmato Alessandro Mori.
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Siamo nel cuore della campagna piu
bella del mondo, a certificarlo in ma-
niera indiscussa e I'Unesco, che nel
2004 inserisce tra i luoghi “Patrimo-
nio Mondiale dellUmanita” la Val
d’Orcia, primo territorio rurale del

Roberto Terzuoli con il figlio Tommaso
e i gentori Graziella e Bruno

pianeta a esser premiato con questo
massimo riconoscimento. Proprio
qui ha la rara fortuna di trovarsi I'a-
zienda agricola SassodiSole, immer-
sa tra i suoi vigneti che disegnano
eleganti geometrie, incorniciati da
uliveti e cipressete, il classico pae-
saggio toscano da cartolina. Rac-
conta Roberto che il nome deriva da
un gran masso, oggi ubicato all’in-
gresso dell’azienda, utilizzato da suo
nonno e dagli altri contadini per met-
tere all’lombra le bottiglie di acqua e
vino. La sera quel masso baciato dal
sole tutto il giorno scottava, proprio
come se fosse “fatto di sole”. Da qui
€ nato il nome della localita e suc-
cessivamente dell’azienda. Siamo
nella parte nord-est della denomina-
zione Brunello di Montalcino, preci-
samente nelle terre che insistono in-
torno al borgo medievale di Torrenie-
ri, il cui castello vanta una lunga sto-
ria, da quando ebbe vita frail IX e il X
secolo lungo I'antica via Francigena,
sulla sponda destra del fiume Asso,
in posizione strategica come sbocco
e crocevia verso la Val d’Arbia, la Val

d’Orcia, la Val di Chiana e la zona
amiatina. Le campagne circostanti il
borgo sono gia ricordate nelle me-
morie di una visita fatta dal Granduca
di Toscana Pietro Leopoldo II d’A-
sburgo-Lorena nel 1777 come piene
di ulivi e intensamente vitate, prova
d’antica vocazione. Le stesse terre
dove da secoli opera la famiglia Ter-
zuoli, che proviene da un’antica tra-
dizione agricola, tanto che notizie
certe la fanno risalire addirittura agli
inizi del Seicento. Ma veniamo alla
storia recente, quando Gino, origina-
rio di Castiglione d’Orcia, dove la sua
famiglia aveva gia fatto esperienze di
vinificazione, all’eta di vent’anni parte
per la Seconda Guerra Mondiale e al
ritorno trova il sistema mezzadrile in
grande crisi. Nonostante tutto, forte
dall’attaccamento viscerale alla ter-
ra, non si fa ammaliare dalle sirene
delle fabbriche locali — poi abbiamo
visto purtroppo che fine hanno fatto
negli anni Novanta — e decide nel
1947 di fare il grande passo: gia
mezzadro del conte de’ Vecchi al po-
dere Santa Giulia, che faceva parte



della gran tenuta di Castelverdelli,
imponente castello in mattoni risa-
lente al Trecento fiancheggiato da
bellissimi cipressi secolari, decide di
acquistarlo. Gli inizi non sono facili,
negli anni Cinquanta le campagne di
Torrenieri si spopolano molto, ma Gi-
no si dedica con determinazione al
bosco per fare la legna per I'inverno,
alla coltivazione di foraggere e cerea-
li, nonché all’allevamento di bovini di
razza chianina, impiantando la prima
vigna specializzata di circa un ettaro
negli anni Sessanta. Gino ebbe ben
quattro figli maschi, due intrapresero
altri mestieri, mentre i due piu grandi
rimasero a fianco del padre. Succes-
sivamente decisero di dividere la pro-
prieta, al primogenito rimase il vec-
chio podere Santa Giulia e una parte
dei terreni e al secondogenito Bruno,
classe 1949, il resto della tenuta, do-
ve dette vita all’azienda “SassodiSo-
le”. Agli inizi degli anni Settanta Bru-
no Terzuoli conosce Graziella Bindi,
anche lei proveniente da una famiglia
di lunga tradizione contadina, che
presto diviene sua moglie: molto ap-
passionati del mestiere d’agricoltori,
costituiranno un bel connubio senti-
mentale e professionale, coltivando
fin da allora parte dell’azienda a vi-
gneto, anche se il maggior impegno
della coppia era rivolto al reparto ce-
realicolo, coltivando i seminativi a
frumento e leguminose, nonché
all’allevamento dei bovini. Il 9 febbra-
io 1974 nasce il loro unico figlio Ro-
berto, che fin dall'infanzia assorbe
ogni giorno il rispetto per la terra e
per questo decide di compiere dli
studi proprio in questo settore, non
perdendo mai di vista le attivita
dell’azienda familiare. Intanto matura
un’esperienza decennale come re-
sponsabile dei vigneti alla tenuta |l
Greppo di Franco Biondi Santi, che
lo avvia ai segreti del mondo del Bru-
nello: “Ho avuto la fortuna di poter
frequentare la grande scuola del ‘Si-
gnore del Brunello’® perché gli studi
sono stati importanti, come lo era
I’esperienza di mio babbo e mio non-
no, ma avere la possibilita di collabo-
rare con il Dottore, come tutti lo chia-
mavano, e stato il massimo al quale
un giovane vignaiolo montalcinese

avrebbe potuto aspirare. E incorag-
giato proprio dal Dottore, pian piano
presi sempre piu seriamente l'ipotesi
di puntare tutto sui terreni di famiglia
a Torrenieri”. Roberto decide cosi nel
2005 di dedicarsi a tempo pieno
all’attivita enoica nelle terre dei padri
e dei nonni, portando una ventata di
novita e spostando il timone verso
una vitivinicoltura d’altissima qualita.
“Anche se oggi sembra tutto bello e
facile, ricordo anch’io — racconta Ro-
berto, che da piccolo col nonno pe-
stava I'uva coi piedi nei tini di legno
— che, mentre i miei compagni di
scuola avevano da anni I'acqua e la
luce in casa, qua ancora non erano
arrivate! La passione per la campa-
gna mi e stata trasmessa da mio pa-
dre Bruno, al quale, a sua volta, fu
passata da mio nonno Gino e sem-
bra aver gia contagiato anche la
quarta generazione, cioé mio figlio
Tommaso, nato il 21 settembre
2008, che si appresta a diventare il
mio braccio destro”. SassodiSole
vanta oggi 90 ettari di terreni, di cui
10 coltivati a vigneto con un’eta me-
dia delle viti di circa 15 anni, uno a
oliveto, uno a bosco e i restanti a se-
minativo. “I miei genitori Graziella e
Bruno ereditarono da mio nonno Gi-
no un solo ettaro di vigna poi nel
1997 abbiamo impiantato altri 1,5 et-
tari, successivamente altri 2,5 ettari
nel 2000, altri 3 ettari nel 2008 e dli
ultimi di 2 ettari nel 2019, sempre a
Sangiovese e iscritto a Orcia Doc in
una zona molto panoramica con vi-
sta a 360° da Siena a Montalcino fino
al Monte Amiata, montagna sacra,
olimpo del popolo etrusco”. Il parco
vigneti di SassodiSole — diviso in Vi-
gneto Borgasso di 2,5 ettari, Vigneto
Bosco di mezzo ettaro, Vigneto Pen-
tagono di 3 ettari, Vigneto Frutti di
1,5 ettari e infine Vigneto Piano di 2,5
ettari — con esposizione prevalente-
mente sud/sud-ovest, € interamente
costituito dal vitigno autoctono San-
giovese Grosso e allevato a cordone
basso speronato esclusivamente
con pratiche agronomiche proprie
della tradizione montalcinese. Rober-
to, questo di Torrenieri € stato I'ultimo
“Eldorado” di produzione del Brunel-
lo, zona ammessa nel disciplinare dal
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1995, che tipi di terreni vi insistono? “|
miei sono terreni collinari pliocenici
marini risalenti a 50 milioni d’anni fa
(abbiamo trovato dei fossili), i cui
suoli vanno dal medio impasto per
arrivare in qualche punto a presenza
di scheletro anche abbondante, ar-
gille e tufo, a un’altitudine compresa
tra i 280 e i 320 metri s.l.m. Attual-
mente abbiamo 4 ettari a Brunello,
un ettaro a Rosso di Montalcino e il
resto a Orcia Doc, tutti nel comune di
Montalcino, ma il nostro punto di for-
za e stato avere a disposizione 90 et-
tari per poter scegliere i luoghi piu
vocati per gli impianti. Intanto dal
2014, dopo i classici tre anni di con-
versione, siamo certificati biologici.
Come prima cantina abbiamo utiliz-
zato quella del Podere dove abitano
mio babbo e mia mamma, poi nel
2002 ne abbiamo costruita un’altra
di circa 500 metri quadrati localizzata
al centro della tenuta, perfetto esem-
pio della volonta della nostra famiglia
di ricercare il giusto connubio tra mo-
dernita e rispetto della tradizione
enologica montalcinese. Abbiamo
iniziato la commercializzazione nel
2006 delle prime bottiglie di Brunello
2001 - imbottigliate ed etichettate
completamente a mano, il Rosso di
Montalcino 2005 e I'Orcia 2005”.
L’accurata selezione manuale in rac-
colta, le vinificazioni classiche e ab-
bastanza lunghe, il processo d’in-
vecchiamento in botti grandi da 35 e
50 ettolitri rigorosamente in rovere di
Slavonia e un finale affinamento in
vetro fanno da garanti della volonta
della famiglia Terzuoli di ricercare la
qualita, unita al rispetto della tipicita
ilcinese. Ci parli delle vinificazioni?
“Avvengono tutte in acciaio a tempe-
ratura controllata, senza nessuna
aggiunta di lieviti perché la tipicita e il
lavoro dei lieviti autoctoni indigeni
sono fondamentali”. Anche la Val
d’Orcia oggi e interprete d’ottimi vini,
caratterizzati da singolari condizioni
pedoclimatiche... “ll mio Orcia Doc lo
definirei puro e genuino, puro perché
viene prodotto in una terra inconta-
minata come la Val d’Orcia, genuino
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perché incarna un po’ il concetto del
vino contadino di una volta. E espres-
sione delle vigne piu giovani, ha una
vinificazione di circa 20 giorni e affina
otto mesi in botte grande: morbido e
persistente, dalla salda ma equilibra-
ta struttura, ricorda frutti come la ci-
liegia e la prugna per arrivare al cioc-
colatoso, € un rosso che si beve fa-
cilmente, perfetto per un aperitivo
con affettati e formaggi freschi, con
carni bianche o addirittura un cac-
ciucco di pesce”. Passiamo al Rosso
di Montalcino... “Fa una vinificazione
di circa 25 giorni e poi trascorre 12
mesi in botte grande, ha profumi piu
complessi e intensi, va sul floreale e
su frutti sia a bacca rossa che bianca
con un tannino piu presente, di con-
seguenza é un vino che si colloca su
una linea di medio/lungo invecchia-
mento, € un piccolo Brunello, infatti
pud rimanere in bottiglia anche per
10/15 anni. In abbinamento & perfet-
to con primi piatti di cacciagione, for-
maggi un po’ invecchiati o un buon
Grana di 36 mesi”. Parliamo ora del
prodotto principe... “Per il Brunello
annata la fermentazione tumultuosa
e la macerazione, con tanti piccoli ri-
montaggi, dura circa 35 giorni. Deci-
do io quando svinare, in base agli as-
saggi, e subito dopo facciamo la fer-
mentazione malolattica. Successiva-
mente inizia I'affinamento per 36 me-
si in botti grandi — usiamo quelle pro-
dotte da Garbellotto in rovere di
Slavonia — e infine le bottiglie riposa-
no per 12 mesi prima di essere com-
mercializzate. Normalmente cinque
anni per un vino sono tanti, mentre
un buon Brunello & appena nato,
percio il tannino e I'acidita sono pre-
senti e hanno predominanza in boc-
ca, non ci dobbiamo dimenticare che
il tannino € il conservante naturale
del vino! E un rosso intenso e profu-
mato che tende a un delicato e pia-
cevole incenso, contornato da un’a-
roma di frutti rossi di sottobosco, ma
anche di more e ribes, fino al cuoio:
bisogna abbinarlo ai piatti giusti, mi
vengono in mente quelli di cacciagio-
ne, come il cinghiale, perché la sua

sapidita e succulenza si legano mol-
to bene alle caratteristiche del vino”.
Passiamo all’apice della piramide
aziendale, il Brunello Riserva... “E la
scelta delle uve migliori fatta nei no-
stri vigneti pit vecchi, la macerazione
sulle bucce pud durare fino a 40
giorni e il passaggio in legno & poten-
ziato, in qualche vendemmia si arriva
quasi a sei anni e un ulteriore anno in
bottiglia. Una tipologia che esce solo
nelle grandi annate sempre in un
quantitativo fra le due e le tremila
bottiglie. Il naso & molto complesso e
intenso, note leggermente tostate,
tabacco e goudron a farla da padroni
e il sapore agrumato e speziato. E un
rosso austero, fine ed elegante, di
densa potenza e avvolgente morbi-
dezza, che presenta tannini levigati
con finale persistente, rimanendo in-
tegro e assolutamente piacevole fino
alla fine. E un vino perfetto per la me-
ditazione. Il nostro obiettivo, come
mi ha insegnato il maestro Franco
Biondi Santi, € di poterlo bere anche
dopo trent’anni”. Attualmente Sas-
sodiSole esporta in 16 Paesi il 60%
della sua produzione artigianale di
circa 55mila bottiglie all’anno — 20mi-
la di Brunello nelle diverse versioni,
10mila di Rosso di Montalcino, 20mi-
la di Orcia e 5mila di Spumante Ro-
sato — frutto di lavorazioni certosine,
con amore ed estrema dedizione, il
tutto per una ricerca attenta della
qualita assoluta, unita al rispetto del-
la tipicita Montalcinese. Roberto & un
illuminato “contadino moderno” che
in modo mite, tenace e appassionato
si pone come interprete di vini puliti —
per i quali non estrae mai il massimo,
ma il giusto — caratterizzati sia dal vi-
tigno che da un terroir dalle singolari
condizioni pedoclimatiche, espri-
mendo un’aria di famiglia e una bella
linearita pur nella diversita delle ven-
demmie. Perché la forza della deno-
minazione Montalcino sta tutta nella
grandissima fortuna d’ospitare pic-
coli produttori d’altissima qualita,
che sanno valorizzare I'eccellenza
dei propri vini e proprio per questo
godono di fama e prestigio anche a
livello internazionale. Tu sei un ilcine-
se, nato e vissuto a Montalcino, qual
e la tua filosofia nel fare Brunello? “Il

nostro obiettivo & quello di valorizza-
re al massimo il Sangiovese Grosso,
vitigno ‘principe’ incontrastato, che
rappresenta il nostro valore aggiunto,
I'ingrediente che ci differenzia dagli
altri vini del mondo — commenta Ro-
berto, brillanti occhi azzurri e un pas-
sato da sportivo karateka-. Il lavoro
che sta dietro a questo vino ¢ intera-
mente artigianale e ritengo che per
produrre vino di qualita sia basilare
prendersi cura delle vigne. Quando
guardiamo le vigne da lontano ci
sembrano tutte uguali, ma ogni vite
che le va a comporre ha la sua vita,
la sua storia, quindi I'occhio e la ma-
no dell’'uomo sono la principale ‘tec-
nologia’ che utilizziamo: la macchina
non sa scegliere, per lei le viti sono
tutte uguali, mentre 'uomo sa qual &
I'esigenza di ciascuna. Certamente
non possiamo eliminare la tecnolo-
gia, ma & fondamentale mantenere le
tradizioni, non dobbiamo dimenticar-
ci mai del passato e spesso dobbia-
mo voltarci a guardarlo”. Ma hai sem-
pre un occhio attento anche alle inno-
vazioni... “Era tanto che lo meditavo,
cosi nel 2016 ho iniziato una limitata
produzione di una simpatica bollici-
na, uno spumante brut rosato dal
color cerasuolo brillante, frutto della
lavorazione di uve Sangiovese Gros-
so vendemmiate precocemente”. Ul-
timamente, poi, sono usciti anche altri
vini... “Con la splendida vendemmia
2015 ho voluto omaggiare mio bab-
bo Bruno con una selezione di 4.212
preziose bottiglie di un Brunello di
naturale eleganza e dal carattere for-
te, prodotto con le migliori uve del
nostro vigneto piu vecchio, di quasi
cinquant’anni d’eta, coltivate nel to-
tale rispetto della natura e scelte per-
sonalmente dalle sue mani esperte
nella prima settimana d’ottobre, che
verra prodotto solo nelle annate che
lui riterra idonee. Dopo una lunghissi-
ma fermentazione e un lento riposo
in botti grandi, si presenta alla vista
color rosso rubino con riflessi grana-
ti, al naso € complesso, fine, floreale
con nuances di speziatura dolce. In
bocca e caldo, sapido, equilibrato,
intenso, con finale molto persistente.
Si sposa magistralmente con arrosti
e brasati di carni rosse. Nel frattem-



po & nata anche la linea Sasso di Lu-
na, un Brunello e un Orcia, entrambi
Sangiovese 100%, provenienti dai vi-
gneti piu giovani. L’etichetta rappre-
senta una foto fatta da mio figlio
Tommaso dalla terrazza di casa, del-
la nostra gattina Birilla, la vera padro-
na di casa, con sullo sfondo la ci-
pressaia. L'Orcia Sasso di Luna,
concepito per rappresentare in pieno
I'espressione del frutto, & affinato in
botti grandi per circa cinque mesi per
lasciare inalterato il gusto di un gio-
vane Sangiovese con le caratteristi-
che dei terreni montalcinesi: un vino
a tutto pasto di facile approccio e
gran piacevolezza, al naso spiccano
note di piccoli frutti rossi, ribes nero,
mora, susina e violetta, al palato ri-
sulta ben bilanciato, delicato e strut-
turato allo stesso tempo. Il Brunello
Sasso di Luna & una versione legger-
mente piu pronta del vino icona di
Montalcino, dai profumi varietali, flo-
reali e speziati tipici del terroir con
un’ottima freschezza, tannini morbidi
e non invadenti, una fine intensita

che ne esalta 'ampiezza”. Altra gran-
de novita e la fine dei lavori della nuo-
va, grande cantina... “Ci sono voluti
circa due anni per portare a compi-
mento questa struttura di 650 metri
quadrati interamente interrata, co-
struita con materiali naturali, pietre
delle nostre terre alla pareti, pietra
serena ai pavimenti, al soffitto travi di
castagno del Monte Amiata € mez-
zane artigianali fatte a mano. Infine,
stiamo finendo di costruire un ma-
gazzino di 450 metri quadrati, che
sara pronto per fine estate, anche
questo interrato per creare meno im-
patto visivo possibile. La cantina &
dimensionata per una visione d’am-
pliamento che dovrebbe portare
SassodiSole fino a 15 ettari di vigne-
ti. Abbiamo sempre bisogno di tanto
spazio perché alcune partite di ogni
annata vengono conservate e poi ri-
messe su marcato dopo anni di affi-
namento, per dare la possibilita ai
nostri clienti di poter assaggiare an-
che vecchi millesimi”. Ci fai un bilan-
clo dei tuoi primi trent’anni nel mondo

del vino? “Li ho vissuti facendo sem-
pre piccoli passi avanti, con la mas-
sima attenzione verso |'ambiente,
tenendo sempre presente gli inse-
gnamenti e i sacrifici di chi mi ha
preceduto. Ecco perché ho deciso
di continuare a produrre cereali, il
grano duro per la pasta, I’'orzo per
fare la birra biologica, il trifoglio, I’er-
ba medica, nella convinzione che la
biodiversita sia fondamentale. E I'u-
nione familiare e I'amore condiviso
per I'agricoltura e il vino che ci spin-
gono, giorno dopo giorno, a curare
a 360° tutti gli aspetti legati a que-
sto lavoro, dalle mansioni in vigna e
in cantina, a quelle della promozione
e della commercializzazione, col va-
lido supporto dei nostri giovani col-
laboratori”. Auguri di tutto cuore a
questa schietta e sincera famiglia di
vignaioli, che prosegue tenacemen-
te una tradizione agricola che va
avanti da oltre 400 anni.
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UNO SHOWROOM FORENTINO
PER DEGUSTARE GLI ELEGANTI

runello
eatesca

PICCOLA ECCELLENZA ENOICA

andrea cappelli

di

Beatesca é
una piccola
eccellenza
enoica che
prende vita nel
1991, quando
i giovani
fiorentini

Furio Fabbri

e Benedetta
Pasini, freschi
di matrimonio
e con una gran
passione per

i cavalli e la
vita campestre,
decidono

di acquistare

il loro rifugio
in quel di
Montalcino.

La piccola tenuta, in zona
Fornello, comprende due
poderini, il Colombaio
Giannelli, anticamente torre
d’avvistamento medievale,
e Le Piagge con 2,5 ettari
di terreni alle pendici della
collina ilcinese, in un terroir
da sempre vocato alla colti-
vazione della vite. Infatti qui
trovarono una vecchia vi-
gna di sessant’anni, oltre a

DELLA FAMIGLIA FABBRI
A MONTALCINO

300 olivi, alcuni gelsi e
qualche albero da frutto. |
primi anni, attraverso un la-
VOro portato avanti con cu-
riosita, dedizione e passio-
ne, sono dedicati alla ri-
strutturazione del piccolo
vigneto che in quel luogo
esisteva da sempre, ma ri-
schiava di  scomparire,
mantenendone I’'equilibrio
e rispettandone I'integrita.
Intanto in Furio e Benedet-
ta, frequentando il territo-
rio, cresce I'amore per
Montalcino e le sue tradi-
zioni, cosi iniziano a sentire
sempre piu forte la voglia di
contribuire alla valorizzazio-
ne dell’antico vitigno autoc-
tono di Sangiovese Grosso
e del suo vino simbolo: il
Brunello. | terreni insistono
nel versante collinare nord-
est del “Continente Montal-
cino” a un’altitudine di 400
metri s.l.m. coi vigneti reim-
piantati nel 2001, vista la
vetusta delle piante. Non
bisogna infatti scordarsi
che, a seguito del global
warming, cioe le mutazioni
climatiche degli ultimi anni
che hanno portato a diver-
se vendemmie calde e sic-
citose, questo areale, sicu-
ramente il piu fresco e ricco
d’acque sotterranee della

eatesca

Toscana-Italia

denominazione, & quello
che ha piu beneficiato del
cambio di situazione micro-
climatica, rivelandosi come
uno dei migliori terroir,
esprimendo vini eleganti,
complessi e profumati. In
virtu della combinazione tra
i particolari requisiti di giaci-
tura, latitudine ed esposi-
zione, le vigne sono molto
soleggiate e ben illuminate,
cosi da esaltare tutti i pro-
fumi delle piu nobili uve che
il Sangiovese Grosso € in
grado d’esprimere. | suoli —

approfonditamente studiati
dal professor Mario Pasini
del Dipartimento di Geolo-
gia e Paleontologia dell’U-
niversita di Siena, nonché
babbo di Benedetta — han-
no una tessitura franco-ar-
gillosa e sono ricchi di
scheletro con le vigne di-
sposte su terrazzamenti
retti da arcaici muretti a
secco, allevate a cordone




speronato per una densita
d’'impianto elevata e una
produzione di circa un kg a
pianta. La parte tecnica di
Beatesca €& nelle mani
del’enclogo Roberto Ci-
presso — miglior enologo
italiano 2006 nell’ambito
degli “Oscar del Vino” — e
del’agronomo Stefano Za-
ninotti, professionista vene-
to laureato in Scienze Agra-
rie presso I'Universita di
Udine con piu di vent’anni
di lavoro alle spalle, sempre
incentrato sull’estrema pre-
cisione. Insieme hanno im-
postato una viticoltura vir-
tuosa. La gestione agrono-
mica pud esser definita a
conduzione integrata, fa-
cendo uso, in funzione del-
le diverse circostanze, degli
interventi e degli accorgi-
menti che si ispirano alle

varie filosofie di lavoro esi-
stenti in agricoltura, in fun-
zione dei problemi e delle
scelte da affrontare che si
presentano di volta in volta.
Il fine che si persegue ¢ il
massimo rispetto possibile
dell’equilibrio dell’agroeco-
sistema per avvicinarsi il piu
possibile allimpatto am-
bientale zero, nonché il mi-
glior risultato che possa es-
ser ottenuto in senso vege-
to-produttivo nelle diverse
annate. Gli interventi mec-
canici sui terreni e le conci-
mazioni vengono calibrati
allo scopo di salvaguardare
il piu possibile il corretto
stato strutturale del terre-
no, preservarne la fertilita e
incrementarne il tenore in
sostanza organica e biodi-
versita. Le azioni sulla ve-
getazione e sul frutto — po-

tature, selezione dei ger-
mogli, sfemminellature, di-
radamenti — sono anch’es-
se definite nelle singole
vendemmie relativamente
sia alle epoche che all’in-
tensita d’intervento, col fine
di garantire il corretto svi-
luppo della pianta e I'equili-
bro tra i diversi costituenti
dell’acino. In cantina lo stile
di vinificazione non prevede
forzature ed ¢ in linea coi
protocolli  tradizionali del
Brunello di Montalcino. A li-
vello di vinificazione, opera-
ta sempre attraverso lieviti
selezionati, sono in uso dei
tini troncoconici per meta
acciaio e per meta legno. |
rossi di Beatesca hanno
non solo un solido impianto
verticale garantito da buo-
na acidita ed elevata dota-
zione in sali minerali, ma
anche una bella morbidez-
za palatale, netta pulizia e
affascinante suadenza
espressiva. Partendo gia

dal Rosso di Montalcino,
che finalmente negli ultimi
anni puo contare su una ri-
trovata consapevolezza fra
i produttori ilcinesi nei con-
fronti di questa Doc istituita
nel 1984 e oggi sempre piu
appetibile per 'eccezionale
rapporto  qualita/prezzo.
Quello di Beatesca ¢ affina-
to per un anno in tonneaux,
di cui sei mesi in quelli di
primo passaggio e gli altri
sei in quelli di secondo pas-
saggio e poi un ulteriore
anno di vetro: alla vista e
granato trasparente; al na-
s0 dona un profilo aromati-
co intenso, ma allo stesso
tempo articolato e profon-
do con note di visciole,
frutta a bacca nera, sotto-
bosco, terra umida, china e
rabarbaro; la bocca mostra
freschezza e allungo, det-
tati da una buonissima ve-
na acida e un tannino sa-
porito. Il solare e balsamico
Brunello — il primo millesi-



mo prodotto & stato il 2005
— affina per due anni (uno di
primo passaggio e gli altri
12 mesi di secondo pas-
saggio) in tonneux di rovere
francese da 5 ettolitri
dell’antica Tonnellerie Bou-
tes, in attivita nel bordolese
fin dal 1880. La messa in
bottiglia, dove il vino rimane
per altri due anni, non &
preceduta da alcuna filtra-
zione, cosi da mantenere |l
piu possibile intatte struttu-
ra ed espressioni autenti-
che della frutta. Di elegante
austerita, promette grande
longevita con un fil rouge
fra le diverse annate che
conduce sicuro verso una
forte identita territoriale.
Color rubino granato com-
patto, profondo, denso e
concentrato, al naso espri-
me una bella maturita della
frutta con note di spezie
dolci e piccoli frutti di bo-
sco, ciliegia, mora, prugna
e infine tabacco e grafite. Al

palato & mentolato, con-
servando il gusto di frutta
matura, liquirizia, tracce er-
bacee, tannini dalla fitta tra-
ma, buona sostanza e cor-
po pieno per un finale per-
sistente e succoso. La pro-
duzione comprende anche
un vino d’ingresso, [lgt
llex, che rimane nella tradi-
zione essendo un Sangio-
vese in purezza — ma nella
versione  pronta  beva,
uscendo a distanza di solo
un anno e mezzo dalla ven-
demmia - e la delicata
grappa, dalla distillazione
delle vinacce di Brunello da
parte del maestro Vittorio
Capovilla di Vicenza. Furio,
come sei arrivato al mondo
del vino? “Mi sono diplo-
mato perito agrario all’lsti-
tuto Agrario delle Cascine,
perché fin da bambino ave-
vO deciso che avrei fatto il
contadino o il prete, alla fi-
ne nella vita invece mi sono
occupato con grande sod-

disfazione di societa nel
settore ambientale con se-
di in ltalia, Spagna e Fran-
cia. Ma, corsi e ricorsi, pen-
so che davvero finird la mia
carriera come contadino vi-
gnaiolo a Montalcino, un
terroir che mi ricorda tanto
alcune pregiate zone della
Francia. In ordine al Brunel-
lo, siamo abbastanza tradi-
zionalisti e se prima la no-
stra zona era un po’ pena-
lizzata dall’intensa piovosi-
ta, dal 2009 la situazione si
e completamente ribaltata
a nostro favore. Cosi ab-
biamo un terroir molto par-
ticolare con suoli ricchi d’a-
cidita e sostanze, fonda-
mentali per il vigneto e per
poter fare vini da lungo in-
vecchiamento, che donano
intriganti note di polvere da
sparo dovute al sentore mi-

Benedetta Pasini e Furio Fabbri

nerale delle pietre”. Bene-
detta Pasini &€ anche lei fio-
rentina, ma con una cosi
lunga frequentazione di
queste terre — ha vissuto e
studiato a Siena e i suoi ge-
nitori hanno avuto per de-
cenni una casa a San Gio-
vanni d’Asso — da conside-
rarsi in  parte senese.
“Quando ci siamo sposati
siamo andati controcorren-
te rispetto alle altre coppie:
tutte compravano casa a
Firenze, noi decidemmo di
prendere questo piccolo
podere nella mia campa-
gna del cuore. Poi € matu-
rata la nostra avventura nel
nettare di Bacco, ma un
progetto cosi particolare
meritava un brand altret-
tanto distintivo, infatti Bea-
tesca deriva dalla fusione
dei nomi, di dantesca me-




moria, delle nostre figlie.
Ma non solo... Beatrice,
nome d’origine latina, signi-
fica ‘colei che da beatitudi-
ne, mentre Francesca € un
nome che, seppur ampia-
mente diffuso in ltalia gia al-
la fine del Trecento, & d’ori-
gine tedesca (frankish) e
rappresenta un forte segno
d’appartenenza, quello dei
Franchi al popolo germani-
co. Beatesca quindi & un
atto d’amore verso le no-
stre figlie, ma anche la sin-
tesi di cid che crediamo sia
il vino: un atto d’amore le-
gato al senso d’apparte-
nenza alle proprie tradizioni
e al luogo antico dal quale
nasce questo rosso poeti-
co cheg, in fondo, regala be-
atitudine”. Molte novita bol-
lono in pentola in questi ul-
timi tempi, a partire dell’a-

pertura del vostro showro-
om fiorentino... “Tutto ruo-
ta intorno alla nostra
volonta di creare un brand
nel segno dell’eleganza, in-
fatti al vino si sono aggiunti
i gioielli e a breve arrivara in
porto il progetto dei profu-
mi. Cosi avevamo bisogno
di una spazio a Firenze per
un turismo d’elite che non
sempre ha il tempo di poter
venire a Montalcino in can-
tina. Questo ambiente, che
abbiamo inaugurato nel
2019, si trova in prossimita
del centro, precisamente in
via dei della Robbia 82. So-
no due grandi stanze silen-
ziose, luminose e condizio-
nate con annessa una cuci-
na e la toilette, oltre a un
bellissimo giardino esterno
che possiamo interamente
coprire con un tendaggio

per degustazioni, presenta-
zioni, cene a lume di can-
dela, eventi che possono ri-
guardare il vino e non so-
lo... Perché qui siamo nel
cuore del quartiere degli ar-
tisti, proprio all’incrocio con
via degli Artisti e il nostro
attuale showroom in pas-
sato & stato proprio o stu-
dio di un pittore”. Raccon-
taci del progetto gioelli e
profumi... “Per la creazione
dei nostri piccoli ed elegan-
ti oggetti preziosi col logo
enoico di Beatesca — dei
gemelli da camicia e una
collana per ora — ci siamo
affidati ai famosi artigiani
orafi fiorentini. Poi ho fatto
tanti corsi sulla creazione
dei profumi a Firenze trami-
te un laboratorio di olfatto-
logia e ho creato una no-
stra profumazione per am-
biente ispirata a Montalci-
no, luogo che amiamo mol-
tissimo, e forse col tempo
si affiancchera anche qual-

cosa per la persona...”. Ma
anche a Montalcino si sta
muovando qualcosa... “Ci
stiamo allargando un po’,
infatti siamo riusciti ad ac-
quistare Il Madonnino, sug-
gestivo casolare compren-
sivo di 2,5 ettari di terreno e
una piccola vigna molto vi-
cino alla nostra proprieta.
Addirittura ci possiamo arri-
vare a piedi, & un po’ piu in
alto lungo la strada di cam-
pagna che porta a Fonte
Buia. Avendo la possibilita
di poter impiantare circa 2
ettari di vigna, questo sara
un luogo perfetto, a 400
metri s.l.m., per creare uno
dei pochi vigneti d’altitudi-
ne di Montalcino, natural-
mente tutto a Sangiovese
Grosso. Osservando la
struttura del podere, di ori-
gine medievale per I'impor-
tanza delle mura, non pare
essere una casa da conta-
dini, ma un caseggiato di ti-
po piu nobiliare o religioso,



vista anche la presenza di
antichi cipressi. Il toponimo
€ comunque dovuto al fatto
che all’interno dell’azienda
c’é un antico tabernacolo
sacro dedicato alla Madon-
na, alla quale i montalcinesi
sono da sempre molto de-
voti”. In seguito a questa
nuova acquisizione, state
pensando anche a una
nuova cantina? “Nei prossi-
mi anni saremo molto im-
pegnati coi lavori edili per-
ché vorremmo ristrutturare
sia il Colombaio che il Ma-
donnino. Quest’ultimo  di-
ventera sia foresteria per un
turismo d’elite che potra fa-
re anche passeggiate coi
nostri cavalli, sia un luogo
per eventi legati al mondo
dell’arte. Inoltre stiamo pro-
gettando una cantina inter-
rata di 500 metri quadrati
che possa gestire dai sei
agli otto ettari di vigna, con
I'obiettivo di vinificarci la
vendemmia 2024. Un pia-
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no di miglioramente agrico-
lo ambientale che rappre-
senta per noi un passo im-
portante nell’ottica di dive-
nire, nellarco di qualche
anno, un’azienda consoli-
data e strutturata, anche
perché l'intenzione & quella
comunque di svilupparci
ancora”. State anche af-
frontando la conversione al
regime biologico... “Siamo
nell’'ultimo anno del pro-
cesso e dalla vendemmia
2022 saremo certificati.
Fortunatamente I'azienda
insiste in una location parti-
colare che ci ha permesso
abbastanza faciimente |l
passaggio all’organico.
Molto dipende dai venti,
che qui spirano sempre, e
dall’altezza che ci salva dal-
la brina e dalla nebbia”.
Che numeri esprimete at-
tualmente come produzio-
ne? “Siamo complessiva-
mente nell’ordine  delle
6.000 bottiglie: 2.000 di

Brunello, 1.000 di Rosso di
Montalcino e 3.000 del no-
stro Igt llex. E stanno arri-
vando anche soddisfazioni
dalla critica con Falstaff che
al ‘Brunello di Montalcino
Tasting’ 2020 ha assegna-
to al nostro Brunello 2015
ben 93 punti e al ‘Brunello
Trophy’ 2021 ha assegnato
al nostro Brunello 2016 ben
93 punti, mentre al Concor-
so Mondiale di Bruxelles il
Brunello 2015 ha avuto la
medaglia d’oro”. E poi con
la vedemmia 2019 c’é I'ulti-
mo nato, il rosato di San-
giovese... “E un importante
rosé di stile provenzale dal
bel colore buccia di cipolla,
di gran bevibilita, allegro e
altamente digeribile che al
naso regala note primarie di
fragola, lampone, ciliegia
marasca, affiancate a sen-
zazioni di frutta bianca co-
me la pesca; in bocca €
cremoso, vellutato, fina-
mente sapido con un persi-
tente retrogusto di mela
verde”. L’etichetta e allegra
e intrigante... “Rappresen-
ta oniricamente la fortezza
di Montalcino, uno dei sim-
boli del territorio con sopra
il sole e sotto una balena
perché la nostra collina mi-
lioni di anni fa era un’isola
che affiorava da un grande
mare dove appunto nuota-
vano anche le balene, visto
il ritrovamente di un esem-
plare preistorico d’epoca
miocenica, a cui non a ca-
so e stato dato il nome
‘Brunella’. Ma & anche col-
legata alla mia attivita nel
settore ambientale, visto
che abbiamo una collabo-
razione col ‘santuario dei
cetacei’ che va da Sanre-
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mo fino a Montecarlo per
I’eliminazione di alcuni rifiu-
ti, tipo gli oli vegetali esau-
sti. E proprio per il rosato
abbiamo creato degli ice
bag per poterlo bere fresco
d’estate che possono es-
sere utilizzati anche per il
Brunello, che si pud traquil-
lamente bere anche duran-
te la stagione estiva, a pat-
to che sia alla giusta tem-
peratura di 18°. Questa &
una mia personale battaglia
che combatto da anni: i
rossi d’estate non vanno
bevuti a temperatura am-
biente perché a 35° sono
imbevibili e non solo si pos-
sSoNno ,ma si devono mette-
re nel secchiello del ghiac-
ciol”. Si sente chiaramente
che Furio e Benedetta han-
no un vero attaccamento
per Montalcino € le sue tra-
dizioni: una forte voglia di
contribuire alla valorizzazio-
ne dell’antico vitigno autoc-
tono Sangiovese Grosso e
una bella aria di famiglia,
quella dei Fabbri natural-
mente. Beatesca & un rac-
conto fatto di storia e storie,
incontri col territorio € con
le sue bellezze, i suoi per-
sonaggi, ma anche un’oc-
casione per scoprire e ap-
profondire un’idea del mon-
do legata al buon cibo, alla
musica, all’arte, alla natura,
oltre che naturalmente al vi-
no. Uno bel viaggio nella
“dolce vita toscana” — uni-
versalmente  riconosciuta
come culla del Rinascimen-
to — intesa come capacita
di godersi gli attimi di profu-
mi intensi, antichi sapori e
incantevoli paesaggi, im-
mersi fra i colori che muta-
no di stagione in stagione.
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Poggio al Vento
di Col d’Orcia

Tutto ha inizio nel Piemonte di inizio
Settecento coi fratelli Carlo Stefano e
Giovanni Giacomo Cinzano, originari
di Pecetto, piccolo paese alle porte di
Torino, considerati ufficialmente i fon-
datori della Casa Cinzano: i loro nomi
compaiono per la prima volta nel
1757 nei verbali dell’'Universita dei
Confettieri e Acquavitai, istituita con
Regie Patenti da Carlo Emanuele Il
nel 1739. Gia fornitori della Real Casa
di Savoia, da quando Roma ¢ divenu-
ta Capitale d’ltalia i Marone Cinzano
forniscono la cantina del presidente
dalla Repubblica presso il palazzo del
Quirinale. Generazione dopo genera-
zione, fu il conte Alberto Marone Cin-
zano, classe 1929, che dal Piemonte
allargod la sua attenzione enoica alla
Toscana, dove nel 1973 acquisto la
tenuta Col d’Orcia sulle falde della
collina che vede sulla sua sommita

Il conte Francesco Marone Cinzano con il figlio
Santiago

I'antico borgo di Sant’Angelo in Colle
con I'obiettivo di contribuire allo svi-
luppo e all’affermazione a livello mon-
diale di Montalcino e del suo Brunel-
lo. La storia antica narra che, sullo
scorcio del Duecento, il feudo di
Sant’Angelo in Colle. nel contado
della Repubblica di Siena, che com-
prendeva sia il borgo che la gran fat-
toria che si estendeva per circa mille
ettari nei terreni circostanti, divenne
possesso dell’antichissima  famiglia
dei Tolomei. Di stirpe franca, di certo
sappiamo che alcuni esponenti dei
Tolomei giunsero in Toscana al tempo
della conquista del regno longobardo
al seguito di Carlo Magno, una com-
piacente genealogia li volle addirittura
collegare alla dinastia tolemaica dei
sovrani dell’antico Egitto. Mitizzare le
proprie ascendenze era piuttosto co-
mune in quei tempi a molte nobili pro-
sapie. Scelta la citta di Siena come
centro dei loro affari, i Tolomei furono
tra i primi a distinguersi nell’arte del
cambio, divenendo una potente fami-
glia di banchieri, che fece gran parte
della propria ingente fortuna coi pre-
stiti di denaro. La storia moderna di
questa proprieta risale al 1890, quan-
do la famiglia Franceschi di Firenze
venne in possesso di quella che allora
era conosciuta come Fattoria di
Sant’Angelo in Colle, terre che erano
state dei Tolomei fino al Seicento,
passate poi ai conti della Ciaia, nobili
cavalieri senesi, e infine, a meta Otto-

cento, ai Servadio. Dagli scavi arche-
ologici effettuati nei dintorni, & scatu-
rito che queste campagne sono state
coltivate da tempi immemorabili e il ri-
trovamento di alcuni Kantharos — tipi-
co bicchiere da vino etrusco con due
manici a lunghe e alte anse, protago-
nista di mitici convivi — testimonia che
la zona era gia riconosciuta come
particolarmente vocata alla vitivinicol-
tura 2.500 anni fa. Una tradizione che
si e conservata nei secoli, infatti la
Fattoria di Sant’Angelo in Colle gia
nel 1933 presenta tre annate del suo
Brunello alla Mostra dei Vini Tipici d’l-
talia, tenutasi a Siena presso la For-
tezza Medicea, una delle prime fiere
vitivinicole in Italia, che poi, spostan-
dosi a Verona, si trasformo nel 1967
nell’attuale Vinitaly. | fratelli Leopoldo
e Stefano Franceschi ereditarono la
proprieta di 1.200 ettari, in pratica
I'intera collina di Sant’Angelo in Colle,
nel 1958 e la divisero, ma le clausole
della separazione imposte dal padre
vietarono ai fratelli di utilizzare il nome
Fattoria di Sant’Angelo in Colle, cosi
Leopoldo battezzd la sua proprieta |I
Poggione, mentre Stefano chiamo la
sua azienda agricola Col d’Orcia (col-
lina sopra I'Orcia), dal nome del fiume
che attraversa la proprieta. Stefano
non ebbe figli e cosi nei primi anni
Settanta decise di cedere la proprie-
ta. Almomento dell’acquisto da parte
dei Cinzano, dei circa 600 ettari com-
plessivi, la maggior parte erano colti-






vati a cereali e oliveti, vi era un solo
ettaro di vigneto specializzato, altri
promiscui, 23 ettari di recente im-
pianto al primo anno di produzione e
addirittura ancora qualche vite mari-
tata. Da questo si deduce che non
era tanto la capacita produttiva la
molla che aveva mosso I'acquisto,
quanto l'interesse per il futuro, che,
secondo la grande intuizione del con-
te Alberto Marone Cinzano, sarebbe
stato dei grandi vini di qualita e da in-
vecchiamento. Il conte Alberto, al suo
arrivo a Montalcino, cosi commenta-
va il terroir di Col d’Orcia: “Terra voca-
ta alla produzione di grandi vin rossi,
terra fertile, dove il Sangiovese si e da
subito presentato con caratteri unici,
mediterranei, solari, diversi da quelli
da me riscontrati in altre parti, carat-
teri capaci di esprimere potenza e al
contempo classe e personalita: vini
che, ovunque bevuti, sprigionano
delle emozioni”. La fattoria insiste nel
versante sud del comune di Montalci-

no, a un’altezza media di 450 metri
s.l.m., in un luogo protetto da riserve
naturali, scarsamente abitato, incon-
taminato e selvaggio, con splendidi
borghi medievali disseminati sulle
colline circostanti. La natura dei suoli
& decisamente favorevole alla coltiva-
zione della vite con terreni tendenzial-
mente sciolti, poveri in argilla, ma ric-
chi di calcare e materiali scheletrici,
composto conosciuto in Toscana co-
me ‘alberese’. La posizione € decisa-
mente felice per I'ottima esposizione
a mezzogiorno, ma anche per la pro-
tezione dal freddo e dagli eventi me-
teorologici avversi di particolare in-
tensita quali grandinate o nubifragi
costituita dalla barriera del Monte
Amiata (1.750 metri d’altezza), antica
montagna sacra, olimpo del popolo
etrusco. Molto importante anche I'in-
fluenza esercitata sul microclima dal
mar Tirreno, che dista in linea d’aria
solo 35 chilometri. Non essendoci
ostacoli tra la costa e l'areale della
fattoria, qui vi spirano in maniera co-
stante tutti i venti marini: tramontana,
maestrale, scirocco e libeccio. Tutto
cio influisce in maniera estremamente

benefica sulla salubrita delle piante di
vite, infatti nella zona sud del “conti-
nente Montalcino” insiste ben il 40%
della totalita dei vigneti della denomi-
nazione. Il clima é tipicamente medi-
terraneo secco con limitate precipita-
zioni piovose concentrate nei mesi di
marzo, aprile, novembre e dicembre
e la zona non ¢ interessata da neb-
bie, gelate o brinate tardive. Nel 1974
entra a far parte del team di Col d’Or-
cia 'agronomo Giuliano Dragoni, in
campo da ormai quasi cinquant’anni,
che assiste alla piantumazione del
suggestivo vigneto grand cru Poggio
al Vento: “Appena il conte Alberto ar-
rivd in azienda, volle fare una disami-
na approfondita dei terreni e scelse
senza dubbio il pit vocato della fatto-
ria. Il nome letteralmente significa ap-
punto ‘collina esposta al vento’ e fu
impiantato a un’altitudine di 350 metri
s.l.m. su un terreno di sette ettari nel
cuore della tenuta, su una costa a
meta della collina che dolcemente
degrada dal borgo di Sant’Angelo in
Colle e scendendo si affaccia sul fiu-
me Orcia, affluente del’Ombrone
grossetano e sul’Alta Maremma. ||



suo ph & leggermente alcalino, men-
tre il sesto d’'impianto € decisamente
‘largo’ con una presenza di piante
pari a 2.700 ceppi a ettaro, in linea
coi dettami dell’epoca. Questo vigne-
to, che era gia stato piantato con bio-
tipi scelti da una selezione massale
da vecchissime vigne aziendali degli
anni Trenta del Novecento su un pie-
de poco produttivo come il 420 A, fin
dal 1980 & un importante laboratorio
a cielo aperto per i primi significativi
lavori di selezione clonale del Sangio-
vese fatti a Montalcino, quindi un cru
piu caratteristico e tipico di questo &
difficile da trovare in zona. D’origine
eocenica con gran presenza di gale-
stro, il vigneto & esposto totalmente a
sud/sud-ovest e il crinale dove nasce
ha una particolare composizione del
suolo con condizioni pedologiche
d’eccezione, un antico fondo marino
franco sabbioso ricco di fossili con

una discreta presenza di calcio attivo,
tufo e una vena di terreno calcareo
che viene in superficie e da risultati
particolari e diversi rispetto al resto
dei vigneti aziendali”. Cosi, ricalcando
la tradizione delle piu antiche zone di
produzione viticola europee, il figlio
del conte Alberto, il conte Francesco
Marone Cinzano, ormai da decenni
subentrato al timone di Col d’Orcia,
inizia da subito a separare queste uve
dal resto della produzione: “Col d’Or-
cia ha sempre sostenuto la produzio-
ne tradizionale del Brunello, tanto che
gia nel 1982, ormai quasi quarant’an-
ni orsono, siamo usciti con la prima
annata della Riserva Poggio al Vento.
Del primo millesimo furono prodotte
poche migliaia di bottiglie, perché
nella seconda meta degli anni Ottan-
ta, quando fu rilasciato sui mercati, le
prospettive di vendere bottiglie di vi-
no toscano ad alto prezzo erano mol-
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to limitate, non solo per I'esportazio-
ne, ma anche sul mercato nazionale.
Prodotto solo nelle migliori annate,
per cui in media un anno ogni due,
o0ggi siamo intorno alle 15mila botti-
glie circa e comunque sempre meno
di 20mila”. Ci racconta le condizioni
attuali del vigneto Poggio al Vento?
“Dei sette ettari complessivi, le carat-
teristiche migliori le troviamo in circa
5,5 ettari situati nella parte piu alta del
vigneto, a ridosso del fosso Boscina
e se in parte &€ ancora in vita il vigneto
originale, quello che chiamiamo Pog-
gio al Vento 1, altre parcelle sono sta-
te completamente ripiantate e altre
ancora ristrutturate con rimpiazzo
delle fallanze. Possiamo dire che at-
tualmente le piante hanno un’eta me-
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dia di 25-30 anni. La particolarita di
questo storico vigneto & un forte ge-
nius loci che si sente appena arrivati
sotto il grande albero monumentale
di quercia, uno dei piu belli e antichi
della Toscana — ha un’eta di circa
mezzo millennio! — che sembra quasi
proteggerlo, dominando il paesaggio
della Val d’Orcia, il cui ‘Parco Artisti-
co, Naturale e Culturale’ dal 2004 &
Patrimonio Mondiale del’Umanita
Unesco. Se nel 1974, quando ancora
la sensibilita nei confronti dell’am-
biente non era quella di oggi, fu man-
tenuto € perché sotto le sue ampie
fronde pranzavano gli operai — allora
la pausa durava ben 2 ore, compresa
la siesta. Oggi la sua imponente chio-
ma accoglie i nostri ospiti per un ro-

mantico aperitivo al tramonto in vi-
gna”. Ad Antonino Tranchida, wine-
maker di Col d’Orcia dal 2009, chie-
diamo come tecnicamente nasce il
Poggio al Vento. “Le rese per ettaro
vengono regolate con la gestione del
verde, senza diradamenti, e sono
molto basse — si parla infatti di circa
tremila bottiglie all’ettaro — a seguito
dell’eta matura delle piante che do-
nano pero uve concentrate, ricche di
intriganti colori e tannini. La raccolta &
manuale con una rigorosa scelta dei
grappoli migliori in 2-3 passaggi, ri-
cercando i parametri della perfetta
maturita fenolica e dell’acidita. | grap-
poli sono infatti sottoposti a un’atten-
ta analisi prima durante la raccolta e
poi in maniera ancor pit accurata su
un tavolo di cernita. In cantina non
c’é una gran manipolazione del vino,
i metodo di vinificazione & tradiziona-
le, con una fermentazione a tempera-

tura controllata inferiore a 30°. Segue
una lunga macerazione che dura cir-
ca 25 giorni o qualcosa di piu a se-
conda delle annate — non eccessiva
per evitare tannini troppo asciutti — in
vasche d’acciaio inox basse e larghe,
per favorire il contatto tra mosto e
bucce, dalle quali vengono estratti
delicatamente polifenoli e sostanze
coloranti. Follature giornaliere di mat-
tina, rimontaggio di sera. | dominanti
e insieme eleganti tannini presenti nel
vino necessitano poi di un tradiziona-
le invecchiamento che dura per quat-
tro anni, ma anche qualcosa in piu a
seconda delle annate, in botti di rove-
re francese di pregiata provenienza
da 25 ettolitri. Dopo I'imbottigliamen-
to necessita di altri tre lunghi anni
d’affinamento in bottiglia, tutto cid fa
uscire sul mercato il vino solo al setti-
mo anno dalla vendemmia”. Qual é la
filosofia che sottintende al Poggio al




Vento? “Un’idea di vino di sobria
compostezza con un’architettura
classica. La tradizione di Montalcino
vuole per il Brunello un lungo invec-
chiamento nel silenzio e nel fresco
buio della cantina, in grandi botti di
rovere — racconta Francesco Marone
Cinzano. E importante farlo evolvere
lentamente, dargli modo di respirare,
sentire il passare delle stagioni, la-
sciare che il tempo faccia il suo lavoro
esaltandone i tannini potenti, espres-
sione del terroir. Proprio la longevita &
la peculiarita del successo del Bru-
nello e di Montalcino nel mondo, cosi
I'aspetto che piu mi affascina & I'evo-
luzione del Poggio al Vento nel corso
degli anni, quando pian piano mostra
il suo carattere e rivela le ragioni per
cui & diventato uno dei vini italiani piu
famosi e ricercati al mondo”. Ci de-
scrivi i caratteri costanti del Poggio al
Vento, pur nella variabilita delle ven-
demmie? “Il colore € un rubino brillan-
te, che va naturalmente ad attenuarsi
pur rimanendo vivace con l'invec-
chiamento. Al naso vi € un’intensita di
aromi molto tipici del Sangiovese di
Montalcino, di cui il Poggio al Vento fa

un po’ da parametro: ciliegia mara-
sca, frutti rossi, mirtillo, mora, erbe
aromatiche tradizionali di nostri bo-
schi di macchia mediterranea, infine
qualche sentore balsamico. Al palato
si ritrovano le medesime sensazioni
alle quali si aggiunge un po’ di tosta-
tura, tabacco e la tipica liquirizia. Ven-
ti, trent’anni d’invecchiamento sono
gia un traguardo importantissimo,
quando si va oltre quella soglia entra-
no in gioco una serie di elementi, in
particolare la qualita del tappo. E il
Poggio al Vento ha una bella propen-
sione a esser consumato a tavola, in
abbinamento alle materie prime loca-
li e alle ricette del territorio, & proprio
un vino gastronomico!”. Dove viene
bevuto il Poggio al Vento? “Col d’Or-
cia ha sempre tenuto una parte rile-
vante della produzione per il mercato
nazionale perché abbiamo sempre
creduto in quello che noi chiamiamo
I'effetto vetrina, cioe la visibilita anche
da parte dei turisti sul mercato dome-
stico. Questo ci ha sempre dato cre-
dibilita, per cui meta della produzione
rimane nei migliori ristoranti delle lo-
calita turistiche per eccellenza del

Belpaese, da Venezia a Capri, da
Cortina a Taormina, al centro di Mila-
no e Roma; I'altra meta va nei pit im-
portanti ristoranti e alberghi di tutte le
piu grandi capitali del mondo da Tok-
yo a Mosca, da New York a Buenos
Aires”. Quella di conservare un certo
numero di bottiglie per annata e una
tradizione di tutte le grandi case vini-
cole italiane, francesi e spagnole, che
hanno veri e propri patrimoni di anti-
che bottiglie custodite con cura nel
tempo. “Abbiamo sempre pensato
che fosse importante mantenere la
storia enologica della tenuta e siamo
fra le poche aziende di Montalcino
che conserva le proprie longeve an-
nate storiche. Il millesimo piu antico
che abbiamo rinvenuto in cantina al
nostro arrivo fu il 1962 e oggi la no-
stra fornitissima cantina delle vecchie
riserve conta oltre 50mila bottiglie,
probabilmente l'archivio piu impor-
tante della denominazione. E, parti-
colarita che solo poche aziende italia-




ne possono vantare, dal 2003 sono
state messe in vendita, infatti ogni
anno prepariamo delle cassette miste
con annate diverse, munite di certifi-
cato d’autenticita, dando cosi ai no-
stri wine lovers la possibilita non co-
mune di poter degustare bottiglie che
sono state anche battute all’asta da
Christie’s superando ogni aspettativa
degli esperti di vino di tutto il mondo.
Non dobbiamo dimenticare che un
elegante, vecchio vino € sempre una
scoperta, perché ogni bottiglia & di-
versa dall’altra”. Prodotto solamente
in annate eccezionali, il Poggio al
Vento rappresenta una delle piu alte
espressioni del Sangiovese in purez-
za che si possono trovare a Montalci-
no, uno dei Brunello tradizionali di ri-
ferimento, che fa dell’estrema finezza
la sua forza. Questa Riserva, che giu-
stamente sposa un approccio enolo-
gico ortodosso, & infatti di fondamen-
tale importanza per la comprensione
complessiva del mondo del vino ilci-

L’agronomo Giuliano Dragoni, il conte
Francesco Marone Cinzano e I’enologo
Antonino Tranchida
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nese. Questo vino, la cui grandezza
risiede nella costanza qualitativa, &
andato consolidando negli anni un
profilo molto personale, figlio di un
terroir elettivo che riesce a connotare
i vini verso il massimo equilibrio, re-
galando seducenti registri aromatici e
portando in dote una provvidenziale
scorta sapido-minerale, che da sem-
pre ne caratterizza I’eloquio, da cui
tutto il portato di bellezza: capacita di
dettaglio e articolazione gustativa
che altro non fanno se non traghet-
tarlo nel novero dei cosiddetti vini
sentimentali. Il conte Francesco ci ha
voluto molto gentilmente rendere
partecipi di una bellissima verticale,
tenutasi nei locali dediti all’accoglien-
za in fattoria, incentrata su vent’anni
di Poggio al Vento, uno dei primi Bru-
nello cru prodotti a Montalcino, in
particolare il decennio degli anni No-
vanta del Novecento e il primo de-
cennio del nuovo millennio. La degu-
stazione ha visto protagonisti i mille-
simi 1990, 1995, 1999, 2004, 2006,
2007, 2010, dimostrazione che i pre-
ziosi insegnamenti degli antenati so-
no ancor oggi fedelmente seguiti e

praticati a Col d’'Orcia, tanto da affer-
mare che ogni bottiglia & il risultato di
un attento lavoro artigianale. Un fil
rouge lega queste sette annate, che
sprigionano una grande aria di fami-
glia con note costanti di struttura,
equilibrio, armonia, eleganza e un
ventaglio di tannini fini e vellutati. Di-
mostrazione concreta che 'essenza
e la ragione della fama del Brunello di
Montalcino risiedono nella sua stra-
ordinaria capacita di migliorare col
tempo, regalando straordinarie e
sempre diverse sensazioni agliaman-
ti del vino. Cosi in queste Riserve, ve-
ri vini da meditazione, ci sono poesia
€ sensazioni straordinarie da apprez-
zare in silenzio: chiudendo gli occhi e
mettendo il naso nei bicchieri siamo
pervasi dalle sensazioni dell’estate
toscana, di questo caldo che non &
mai eccessivo, di colori intensi che
non accecano, cesti di fiori di campo
ed erbe aromatiche tipiche del bosco
mediterraneo. Francesco, natural-
mente tutti i figli sono belli agli occhi
del padre, ma devi scegliere la tua
annata del cuore di questa batteria. ..
“Sul tavolo c¢’é una bella lotta, ma



scelgo il bellissimo 1995 che abbine-
rei a dei bocconcini di vitello poche in
un brodo di vino e verdure”. Infine le
valutazioni entusiastiche da parte di
molte riviste specializzate e i massimi
riconoscimenti da parte delle piu im-
portanti guide mondiali su tutte le an-
nate prodotte di Brunello Riserva
Poggio al Vento sono la migliore te-
stimonianza del costante e appas-
sionato impegno del gruppo di pro-
fessionisti che lavorano a Col d’Or-
cia. La tenuta — oggi 520 ettari di cui
140 di parco vigneti con 73 a Brunel-
lo — da agosto 2013 ¢ la piu grande
azienda agricola biologica certificata
della Toscana: vigneti, oliveti secola-
ri, seminativi e il parco della tenuta
sono condotti esclusivamente con
pratiche agronomiche di tipo organi-
co. Francesco Marone Cinzano, per-
sona pacata e riservata con una luci-
da visione internazionale, ha infatti

focalizzato da diversi anni la sua at-
tenzione sul rispetto dell’ambiente e
della biodiversita, facendone una
prerogativa indissolubile dall’aspetto
produttivo. Ma i Marone Cinzano,
producendo da secoli vini con la
consapevolezza che qualita significa
evoluzione e sperimentazione conti-
nua, anche a Col d’Orcia si sono di-
stinti tra i produttori toscani piu attivi
nel finanziamento della ricerca, che
ha sviluppato oltre venti tesi di lau-
rea: da circa vent’anni, in collabora-
zione con vari Atenei (Firenze, Pisa e
Milano), sono stati finanziati e portati
avanti diversi progetti, alcuni dei qua-
li ancora in corso, con I'obiettivo di
migliorare costantemente la qualita
delle uve e focalizzare I'attenzione
sui sistemi d’impianto e allevamento
innovativi, sul comportamento agro-
nomico, sulla potatura invernale, sul-
la defoliazione della chioma, su iner-
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bimenti e sovesci, sul diradamento
dei grappoli e sulla selezione clonale
del Sangiovese, con campi speri-
mentali dedicati. Francesco, oggi co-
adiuvato dal giovane figlio Santiago
— coi fratelli Nicoletta e Alberto terza
generazione dei Marone Cinzano a
Col d’Orcia e continuita di una storia
familiare che va avanti da oltre cin-
que secoli scrivendo alcune belle pa-
gine di storia del vino italiano — con la
mission di produrre vini d’altissimo li-
vello che esprimano I'eccezionale
combinazione di clima e territorio as-
sieme alla sapienza dell’'uomo, ha si-
curamente concretizzato la grande
intuizione del padre, facendo di Col
d’Orcia addirittura il terzo produttore
di Brunello di Montalcino.
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Il Paradiso
DI GOGU CACUCH

IMPRENDITORE LEADER
Il Paradiso di Cacuci ¢ DT [.LA SANITA PRIVATA

una piccola, caratteri-

stica azienda vitivini- IN TRANSILVANIA CON
cola di Montaleino che [ 1\ TRISNONNO ITALIANO

sorge ai piedi della
collina che accoglie,
nella sua sommita, il
centro storico medie-
vale della cittadina.

andrea cappelli

Un piccolo “angolo di Paradiso” ap-
punto nella zona nord-ovest del “Con-
tinente Montalcino”, a circa 370 metri
sopra al livello del mare, nel rinomato
areale della microzona Montosoli,
considerato uno dei grand cru del
Brunello. La fresca zona dei “Paradi-
si”, antico possesso della famiglia
montalcinese dei Padelletti, che ha nel
sottosuolo una gran quantita d’acqua,
a seguito del global warming si sta ri-
velando come uno dei migliori terroir
dell'intera denominazione, esprimen-
do vini molto eleganti, complessi e
profumati. E proprio qui che ha voluto
concretizzare la sua passione per il
mondo del vino Gogu Ovidiu Cacuci,
medico e imprenditore rumeno alla
guida del gruppo Pelican, leader della
sanita privata in Transilvania con una
rete di ospedali: “A pensarci adesso
mi sembra una decisione arrivata in
modo naturale — racconta Cacuci —
ma certamente sono diversi i fattori
entrati in gioco. In primis iI mio dna

La famiglia Cacuci: il padre Gogu Ovidiu con la
moglie Adriana e le figlie Paula e Diana
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d’'uomo d’affari, poi la mia vicinanza al
Belpaese, dovuta al fatto che vi sono
radici italiane nell’albero genealogico
con un trisnonno che faceva di co-
gnome Cacucci, emigrato a fine Otto-
cento in Romania. Inoltre, nella zona
da cui provengo, ovvero le campagne
di un paesino vicino alla citta di Ora-
dea, ¢’é una bella cultura di vino. Infat-
ti anche la mia famiglia lavorava la vite
e ricordo sempre con grande nostal-
gia i periodi trascorsi da piccolo in vi-
gna”. Nel tempo, grazie al lavoro, Go-
gu Cacuci ha poi avuto modo di viag-
giare molto e conoscere tante culture
enogastronomiche diverse: “In alcuni
di questi viaggi mi sono innamorato
dei vigneti e del vino di qualita, e 'em-
blema di tutto questo & la Toscana.
L’ opzione preferita era Montalcino per
il suo vino celebre in tutto il mondo e
per la calorosa accoglienza da parte
dai membri del Consorzio del Brunel-
lo, che mi hanno fatto sentire parte
della comunita. Era solo un sogno, ma
ora questa visione € un calice di Bru-
nello”. L’acquisizione della storica
cantina Il Paradiso di Mauro Fastell,
che aveva a sua volta acquistato il po-
dere nel lontano 1965 — uno dei pio-
nieri del Consorzio con le prime eti-
chette che datano agli inizi degli anni
Settanta — € avvento nel 2018 dopo

una visita durante la vendemmia e ben
un anno di trattative. Gogu Cacudi,
classe 1968, si & inserito in azienda in
punta di piedi, nel pieno rispetto delle
tradizioni del territorio, mantenendo in
vigna e cantina la filosofia della vec-
chia gestione: “Seppur con un model-
lo un po’ pil moderno, voglio preser-
vare, rispettare e perpetuare le usanze
montalcinesi, come I'invecchiamento
in grandi botti di rovere di Slavonia,
continuando lo sviluppo dell’azienda
con la stessa passione che per piu di
cinquant’anni ha animato il nostro ca-
ro Mauro Fastelli, un anziano contadi-
no, un grande personaggio, come Si
dice qui, che ogni giorno ancora oggi
passa a salutarci al podere ed & sem-
pre il benvenuto!”, commenta Cacuci.
Le novita, che puntano fortemente
sull’alta qualita del vino, non solo ri-
guardano nuovi investimenti in cantina
— dall’acquisto di botti nuove al rinno-
vamento dell’area di fermentazione —
ma anche i metodi di gestione, con fi-
gure professionali come I'amministra-
tore delegato Marius Raulea, coadiu-
vato per la parte agronomica dal pro-
fessor Roberto Lamorgese e per la
parte enologica dal professor Andrea
Mazzoni, entrambi esperti e apprezza-
ti accademici che hanno conseguito
importanti risultati nella ricerca e

nell'innovazione. Oggi il parco vigneti,
che insiste su suoli ricchi di scheletro
con presenza di argilla e sabbia, € di
6,5 ettari tutti piantumati a Sangiovese
Grosso, di cui cinque ettari di proprie-
ta tutti intorno al podere e 1,5 ettari in
affitto. Godono di un microclima con
temperature miti, molto ventilato, con
inverni non troppo freddi, primavere
piovose ed estati calde e asciutte, che
contribuiscono a portare a perfetta
maturazione le uve. Il sesto d’impianto
e di 3.800 piante per ettaro con una
vigna storica, detta “Vigna Alta”, di 1,7
ettari con oltre 40 anni d’eta e altre
due parcelle mature con viti di circa 25
anni, le “Vignole” di due ettari e “Vigna
Campino” di 1,3 ettari. La vendemmia
manuale viene operata a ottobre avan-
zato, le uve vengono fermentate in
serbatoi d’acciaio inox a temperatura
controllata con la tecnica del délesta-
ge, poi una lunga macerazione sulle
bucce di 15-21 giorni, infine la delicata
fase d’invecchiamento che viene svol-
ta esclusivamente in botti di Garbellot-
to da 50 ettolitri. Con un limitato nu-
mero di bottiglie per ciascuna annata,
la produzione complessiva & oggi di
circa 40mila bottiglie con nessun vino




rilasciato sui mercati se prima non ha
fatto almeno sei mesi d’affinamento in
vetro. La gamma parte dalle tremila
bottiglie di Dia Rosato Toscana Igt,
molto fresco e persistente: color rosa
brillante, al naso €& ricco di note di frut-
ti rossi, come lamponi e ribes insieme
a nuances floreali che ricordano violet-
te e gerani. Poi il Toscana Rosso Igt
Paula, che viene tirato in 3.000 pezzi,
€ un armonico e persistente SuperTu-
scan con due anni di affinamento in le-
gno: color rosso rubino, all’olfatto do-
na aromi complessi con lievi note di
frutti rossi di bosco e spezie; in bocca
si rivela un vino d’ottima struttura con
caratteristiche di vivacita e freschezza,
nonché un perfetto equilibrio tra setosi
tannini e spiccata acidita. Il Rosso di
Montalcino, di cui vengono prodotte
10.000 bottiglie, si presenta color ros-
S0 rubino brillante con un naso piace-
vole e prevalentemente fruttato dove
emergono sentori di ciliegia, marasca
e frutti rossi, in bocca e di medio cor-
po, asciutto e fresco, con tannini raffi-
nati e una bella persistenza finale. |l
longevo, potente e austero Brunello di
Montalcino annata sono circa 18-

20.000 bottiglie: color rosso rubino in-
tenso, all’olfatto si sente un comples-
S0 bouquet con note leggere di more
e spezie dolci, in bocca il sorso & pie-
no e di carezzevole tannicita. Lele-
gantissimo, denso e armonioso Bru-
nello Riserva, prodotto in sole 3.000
bottiglie, dal color rosso rubino con
note granato, al naso dona una sor-
prendente complessita con note di
prugna secca, datteri e tabacco; al
palato & potente e asciutto, con un
struttura eccellente, un equilibrio per-
fetto tra tannini nobili e vellutati e una
spinta acidita che lo sorreggera nel
lunghissimo invecchiamento. La gam-
ma si completa infine con 400 bottiglie
di una profumatissima Grappa di Bru-
nello riserva e 300 bottiglie di prezioso
olio extravergine d’oliva dalle 68 pian-
te d’olivo di proprieta. “La qualita vera
in ogni step — continua I'imprenditore
rumeno —, dal vigneto fino al vestito
della bottiglia, & la nostra parola d’or-
dine. Certo siamo all’inizio, ma gia si
sente un’aria fresca e un’evoluzione
positiva nei vini. Stiamo lavorando dal
2019 a regime biologico e ora siamo
nella fase di conversione, cosi dal

2023 tutte le nostre etichette saranno
bio. Intanto stiamo portando avanti
uno studio in vigna per aumentare |
polifenoli dell’'uva e rendere i grappoli
piu spargoli, sempre nel segno della
qualita. L'affinamento in legno viene
effettuato per un anno in piu rispetto al
disciplinare di produzione, cosi i nostri
Brunello sono invecchiati minimo 36
mesi, ma spesso anche 39-41 mesi. |
tappi di sughero, provenienti dal Por-
togallo, sono di altissima qualita, te-
stati uno a uno e certificati in modo da
prevenire qualsiasi difetto, cosi offria-
mo un’assicurazione che da diritto a
un rimborso pari al valore commercia-
le della bottiglia in caso di eventuali
problemi. Ogni bottiglia &€ confezionata
a mano awolta in una pregiata velina
e, volendo, si possono avere scatole
di legno per conservare a lungo i vini
nella propria cantina privata. Cosi i pri-
mi risultati gia si vedono con gli ottimi
riscontri del Brunello 2015, che ha ri-
cevuto ben 93 punti da Kerin O’Keefe
di Wine Enthusiast!”. Come vi state
muovendo per la commercializzazio-
ne? “Puntiamo molto sulla vendita di-
retta alla clientela privata in azienda,



alla quale possiamo spiegare di per-
sona i nostri prodotti artigianali di nic-
chia e anche per quanto riguarda la ri-
storazione preferiamo andare diretta-
mente parlare con gli chef, cosi come
con gli enotecari. La vendita diretta &
un punto di forza del Paradiso, infatti
vale oltre il 30% delle vendite, mentre il
restante 70% ¢ diviso in maniera pari-
taria fra mercato italiano ed export.
Abbiamo fondato pure il Paradiso Wi-
ne Club, community dedicata a chi
ama il buon vino e le esperienze uni-
che, potendo godere di esclusivi van-
taggi personali. Ed & in allestimento
anche un negozio sul sito web, dove |
consumatori potranno acquistare il vi-
no con un semplice click”. C’€¢ da
aspettarsi adesso anche una spinta
verso il mercato rumeno? ‘I mercati
dell’Europa Orientale — risponde Ca-
cuci — stanno iniziando a trovare una
loro collocazione ben definita nel con-
testo economico globale. Abbiamo
iniziato a lavorarci, per ora siamo solo
in fase di test”. Ma il Paradiso di Cacu-
ci & anche molto orientato verso I'eno-
turismo esperenziale, accogliendo col
calore di un team di professionisti ap-

passionati singoli visitatori e gruppi
per una visita che da I'opportunita di
conoscere direttamente tutte le fasi
della produzione sin dal processo di
vinificazione, degustando i vini in ogni
fase, anche direttamente dalla botte in
cantina, fino a una degustazione gui-
data che pud contemplare anche al-
cune vecchie annate, cercando di of-
frire un momento di magico relax. E
per chi volesse proseguire con un bre-
ve lunch, un bel pranzo o una roman-
tica cena privata addirittura in vigna,
Su prenotazione, la cucina & affidata
alla cuoca Marta, originaria di Montal-
cino, che delizia gli ospiti con gustosi
piatti della tradizione locale — pinci con
ragu di carne, spezzatino di vitello o
una tagliata di chianina con un contor-
no di verdure di stagione — eseguiti
sempre con materie prime a km O,
dando la sensazione di mangiare co-
me a casa della nonna. Ma non finisce
qui perché, volendo, I'ospitalita prose-
gue nella residenza tradizionale, una
villa situata tra i vigneti in grado di ac-
cogliere in un grande appartamento fi-
no a otto persone in quattro camere,
tutte con bagno privato, mentre dli
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spazi comuni prevedono un bel sog-
giorno e un’ampia cucina completa-
mente attrezzata. Grazie alla sua idea-
le Jocation, tutte le stanze hanno
un’ampia veduta da cartolina su bo-
schi, oliveti e vigneti, sulla collina di
Montalcino, e sulla pittoresca Val d’Or-
cia. Lintera struttura & edificata se-
condo la tradizione del luogo con le
facciate in pietra, i soffitti con mezzane
fatte a mano e travi di castagno del
Monte Amiata e i pavimenti in caratte-
ristico cotto toscano artigianale. E per
farvi vivere momenti unici e indimenti-
cabili in totale tranquillita viene data la
possibilita di avere uno chef privato in
grado di cucinare le prelibatezze della
cucina toscana direttamente in villa.
Ma per chi vuol vivere il centro storico
di Montalcino, & a disposizione I'Al-
bergo Giardino, una struttura del Sei-
cento con piu di cinquant’anni di
esperienza d’hotellerie, posizionato
allimbocco della via principale del pa-
ese, davanti appunto ai giardinetti
pubblici. “Abbiamo preso in gestione
I’hotel dagli storici proprietari Anna e
Mario — ci spiega I'amministatore Ma-
rius Raulea — che ci hanno lasciato un
patrimonio di gran valore e passione
vera nella gestione dell’ospitalita con
nove camere, ognuna con bagno pri-
vato, alle quali abbiamo dato una bella
rinfrescata, sia per quanto riguarda
I'arredamento che il livello dei servizi,
con un’ottima colazione con prodotti
tipici della zona e I'odore del caffe ap-
pena fatto, per soddisfare tutte le esi-
genze dei nostri ospiti”. Un concetto
che vuol approndire il dottor Gogu
Cacuni, operando nel settore della
sanita, € il legame fra vino e salute,
creando una stretta collaborazione
col mondo medico. “Un vino rosso,
ben fatto, riconosciuto per le sue qua-
lita di antiossidante, sara sicuramente
apprezzato e promosso dai medici”,
sorride mister Cacuci che col suo in-
vestimento in Toscana aggiunge una
nuova bandiera dopo Usa, Argentina,
Belgio, Brasile, Francia, Spagna, Pa-
nama e non solo...
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Ci troviamo in un luogo leg-
gendario, a Castel di Pugna,
i nome stesso —pugna in la-
tino significa battaglia — ri-
corda le molte guerre dicui &
stato teatro, basti pensare
allo scontro tra le legioni ro-
mane di Marzio e Pompeo e
alla battaglia di Monteaperti
del 4 settembre 1260 fra se-
nesi e fiorentini. La localita,
gia castro romano, € citata
in una bolla di papa Clemen-
te Il diretta nel 1189 a Bono,
vescovo di Siena, con la
quale gli venivano confer-
mati i diritti sul castello di Pu-
gna, che aveva la funzione di
difendere la frontiera senese
verso i contadi di Firenze e
Arezzo. E queste storie sono
confermate anche dalla lapi-
de posta all’entrata del ca-

Il conte Luigi Fumi Cambi Gado
con la moglie Erica e i figli
Valentina ed Emanuele

stello, le cui fortificazioni fu-
rono ricostruite dopo la loro
distruzione a causa di un in-
cendio appiccato dai fioren-
tini nel 1259. Infatti, proprio
una torre incendiata ¢ il bla-
sone dei proprietari, la nobil
famiglia Fumi Cambi Gado,
che campeggia nello stem-
ma nobiliare, gia raffigurato
in uno scudo in legno del XII
secolo: il cognome deriva
dall’'unione di tre casate, i
Fumi da Orvieto, i Cambi da
Siena e i Gado dal Monferra-
to, ma c’e una bolla papale
di Bonifacio VIII che testimo-
nia che lo zoccolo duro ¢ il
ramo senese. La famiglia, le
cui prime notizie risalgono al
1180, si & spostata nei suoi
possedimenti senesi da Or-
vieto ai primi del Novecento
e lo sviluppo dellazienda
agricola € dovuto alla loro
antica esperienza, in quanto
avevano da tempo imme-

more gestito altre aziende in
Umbria e trasferirono le loro
conoscenze nella coltivazio-
ne della vite a Castel di Pu-
gna. Lazienda vitivinicola,
ubicata nella zona sud-est
del comune di Siena, nac-
que nella prima meta del
Novecento, fondata dal con-
te Carlo Alberto Fumi Cambi
Gado, appassionato viticol-
tore d’origine patrizio orvie-
tana. Scomparso nel 1998,
col passaggio della proprie-
ta al figlio conte Luigi Alber-
to, 'azienda — che conserva
gelosamente nei sotterranei
scavati nel tufo delle fonda-
menta del castello le annate
storiche del Chianti Colli Se-
nesi, imbottigliato fin dagli
anni Quaranta — negli ultimi
quattro lustri ha subito un
grande processo di trasfor-
mazione: “La viticoltura svol-
ge un ruolo essenziale nella
valorizzazione del paesaggio

rurale toscano e ne rappre-
senta il cuore delle attivita
produttive. Fu proprio il ma-
estro Luigi Veronelli, che ve-
niva spesso a trovarci es-
sendo un grande estimatore
dei nostri vini da invecchia-
mento, a spronare mio pa-
dre, che aveva Ianimo
dell’agricoltore vecchio
stampo, verso una viticoltu-
ra d’alta qualita”. Oggi I'a-
Zienda, che sorge a poco
meno di quattro chilometri
dalle antiche mura della cit-
ta, conta 42 ettari di terreno,
di cui 13 di vigneto — dieci
attualmente in produzione e
tre di nuovi impianti — con
un’eta media delle piante di
circa vent’anni, tre di oliveto,
venti di seminativo per le
colture erbacee, il resto a
bosco. Il parco vigneti, colti-
vato solo con vitigni autoc-
toni toscani, Sangiovese in
primis per il 70%, poi Colori-



no, Ciliegiolo, Alicante e altri
vitigni a bacca rossa, insiste
su un terroir composto di
sabbie gialle limose interca-
late a strati d’argilla d’origine
pliocenica, in grado di man-
tenere 'umidita necessaria a
garantire una qualita costan-
te nella produzione vinicola e
la soprawivenza delle pian-
te, anche nelle estati torride
e senza pioggia. “Nel mon-
do del vino stiamo cercando
di mantenere un giusto equi-
librio fra tradizione e innova-
zione, rispettando le esigen-
ze anche dei palati moderni.
Certamente ci & chiaro che
oggi la clientela esige rossi
pit morbidi e fruttati. Lavo-
riamo solo le nostre uve, li-
mitandone la quantita e ven-
dendo i vini solo quando so-
no veramente pronti per es-
ser goduti a tavola. Poten-
zialmente potremmo arrivare
alle 90mila bottiglie annune,

ma ne facciamo una quanti-
ta ridotta proprio per curare
al massimo la qualita, lavo-
rando solo le partite migliori,
€osi siamo a circa 60-65 mi-
la bottiglie al’anno”. Ci parla
della gamma dei vostri vini?
“Produciamo 20mila botti-
glie di un fresco, moderno e
pronto Chianti Colli Senesi
(Sangiovese 85%, Ciliegiolo
5% e altri vitigni a bacca ros-
sa) che fa solo acciaio e ma-
tura poi per tre mesi in botti-
glia: color rosso rubino con
riflessi violacei, esprime pro-
fumi intensi di ciliegia e lam-
pone con note floreali invi-
tanti, in bocca ha gusto in-
tenso, vivace, di buona per-
sonalita con tannini dolci a
trama fine. E perfetto per la
ribollita, le carni bianche, Il
pollame nobile, i bolliti e i for-
maggi freschi. Il secondo vi-
no ¢ il Chianti Superiore,
15mila bottiglie di Sangiove-
se 80%, Colorino 10% e Ali-
cante 10%: affinato per 6-8
mesi in botti di rovere da 25
ettolitri e lungamente affina-
mento in bottiglia, si presen-
ta con un bel rosso rubino
vivo con lievi riflessi granati, i
profumi sono di frutti rossi
con note speziate di vaniglia,
pepe nero, chiodi di garofa-
no, misti a intensi sentori mi-
nerali, mentre il sapore &
morbido. Si accompagna
ad arrosti di carne, tartufo,
pesce speziato o a base di
pomodoro. Ecco poi 10mila
bottiglie di Riserva Chianti
Colli  Senesi  (Sangiovese
95% e Ciliegiolo 5%), che af-
fina per ben 24 mesi in botti
di rovere da 25 ettolitri per
una capacita d’invecchia-
mento di circa dieci anni:
rosso rubino scuro con fi-
flessi granato, ha profumi
complessi ed eterei con
sentori di mora, mirtilli, vani-
glia e note di cuoio e pepe

nero, in bocca é di gran pia-
cevolezza con sentori spe-
ziati evidenti, corpo impor-
tante e retrogusto lungo.
Destinato a una ristretta cer-
chia di gourmet, si sposa
magistralmente con arista di
maiale, bistecca alla fiorenti-
na e formaggi stagionati. In-
fine il Castelpugna Igt, San-
giovese in purezza da vigne
vecchie considerate cru per
la loro esposizione, che ha
mantenuto, dalla prima an-
nata 2000, la sua identita.
Un vino ricco di tradizioni
che affina 12 mesi in barri-
ques non di primo passag-
gio per poi affinare lunga-
mente in vetro: rosso rubino
intenso assai profondo e fit-
to, dona profumi complessi
e intriganti con note di spe-
zie vanigliate e frutti di sotto-
bosco. Al gusto ha un corpo
in perfetto equilibrio con la
componente acida, condu-
cendo a un retrogusto ele-
gante. Si pud bere degu-
stando Cinta Senese, cin-
ghiale e lepre in umido o car-
ni alla brace”. Il Castelpugna
non si € mai fatto contami-
nare dalle mode del recente
passato, quando si ricerca-
vano vini  supermuscolosi,
omologati a un gusto inter-
nazionale e poco espressivi
del terroir. “E un vino da me-
ditazione, nato per onorare
la memoria di mio padre nel-
lo scambio culturale che eb-
be col maestro Luigi Vero-
nelli, figura importante nella
storia vitivinicola della nostra
azienda agricola senese”.
Ma gli altri vini non sono da
meno, tutti con una forte
identita chiantigiana e molto
senese. Un’identita che il
conte Luigi vuole mantene-
re, a tal punto da aderire con
convinzione a un progetto di
ampio respiro culturale —
“Senarum Vinea”, appunto,
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le vigne di Siena — per realiz-
zare un “nuovo”, ma antico
vino di Siena. Il progetto —
0ggi inserito in un contesto
internazionale di vigneti sto-
rici urbani chiamato “Urban
Vineyard Association” con
sede a Torino —, ideato nel
2008 dal Laboratorio di
Etruscologia e Antichita Itali-
che dell’Universita di Siena e
promosso dall’ Associazione
Nazionale Citta del Vino, ha
come obiettivo la salvaguar-
dia e selezione di antichi viti-
gni ancora esistenti all'inter-
no delle mura medievali della
citta, essendo il tessuto ur-
bano caratterizzato dalla
presenza diffusa di spazi
verdi (in orti conventuali,
giardini delle contrade e di
privati), testimoni di una viti-
coltura sicuramente pratica-
ta dal Medioevo con I'obiet-
tivo di reimpiantarli e colti-
varli secondo antiche tecni-
che colturali. Le ricerche,
tramite campionatura e ana-
lisi ampelografiche e geneti-
che, hanno consentito di ri-
scoprire ceppi centenari di
vitigni minori soprawvissuti fi-
no a oggi, ma a lungo di-
menticati, e di realizzare un
primo parziale censimento
della matrice storica del pa-
trimonio viticolo della citta di
Siena. Cosi il conte Fumi,
sempre molto sensibile a
tutto quello che riguarda la
“sua” Siena, ha messo a di-
sposizione un lotto di terreni
per la messa a coltura dei vi-
tigni selezionati. Cosi oggi
Castel di Pugna & custode di
sette varieta autoctone, cin-
que a bacca rossa (Mam-
molo, Gorgottesco, Canina,
Prugnolo Gentile, Giacche) e
due a bacca bianca (San




oinos « produttori

Colombano e Procanico). E
pian piano dal progetto sia-
mo passati alla realta col
Rosso di Senio, Igt Toscana
che rappresenta lidentita
enoica della citta, un vino da
collezione e punta di dia-
mante dell’azienda, che ve-
dra la luce solo nelle grandi
annate e ne saranno prodot-
te solo mille pregiate botti-
glie dalla veste elegantissi-
ma. Perché Rosso di Senio?
Lo spiega la retroetichetta,
impreziosita dalla presenza,
incastonata sul vetro, della
riproduzione del “Sanese”,
antica moneta coniata nel
periodo della Repubblica di
Siena. La leggenda narra
che Senio e Ascanio, figli di
Remo, giunsero in Etruria in
groppa a due cavalli donati
da Diana e Apollo — uno
bianco e uno nero, i colori
che dettero poi origine a
quelli della Balzana, lo stem-
ma della citta di Siena — per
fuggire dallo zio Romolo,
che li avrebbe voluti uccide-
re come aveva fatto col pro-
prio fratello. | due fuggiaschi,
attraversando il torrente
Tressa, S’accamparono ai
margini della futura citta di
Siena, si pensa tra le colline
di Valli, Val di Montone e Val
di Pugna, da dove poi si
mossero per fondare “Sena”
sui suoi tre colli. Del 2012 &
I'inaugurazione della nuova
cantina di vinificazione e in-
vecchiamento, una struttura
di 1.200 metri quadrati su
tre piani, terrazze comprese,
per una capacita di lavora-
zione intorno ai 1.800 ettoli-
tri; moderna e funzionale,
dotata di attrezzature all’a-
vanguardia, € stata costruita
nel rispetto dello stile archi-

tettonico toscano, coi mate-
riali della vecchia cultura
contadina, quindi pietra,
mattoni e tetto a capanna,
percio la volumetria ben si
inserisce nel contesto pae-
saggistico della campagna
senese. Ma a Castel di Pu-
gna si pud godere anche
della squisita ospitalita della
famiglia, che da la possibilita
di abitare lo charme della
storia: “Negli ultimi tempi e
stata intrapresa la scelta di
valorizzare fortemente il bi-
nomio vino/accoglienza. In-
fatti negli anni abbiamo ese-
guito molte ristrutturazioni, a
seguito delle quali sono nati
I'agriturismo nelle coloniche
ristrutturate, per rivivere |l
calore degli antichi casali to-
scani, € la residenza d’epo-
ca nella villa ottocentesca,
costruita sulle fondamenta
dellantico castello. Oggi
non Si possono pill tenere
separati il prodotto principe
dell’azienda, il vino, e I'acco-
glienza, intesa sia come in-
contri culturali-enogastrono-
mici che come possibilita di
pernottare. La residenza
d’epoca, elegantemente ar-
redata con I'antico mobilio di
famiglia, € sita nella parte piu
antica del castro romano e
consta di quattro eleganti
suite finemente ristrutturate
e curate nei dettagli, atte a
soddisfare anche la clientela
piu esigente. | tre apparta-
menti  dell’agriturismo, per
un totale di venti posti letto,
sono ospitati nei fienili e nelle
case che un tempo erano
destinate ai coloni, sono ri-
volti alle famiglie e a chi vuol
vivere all’aperto, a contatto
con la natura. Non manca
naturalmente una fresca e ri-
lassante piscina, posizionata
strategicamente nell’oliveta,
con sullo sfondo gli splendidi
scenari delle Crete Senesi e

del Monte Amiata. Gl intri-
ganti vini dell’azienda e le
gustose materie prime del
territorio si possono anche
degustare in loco presso il ri-
storante-braceria Granaio di
Castelpugna, con al piano
superiore un ambiente rusti-
co dotato di un vecchio fo-
colare a legna, ottimo per
grandi grigliate di carne e, al
piano di sotto, in quella che
una volta era I'antica canti-
na, un elegante salone per
glieventi. Il locale, che ospita
al massimo 70 coperti, nella
bella stagione sposta la bra-
ceria all’aperto, nella grande
“Terrazza di Siena” dove vie-
ne cotta la miglior selezione
di pollame di cortile, carne di
maiale e carne di razza chia-
nina, i cui migliori tagli ven-
gono forniti da una macelle-
ria artigianale a km 0, tra cui
la bistecca alla fiorentina per
cene a lume di candela ac-
compagnate dai caldi colori
della campagna senese € la
vista mozzafiato sulla citta. E
chi arriva allimbrunire pud

godere di un romantico tra-
monto su Siena con la skyii-
ne del centro storico, dove
svettano il campanile del
Duomo e la Torre del Man-
gia. Questo ¢ il regno di Va-
lentina Fumi Cambi Gado,
da sempre col palino dei
fornelli, divenuta famosa per
la sua eccellente ribollita, ma
anche per dli ottimi ragu di
Cinta Senese e la pasta fatta
in casa: pici, tagliatelle, ra-
violi e gnocchi di patate. Qui
la cucina ha un’impronta di
vera origine senese e tosca-
na: si condivide la semplicita
delle ricette casalinghe con
ingredienti sani e genuini,
sempre di stagione. Il tutto
allinsegna della valorizza-
zione del territorio e dei suoi
prodotti, come i salumi di
Cinta Senese, la cacciagio-
ne, su cui si punta molto, i
funghi porcini, i tartufi e I'olio
“novo”. Un ruolo importante
negli ultimi anni & stato quel-
lo di location per eventi qua-
i matrimoni, battesimi, co-
munioni, cresime, workshop



aziendali con diverse posta-
zioni per i ricevimenti: quella
vista Siena, nel parco storico
antistante la villa, nei pressi
della piscina. E a circa 300
metri, raggiungibile a piedi
lungo un viale di cipressi, Si
trova la pieve romanica di
San Tommaso, dove & pos-
sibile contrarre matrimonio
religioso, mentre nel parco
della villa si pud contrarre
matrimonio civile alla pre-
senza del sindaco. In questa
cornice si svolgono anche
visite guidate e raffinate de-
gustazioni dei grandi rossi
del conte Fumi, accompa-
gnate da salumi, formaggi e
bruschette. Simpatica la
Bottega del Castello, dove,
oltre alle bottiglie, si trovano
due linee cosmetiche che
esaltano il vino, i prodotti
delle api e I'olio extravergine
d’oliva delle 500 piante di
Castel di Pugna. Tutti pro-
dotti dalla lavorazione di ma-
terie prime naturali dal note-
vole potere emolliente, la cui
efficacia € ormai provata

scientificamente. Lei € stato
anche capitano vittorioso
della sua contrada, il Leo-
corno... “Ho fatto un lungo
percorso contradaiolo, vin-
cendo due Palii da Tenente
negli anni Novanta, poi ho
avuto I'onore di ricoprire la
carica di Capitano nel 2006
e la fortuna di vincere il Palio
della Madonna dell’Assunta
del 16 agosto 2007. Dicia-
mo che la filosofia che sta al-
la base della mia vita e di
quest’azienda e improntata
non solo al piacere, ma an-
che al dovere di portare
avanti certe tradizioni, sod-
disfacendo le esigenze mo-
derne, ma tenendo ancora
fede alle antiche usanze e al-
la memoria storica, in un
susseguirsi di generazioni”.
La vostra e un’azienda di fa-
miglia che proprio sulla fami-
glia punta molto, infatti sia i
suoi figli che sua moglie si
occupano di tutta la struttu-
ra assieme a lei... “Mia mo-
glie Erica si occupa della
parte amministrativa e buro-

cratica, oltre alla regia di tut-
te le attivita, di cui cura la su-
pervisione. Per quanto ri-
guarda i nostri figli Emanue-
le e Valentina, il primo si oc-
cupa della parte turistico-ri-
cettiva, dalla parte gestio-
nale alle degustazioni fino al
commerciale, mentre la se-
conda, molto coinvolta nel
settore  dell’enogastrono-
mia, & divenuta una chef di
prim’ordine e il suo habitat
naturale € la cucina, senza
dimenticarsi di Tommaso,
che per ora & preso dai libri
di scuola”. Cosa bolle in
pentola per il futuro? “E sta-
to approvato il nostro Piano
di Miglioramento Agricolo,
che prevede la realizzazio-
ne di un piccolo frantoio e,
visto che quando si parla di
Siena, si parla di cavalli e di
Palio, la costruzione di un
centro ippico con 15 box, la
pista d’allenamento, la sel-
leria, la sala parto e i locali
comuni: una struttura com-
pleta che potrebbe dare un
valore aggiunto sia all’a-

zienda sia alla citta di Siena.
In futuro, a servizio delle at-
tivita di ospitalita, € prevista
la realizzazione di un SPA
che prevederera, oltre alla
tradizionale sauna, al ba-
gno turco e ai vari tratta-
menti per la salute e la bel-
lezza, anche un centro be-
nessere incentrato sulla vi-
noterapia. Infine abbiamo
da poco creato la societa di
servizi Tuscany Farm Servi-
ce, che mette a disposizione
il nostro know how, cioe le
esperienze decennali che
abbiamo acquisito nel cam-
po della vitivinicoltura, dell’o-
spitalita, intesa sia come
settore turistico ricettivo che
enogastronomico, in ordine
al marketing, alla comunica-
zione, al sistema delle pre-
notazioni e dei tour operator,
con la possibilita di assicu-
rare una gestione completa
delle aziende stesse”.
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A Montechiaro

FRA PIC NIC IN VIGNA CON VISTA
F INTRIGANTE CACCIA AL TARTUFO

A Montechiaro Pattivita enoturistica
d’accoglienza é ripartita con entusia-

smo. Un antico insediamento medie- , ,
nostra azienda baciata dal

vale alle porte di Siena, oggi rappre-
sentato dalla villa settecentesca che
si affaccia direttamente sulle torri del-
la citta con una delle piu belle viste di
tutto il Chianti, dal borgo di case colo-
niche che ne rappresentano I’agritu-
rismo e dalle splendide colline vitate.

rebecca fortunati

Alessandro Griccioli, dal
2005 anima e cuore di
Montechiaro, nonché di-
scendente di una famiglia
storica fiorentina agli albori
e poi senese dalla meta del
Settecento, guarda con fi-
ducia al futuro: “Pur nel-
la difficolta di una pande-
mia mondiale, non ho mai
smesso di guardare avanti:
le piccole aziende biologi-
che e qualitative, come la
nostra, sono sopravvissu-
te grazie ai tanti clienti pri-
vati fidelizzati che ci hanno
sostenuto come non mai,
godendo dei nostri prodot-
ti ordinati via internet. Ma
con la bella stagione 2021
siamo ripartiti anche con
le attivita di agriturismo ed
enoturismo in presenza”.
La Tenuta di Montechia-
ro, a circa 10 km dalla cit-
ta del Palio, consta di un

corpo centrale di ben 200
ettari nel comune di Siena,
di cui solo 14, i piu voca-
ti, coltivati a vigneto; ben
2.600 piante d’olivo; 90
ettari di seminativo e tan-
to bosco. La filosofia che
anima il giovane winema-
ker Alessandro Griccioli af-
fonda le radici nella tradi-
zione e si concentra su viti-
gni 100% toscani, per una
produzione complessiva
di circa 60mila bottiglie. Il
parco vigneti per le uve a
bacca rossa & coltivato al
70% con Sangiovese, due
ettari a Malvasia nera e poi
piccole quantita di Cilie-
giolo, Canaiolo, Colorino,
Barsaglina, mentre per le
uva a bacca bianca vi so-
no due ettari coltivati con
quattro vitigni:  Viognier,
Malvasia Bianca, Trebbia-
no toscano, Incrocio Man-
zoni. Oggi Montechia-
ro produce non solo vini
Chianti Colli Senesi anna-
ta e riserva, ma anche vari
Supertuscan e un Brunello

di Montalcino, oltre a olio
extravergine d’oliva, pasta
e miele biologici. Continua
il patron dell’azienda Ales-
sandro Griccioli, somme-
lier e degustatore ufficiale
Ais con esperienze fran-
cesi a Bordeaux - dove
ha frequentato un presti-
gioso master in marketing
& management del vino —,
che, con impegno e dedi-
zione, viaggia spesso nel
mondo per far conoscere
le sue produzioni certifica-
te biologiche dal 2010: “lI
mondo che troveremo do-
po la pandemia sara diver-
so, ma ho fiducia nel fat-
to che il comparto enotu-
ristico toscano se la sa-
pra cavare come sempre
alla grande! La riscoperta
della nostra splendida re-
gione da parte dei conna-
zionali insieme alla nostal-
gia e al desiderio di torna-
re di tantissimi clienti eu-
ropei ed extraeuropei che
vogliono fare lo loro vacan-
ze esperenziali presso di
noi, mi incoraggiano mol-
to. Per questo, insieme al
mio team di giovani e pre-
parati collaboratori, abbia-
mo preparato esperienze
personalizzate per i clienti
del futuro: un enoturismo
basato su attivita autenti-
che, fortemente incentra-
te sul vivere i territori della

sole e panorami mozzafia-
to, sull’incontro di persone
meravigliose — come le no-
stre fattoresse e le nostre
guide —, sui nostri cavalli,
sulle nostre abilita culina-
rie e sulle nostre arti. Chi
verra a Montechiaro potra
vivere la Toscana a 360°,
godendo anche di espe-
rienze culinarie attraverso
i piatti della tradizione: pi-
ci artigianali, ragu delle fat-
toresse, carne chianina del
nostro vicino, il tutto rigo-
rosamente biologico. Oltre
a intriganti pranzi e cene a
base di tartufo che possia-
mo ospitare sia in villa che
nell’antica limonaia o nelle
ville che fanno parte del no-
stro circuito di agriturismi.
Si potra inoltre cammina-
re al tramonto lungo i fila-
ri delle nostre vigne o fare
passeggiate a cavallo con
degustazione dei nostri vi-
ni, certi di offrire qualcosa
di unico, come a esempio
la passeggiata al chiaro di
luna lungo le Crete Senesi.
Ma ci si potra impegnare
anche nella truffle hunting:
I’intrigante caccia al tartufo
bianco e marzolino all’in-
terno della tartufaia che si
trova nella nostrariserva. E
infine si potra godere, co-
me da quasi quarant’anni,
di uno dei panorami, dal-
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le piscine delle nostre vil-
le, pil apprezzati su Sie-
na, la citta del “sogno go-
tico” e anche guardarla
dall’alto coi nostri viaggi in
mongolfiera. Stiamo infine
sviluppando la possibilita
di ospitare matrimoni ed
eventi, sia in agriturismo

na ..":'{!-_}*it"-:";

sotto la torre medievale
che in villa”. E non finisce
qui: “Cultima novita propo-
sta e il pic nic direttamen-
te nella vigna del Capan-
no, che vanta una bellissi-
ma vista su tutta la tenuta.
Dopo aver instradato i no-
stri ospiti verso la location,
forniamo loro un cesto di
vimini alla campagnola con
la tovaglia a quadri, di mo-
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do che possano apparec-
chiarsi autonomamente, e
i nostri prodotti a marchio
Montechiaro: naturalmen-
te il vino, il pane fatto in
casa, le verdure dell’orto
da noi coltivato, i formaggi
e i salumi della tradizione
toscana, per finire coi no-
stri mieli e le nostre favolo-
se conserve, spettacolare
quella di fichi”. Possiamo

approfondire  I'interessan-
te argomento dei prodotti a
vostro marchio? “Per i sa-
lumi — salamino toscano al
cinghiale, al finocchio e al
tartufo; salamino piccan-
te; salamino alla cipolla e
al vino — collaboriamo da
anni col salumificio Fratelli
Lombardi di Ginestra Fio-
rentina, che dal 1923 pro-
duce artigianalmente in-

e
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saccati tipici toscani stre-
pitosi, apprezzati e ricerca-
ti da tutti i buongustai, da
quest’anno con la nostra
etichetta. Per i formaggi il
nostro punto di riferimen-
to e Paolo Piacenti di For-
me d’Arte di San Gimigna-
no, che per passione eser-
cita I'arte dell’affinatura dal
1999. Anche con lui colla-
boriamo da tanto tempo e

ci fa a nostro marchio for-
maggi all’olio, al vino, sta-
gionati sotto le foglie no-
ce e al tartufo, tutti dal gu-
sto veramente unico. Infine
la pasta: pici e tagliatelle,
col grano varieta Senato-
re Cappelli dei nostri cam-
pi, che ci produce a nostro
brand il Pastificio Alessan-
dro Gelli di San Vincen-
70, in provincia di Livorno,

piccolo laboratorio a ca-
rattere familiare dove l'in-
tero processo produttivo
viene svolto manualmen-
te. La trafilatura della pa-
sta avviene attraverso tra-
file in bronzo che ne ren-
dono la superficie molto
ruvida — percio perfetta per
legare ai sughi — e I'essic-
cazione a bassa tempera-
tura per lungo tempo - fino

produttori - oinos

a 50 ore — rendono il loro
prodotto quasi unico e ot-
tenuto nella stessa manie-
ra di cinquant’anni fa”.

Le attivita dell’azienda
Montechiaro sono gia tut-
te prenotabili anche on line
sul nuovo sito dell’azienda
www.terredellagrigia.com




oinos e« produttori




W |

Atk o

produttori - oinos

Alla fine degli anni Settanta in-
vestire nella terra era quantome-
no controcorrente. Erano sicura-
mente tempi non sospetti per in-
vestimenti speculativi in Chianti,
dove il futuro non era cosi certo...

Questa storia inizia nel “lontano” 1977, un’epoca “antica”
per la storia della viticoltura toscana di qualita, ma anche di
grande fermento enoico, quando Vincenzo D’lsanto, per-
sona molto pragmatica e meticolosa con una gran passio-
ne per il nettare di Bacco, decise di acquistare, in localita
Pastine, vicino Barberino Val d’Elsa, una casa colonica con
dei terreni denominati sui fogli catastali Balzini. Per capire
cosa fare a | Balzini, Vincenzo va subito sul sicuro, rivolgen-
dosi al noto assaggiatore che abita nella vicina Poggibonsi,
il mitico “Bicchierino”, al secolo Giulio Gambelli, principe
del Sangiovese toscano: il maestro consiglia, vista la parti-
colarita dei terreni, di impiantare, oltre al Sangiovese, an-
che vitigni capaci di andare a fondo nel terreno tufaceo fino
ad abbracciare, tra strati d’argilla e sabbia gialla, quei fos-
sili calcarei di ostriche preistoriche e conchiglie di cui quella
terra e ricca. Cosi, nel 1980, armato di passione e corag-
gio, il noto commercialista fiorentino, seppur geografica-
mente nel cuore del Chianti Classico, in contrasto con I'or-
todossia chiantigiana, mette a dimora, appunto sui balzi,
una vigna anche di Cabernet Sauvignon e Merlot per rac-
contare una Toscana diversa. Dapprima l'idea era quella di
fare il suo vino per hobby, da condividere in famiglia e con
gli amici, poissi rende conto della reale vocazione del terroir
e, con la vendemmia 1987, immessa poi sul mercato nel
1991, arriva il primo imbottigliamento, le prime 5.234 bot-
tiglie de | Balzini. Ma la vera svolta avviene con I'ingresso in
azienda della moglie Antonella, una siciliana appassionata,
solare, ma soprattutto entusiasta, che nel 2004 decide di
azzardare, lasciando il-suo ben awviato studio di consulen-
te del lavoro per buttarsi anima e corpo nel mondo del vi-
no. Con lei, dopo quella prima vigna, ne-sorgono altre e
nasce il progetto “Tuscan Color”, arcobaleno di “vini a co-
lori” scaturito dalla sua fervida fantasia; a cui affida un mes-
saggio di gioia. Cosi la passione di entrambi si trasforma in
un Vero e proprio piano imprenditoriale.




Da qualche anno il timone de | Balzini
e passato nella mani della bella figlia
Diana, molto sensibile ai temi inerenti
la salvaguardia del pianeta: “l’azien-
da conduce complessivamente circa
sette ettari di vigneti, oltre a un ulte-
riore ettaro in affitto, che comunque
abbiamo piantato noi e lo gestiamo
agronomicamente da piu di dieci an-
ni. Il parco vigneti & coltivato per il
40% a Cabernet Sauvignon, per il
30% a Merlot e per il rimanente 30%
a Sangiovese. Tutti i vini provengono
da uve selezionate e vendemmiate a
mano per una produzione annua che
Si attesta sulle 35-40mila bottiglie”. E,
pur essendo nel Chianti, per precisa
scelta di Vincenzo D’lsanto — 0ggi pa-
dre nobile de | Balzini — non produce-
te Chianti, ma solo Igt Toscana. “I
miei genitori sono una continua fonte
d’ispirazione, ma nei miei progetti c’'e
quello di riavvicinarmi alla toscanita.
Cosil, se con la vendemmia 2020 ab-
biamo ottenuto la certificazione biolo-
gica —in realta lavoriamo bio al 100%
gia da decenni — & anche arrivato co-
me consulente David Casini, giovane

enologo di Lucca molto legato alla vi-
sione territoriale del Sangiovese, piu
in linea col mio modo di vedere |l
mondo del vino toscano, infatti fac-
ciamo fermentazione spontanea con
lieviti indigeni e i vetri delle bottiglie
sono divenuti piu leggeri. Ma un po’
tutto lo staff a | Balzini € abbastanza
giovane, in linea con la mia filosofia
aziendale, essendo convinta che una
visione comunitaria sia alla base del
successo di qualsiasi realta compo-
sta da persone. Sto operando un re-
styling progressivo delle etichette e in
generale dellimmagine dell’azienda,
con un’attenzione sempre crescente
per I'ecosostenibilita e la tutela della
biodiversita che sono da anni al cen-
tro del nostro lavoro: abbiamo un im-
pianto fotovoltaico a copertura della
tinaia, punti cattura-luce nella barri-
caia sotterranea per limitare I'uso
d’energia elettrica e stiamo pensan-
do di introdurre delle arnie di api, vero
e proprio barometro della salubrita
ambientale”. Anche per quanto ri-
guarda i vini ci sono importanti novi-
ta... “Attualmente facciamo quattro

rossi e un rosato che fino a oggi si so-
no identificati col colore dell’etichetta,
che in qualche modo rispecchia an-
che la personalita stessa dei vini,
sempre declinati in inglese. Da
quest’anno invece c¢’é stato un cam-
biamento dei nomi per marcarne la
forte italianita, anche a seguito della
pandemia che ci sta spingendo a tor-
nare alle radici”. Facci capire, cosa
succedera in concreto? “ll capostipi-
te, che ora chiamiamo | Balzini White
Label, col millesimo 2020 tornera a
chiamarsi | Balzini: composto da un
blend paritario di Sangiovese e Ca-
bernet Sauvignon, esce almeno dopo
cinque anni dalla vendemmia, in que-
sto momento sto vendendo il 2015.
Gran rosso, elegante e complesso
con nuances di frutti di bosco a bac-
ca rossa molto maturi e aromi spezia-
ti, € equilibrato e morbido in bocca
con un retrogusto persistente, adatto
al lunghissimo invecchiamento. Un
autentico sorso del terroir di Barberi-
no Val d’Elsa, da sposare con carne
alla griglia o una bella bistecca alla
fiorentinal”. Anche gli altri vini si diffe-



renzieranno di conseguenza? “ll no-
stro secondo vino, il Black Label, nato
nel 1998, assemblaggio di 50% Ca-
bernet Sauvignon e 50% di un sun-
tuoso Merlot, dalla vendemmia 2020
andra a chiamarsi Balze Nere: caldo,
austero e potente con al naso sentori
di caffe, cioccolato nero e cuoio; in
bocca si evidenziano mineralita, note
balsamiche e un legno dosato con
maestria. Esce anch’esso dopo cin-
que anni dalla vendemmia e in questo
momento viene rilasciato sui mercati il
millesimo 2015: espressione profon-
da del territorio, & da provare con
piatti da forno, come arrosti misti e
anatra”. E gli ultimi nati? “Da quest’an-
no il Green Label diventa Balze Verdi,
il Red Label Balze Rosse e il Pink La-
bel Balze Rosa”. Ci descrivi questi vi-
ni? “Balze Verdi, nato nel 20086, & frut-
to di un matrimonio tra 80% Sangio-
vese e 20% Mammolo, uno dei piu
antichi vitigni toscani, quasi dimenti-
cato, che dona un profumato bou-
quet floreale, dove la nota predomi-
nante & appunto la viola mammola. E
un rosso fragante, semplice e beveri-

no, vinificato solo in acciaio, volendo
da bere anche un pochino fresco in
estate, perfetto per preparazioni a ba-
se di pesce, lo consiglio con un cac-
ciucco, un baccala alla livornese o
una una seppia in zimino. Balze Ros-
se, unione di Merlot e Cabernet Sau-
vignon con un piccolo saldo di San-
giovese, € un vino quotidiano facile da
bere, rotondo ed equilibrato, al naso
si presenta con un bouquet compo-
sto da frutti di bosco e fiori. Un rosso
che esprime forza e vitalita, quella ap-
punto data dal colore rosso, che in-
fonde energia e passione. Con la for-
za di un rosso e i profumi di un bian-
co, Balze Rosa, dal color rosa inten-
SO, € un rosato nato come omaggio
alle generazioni in avvicinamento al vi-
no: profumatissimo e di gran caratte-
re, € prodotto da uve rosse vinificate
in bianco, 85% Sangiovese con una
piccola aggiunta di Merlot, che rega-
lano all’olfatto sentori inebrianti di mu-
ghetto, rosa e frutta fresca con retro-
gusto di ciliegia e fragola. Non & solo
un vino da aperitivo, si pud abbinare
infatti anche a piatti di pesce, ma sta

benissimo pure con una bella frittura
di fiori di zucca”. Fate parte da molti
anni del prestigioso Comitato Grandi
Cru d’ltalia... “E un’associazione che
nasce nel 2006 con lo scopo di tute-
lare e sviluppare il prestigio delle
aziende vitivinicole che, da almeno
vent’anni, producono grandi vini con
ratings ai massimi livelli. | Balzini sono
stati selezionati sulla scorta di rigidi
criteri qualitativi, tenendo conto della
loro storia, della tradizione nel settore
vitivinicolo e per I'alto grado di affida-
bilita nel tempo nel produrre vini di al-
tissimo livello”. Questo piccolo lembo
di terra scosceso sulla Val d’Elsa -
Balze appunto — € un spettacolare
terrazzo naturale dal quale si gode
una vista straordinaria di San Gimi-
gnano e delle colline che la proteggo-
no, alle spalle il Chianti. E il sole all’o-
rizzonte ti fa capire che le vigne in
questo luogo se lo godono finché
non scompare dietro le torri, coloran-
do il cielo di rosso e arancio.

Diana D’lsanto
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andrea cappelli

Attraversata dalla via Francigena,
medievale strada pellegrinale che da
Santiago de Compostela porta i de-
voti fino a Roma e poi verso le Terra
Santa, da sempre & stata condiziona-
ta dalle attivita del’'uomo come il ta-
glio del bosco, I'estrazione del mar-
mo giallo di Siena (usato per la Catte-
drale di Siena, Firenze e Orvieto) e di
una particolare pietra da costruzione,
la “pietra da torre”. La Montagnola
Senese ¢ ricoperta da un esteso bo-
sco dove prevale la quercia sempre-
verde, il leccio, I'acero e, a quote piu
alte, il castagno. Ultimo rifugio della
la Cinta Senese, I'antica razza suina
autoctona, una delle poche a essere
stata salvata dall’estinzione, la qua-

Marco Pocci e Claudio Dondoli
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le — gia raffigurata negli affreschi tre-
centeschi del Buon Governo di Am-
brogio Lorenzetti nel Palazzo Pubbli-
co di Siena in Piazza del Campo — an-
cor oggi pascola in questi boschi di
macchia mediterranea, nutrendosi di
ghiande. Ex vulcano con terreni ric-
chi di sabbie silicee, minerali € una fit-
ta vegetazione tipica, la Montagno-
la Senese ¢ citata in antiche memo-
rie fin dal Duecento per i suoi boschi
e le sue pasture, ma anche per un

convento di Romitani che i si ergeva.
Posizionato lungo lo storico percor-
so che scorre lungo il monte Vasone
e conduce a Monteriggioni, in que-
sti scenari di grande bellezza insiste
I’antico borgo di Santa Maria che, es-
sendo i suoli di quelle terre prevalen-
temente calcarei, fu adibito a fornace
del convento, dove venivano prodotti
la calce e i mattoni per tutte le costru-
zioni dei dintorni. Infatti le fonti stori-
che attestano che sin dal Mille, nell’a-



rea ovest del Chianti, vi era una pro-
duzione di mattoni e tegole e pertan-
to la presenza di strutture adibite alla
produzione e cottura di laterizi e calci-
na: nelle antiche fornaci veniva messa
a scaldare la pietra calcarea che col
calore scoppiava, diventando polve-
re e dungque malta. Tale materiale, fin
dal’Alto Medioevo, venne usato per
costruire le imponenti mura medioe-
vali e rinascimentali di Siena, San Gi-
mignano e Colle di Val d’Elsa. L'ac-
quisto nel 2011, da parte di Marco
Pocci e Claudio Dondoli, di quest’a-
meno luogo con 2.500 metri quadrati
di caseggiati, immerso nel paesaggio
da cartolina della campagna sene-
se, € la scelta imprenditoriale virtuo-
sa di due soci che, gestendo uno stu-
dio di industrial design, hanno deciso
di spostare la propria sede in una zo-
na bucolica, dove la serenita dei luo-
ghi influisse positivamente sulla qua-
lita della vita loro e delle persone che
vi lavoravano. “Sono nato un giorno
nevoso e freddo del dicembre 1953
a Collalto, nella campagna di Colle di
Val d’Elsa, in un podere dei conti Fa-
ni Ciotti di Roma, dove i miei erano
mezzadri — racconta Marco Pocci. In

casa eravamo io, mio babbo Remo e
mia mamma Rita Spinelli, che si era-
no conosciuti a una messa della do-
menica, e il gemello di mio babbo, lo
zio Rino. Da piccolo ho frequenta-
to una classica scuolina di campa-
gna toscana con le classi miste, cioé
con studenti di varie eta: ero bravino,
ma soprattutto capii alla svelta che lo
studio era il mio solo elevatore socia-
le possibile. Siamo stati in campagna
fino alla mia adolescenza, quando ci

spostammo a Gracciano, una frazio-
ne di Colle di Val d’Elsa dove i miei
genitori fecero la propria casa. Suc-
cessivamente ho frequentato l'istituto
per geometri a Siena e infine la Facol-
ta di Architettura a Firenze, dove an-
cora era vivo lo spirito sessantottino.
Qui, durante I’esame di Storia dell’ Ar-
te, ho conosciuto nel 1978 Claudio




Dondoli che, seppur fosse un paesa-
no di Colle, non avevo mai visto”.

“lo sono nato nell’ormai lontano 1954
a Colle — ci racconta Claudio Dondoli
- anche se le mie origini non sono
prettamente toscane, perché la mia
mamma ¢ di Caserta e il mio babbo &
di Gambassi, in provincia di Firenze.
Penso che il fatto di avere sangue mi-
sto mi abbia dato un qualcosa in
piu... Ho sempre avuto fin da piccolo
una gran passione per il disegno,
quasi una mania, sempre con un fo-
gliettino in mano a colorare macchini-
ne. Pure la goventu I’ho passata a di-
pingere, avendo avuto la fortuna di
conoscere artisti importanti come An-
nigoni e poter frequantare corsi di de-
corazione del tessuto da Emilio Puc-
ci. Come studi ho fatto anch’io la fa-
colta di Architettura presso I’'Universi-
ta di Firenze, ma con un occhio sem-
pre fisso al design”. Com’e nata la
decisione di lavorare insieme? “Gale-
otta fu la nostra comune passione
per il teatro, per la quale creammo un

sodalizio di sperimentazione con altri
compagni di universita: un periodo
mitico durante il quale conoscemmo
addirittura Roberto Benigni e Carlo
Verdone. Frequentandoci assidua-
mente, decidemmo di metter su uno
studio d’arredamento a Colle — due
vetrine dove veniva cambiata spesso
I’'ambientazione — e nel 1979 fondam-
mo la nostra prima societa. Eravamo
interessati a comprendere dall’interno
il mondo della produzione e il merca-
to, grazie al legame stretto con le in-
dustrie piu dinamiche sul territorio lo-
cale. Era una piccola realta imprendi-
toriale, ma il lavoro di vendita di mobi-
li andava sempre meglio, era il tempo
del boom degli arredamenti da inter-
no, col ceto medio che volaval Cosi
nel 1983 nacque anche lo studio di
progettazione industriale, design e ar-
chitettura Archirivolto — ispirato sem-
pre alla passione teatrale, infatti era il
nome di un famoso teatro di Genova
— praticamente avevamo il negozio di
vendita sotto il loggiato in centro a
Colle bassa e lo studio sul retro. Il de-
sign lo intendevamo come bellezza,
armonia e liberta, infatti non pud vin-
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colarsi a rigide regole prestabilite né
esser privilegio di un’élite sociale o
culturale. La nostra mission com-
prendeva: creativita, senso della real-
ta, rispetto e attenzione per il pubbli-
co. Fortunatamente lo studio fece
una strada abbastanza interessante,
facendoci capire che poteva esserci
uno sviluppo. Ma il negozio & stato
fondamentale per esporre i nostri
campioni e conoscere le aziende a
cui andare a proporre le nostre idee
creative di industrial design che,
quand’erano accolte, venivano mes-
se poi in produzione e infine a catalo-
go: fare design & come fare arte, se
non c’¢ un mecenate... Allora le
aziende che erano disposte a investi-
re in mobili di design contemporaneo
con uno stile di tendenza non erano
molte, perché era la fase di passag-
gio fra il mobile classico e quello di
design. Cosi ci svegliavamo presto la
mattina per andare a cercare ispira-
zione un po’ in tutta ltalia. Nel tempo
abbiamo apportato nel nostro mondo
anche una certa innovazione tecnica
e proposto I'utilizzo di materiali e pro-
cessi inediti, cosi alcuni prodotti han-



no avuto fortuna fin dall’inizio.
Trent’anni fa ci fu una rivoluzione nei
materiali, per noi la svolta fu I'utilizzo
della plastica, che cominciava a esser
in auge e che ha salvato il mondo:
potrebbe sembrare un ragionamente
antistorico e condividiamo alla gran-
de i temi ecologici, ma il problema
non ¢ la plastica nei mari, & la gente
che ce la butta. Siamo sempre andati
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alla ricerca di stampisti nel settore
delle plastiche che ci permettessero
di far cose che non erano mai state
viste prima e abbiamo trovato anche
qualche visionario. Il tutto sempre
volto a raggiungere il massimo risulta-
to in un buon rapporto qualita/prez-
z0. Certo la plastica non é stato per
noi I'unico materiale, ma il principale,
I’'unico che ti salva perché ci puoi fare
quello che vuoi, dal bypass coronari-
co a una sedia. Perché si piega, si gi-
ra, si scalda, si inietta, si stampa... |l
primo prodotto che ci fece esplodere
fu un letto in ferro battuto, dove il fer-
ro non era a vista, ma sotto I'imbotti-
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tura: venne prodotto dalla ditta Ciacci
di Ancona che ne ha venduti fino a
0ggi un numero incredibile — si parla
di qualche centinaia di migliaia di pez-
Zi — cosi quando arrivo il nostro primo
assegno delle royalties fu un delirio! E
della sedia Ice — una seduta di plasti-
ca con le gambe in alluminio da ester-
ni — prodotta nel 1999 da Pedrali,
azienda di Bergamo leader nel con-
tract delle sedie, ne abbiamo vendute
oltre 1,5 milioni. Nel tempo infatti ci
siamo specializzati nella progettazio-
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ne di sedute — dalla sedia al divano,
dagli sgabelli alle poltrone per ufficio
ed esterni — trovandoci in contatto
con qualunque tipo di tecnologia e
materiale, acquisendo esperienza su
qualunque cosa potesse esser pro-
dotta o stampata. Il nostro studio se-
gue l'intero processo di sviluppo del
prodotto, accompagnando e suppor-
tando il cliente passo dopo passo, a
partire dalla ricerca di mercato all’ela-
borazione di idee creative, alla realiz-
zazione di prototipi ad hoc da un mo-
dellista interno fino al supporto tecni-
co all’azienda per I'industrializzazione
dell’oggetto. Sempre nell’ottica di da-
re alla luce progetti in cui la creativita
presti attenzione alla vendibilita e

commerciabilita in larga scala del pro-
dotto stesso. Il nostro sodalizio pro-
fessionale nel mondo del’home e
contract design dura da piu di 40 an-
ni, € stato un periodo molto diverten-
te perché abbamo creato qualcosa
per la gente e noi andremo bene fin-
ché riusciremo a esprimere creativita.
Il designer ha il dovere di creare bel-
lezza, armonia e qualita per tutti e,
democraticamente, avvicinare il de-
sign a un numero sempre maggiore
di persone. In questo momento al no-
stro studio lavorano dalle 10 alle 15
unita, molti liberi professionisti e qual-
che stagista. Ogni anno partiamo con
circa 200 progetti, 2 mesi dopo 100
vengono abbandonati, cosi quelli che
mediamente arrivano in produzione
alla fine sono solo 10-15 all’anno. I
nostro lavoro &€ come scrivere un libro

o fare un disco, e tutto basato sulle
vendite: se la signora Maria compra,
noi guadagnamo, altrimenti, come si
dice in Toscana, ciccial”. Attorno allo
studio e al borgo, che man mano &
stato ristrutturato, ¢ iniziato a nascere
il vigneto ed ¢ stata portata a produ-
zione una linea di vini rappresentativa
del territorio, non solo buoni e di qua-
lita, ma anche con una veste elegante
ed esteticamente piacevole. Questo,
infatti, e il trait d’union delle due attivi-
ta che i soci Claudio Dondoli e Marco
Pocci, che hanno vissuto la loro vita
progettando le stesse sedie che tro-
viamo tra i loro vigneti della Val d’Elsa,
hanno voluto unire sotto il comun de-
nominatore dello stile e del design.
Ma a spingere i due creativi verso la
nuova avventura nel mondo del vino &
stato Pietro Mattia Pocci, figlio di




Marco, senese di nascita, classe
1987, una laurea in economia e com-
mercio presso I'Universita degli Studli
di Siena in tasca e vero fondatore nel
2013 de Il Drago e la Fornace. Una
fresca e dinamica realta enoica che
vanta circa 30 ettari di vigneti a bacca
rossa e bianca situati sulle colline del
Chianti senese impiantati direttamen-
te. L'azienda produce e commercia-
lizza le principali denominazioni to-
scane di vini rossi e bianchi (dal Bru-
nello di Montalcino al Bolgheri, dalla
Vernaccia di San Gimignano al Morel-
lino di Scansano, per arrivare ovvia-
mente al Chianti), con particolare at-
tenzione alle varieta a base Sangiove-
se, uva principe del terroir. A comple-
tare questa gamma I'azienda racco-
glie in sé il brand Masseria del Sole, |l
brand Vigne del Doge e la linea Un-
1co, prodotti rispettivamente da ami-
ci campani, friulani e veneti. Ma Il Dra-
go e la Fornace, crescendo in simbio-
si con uno studio di design di fama in-
ternazionale, non poteva non interes-
sarsi alle ultime tendenze della grafi-
ca, COSi nascono i suoi “vini ben vesti-
ti”. Il tutto condito da un winemaker
d’eccezione, Paolo Caciorgna, uno
dei piu rinomati enologi d’ltalia, non-

ché 'uomo dietro a tante stelle emer-
genti del vino italiano. Paoclo & nato e
cresciuto in Toscana, la sua esperien-
za come enologo di talento lo ha por-
tato in California e in Francia, ma &
all’ltalia che il suo cuore appartiene,
cosi oggi € consulente per oltre 30
dei migliori produttori nel suo paese
natale, tra cui pit di 20 in Toscana.
L’azienda ha un nome particolare, Il
Drago e la Fornace, com’eé nato?
“Dietro al nome c¢’e una storia affasci-
nante — racconta Pietro Mattia Pocci
—legata alla nostra graziosa chiesetta
di fine Ottocento dedicata a San Gior-
gio. Nelle vecchie fattorie un tempo
c’era I'usanza di mettere un gallo di
metallo che segnasse il vento e talvol-
ta il tempo: qui, sulla chiesetta, inve-
ce abbiamo un drago. Dungue
quest’animale deriva dalla chiesetta
ed € legato allimmagine di San Gior-
gio, che nella storiografia combatté e
vinse contro il drago”. Come defini-
rebbe la sua I'azienda? “Siamo ani-
mati dalla voglia di fare e cercare |l
bello, che sta sempre col buono. A
partire dalle etichette, per passare al-
lo stile del vino, abbiamo sempre cer-
cato di seguire questa filosofia. Ma
una cosa che ci contraddistingue &
quella di essere entrati in un mondo
antico e tradizionale molto impostato
in modo dissacrante, rompendone gli
schemi”. Le vostre bottiglie hanno
delle etichette molto intriganti... “La
ricerca del bello & anche uno stru-
mento, oltre che una filosofia. Il Drago
e la Fornace ha pochi anni di storia
sui mercati, & relativamente giovane,
cosi per rendersi riconoscibile e farsi
ricordare in breve tempo ha messo a
frutto le competenze derivanti dalla
storia imprenditoriale precedente dei
fondatori per creare un packaging
che fosse bello e accattivante. Natu-
ralmente alla fine quello che si trova
dentro alla bottiglia deve essere coe-
rente e soddisfare le grandi aspettati-
ve del consumatore. Per esperienza
ho capito che ci sono etichette che
hanno una forza d’attrazione e que-
sta riconoscibilita ci premia quando
trattiamo con un importatore o un di-
stributore, ma anche col cliente finale.

produttori - oinos

Oggi che le possibilita di scelta sono
ampie, la riconoscibilita di un’etichet-
ta sullo scaffale ha una valenza fon-
damentale e influisce sulle scelte del
consumatore dovunque, a Firenze
come a Toronto, a Mosca come a
Shanghai”. Abbiamo poi parlato con
I'export manager Alessandro Mugna-
ioli per capire il tipo di approccio.
“L’azienda si € concentrata per i primi
cinque anni sul mercato italiano, cer-
cando di consolidare nuove collabo-
razioni. Alla fine del 2018 abbiamo ini-
Ziato a lavorare sui mercati esteri. |l
primo anno siamo passati dallo 0%
d’export al 30% di fatturato occupato
da questo segmento. Ci siamo con-
centrati su alcuni mercati: Cina, Ca-
nada, Svizzera e Svezia, dove siamo
ben presenti col Monopolio. L'azien-
da fin dall’inizio si & focalizzata sul ca-
nale Horeca. Naturalmente & in corso
anche un processo di diversificazione
di canali distributivi. Noi guardiamo
con speranza e fiducia la capacita im-
prenditoriale italiana e per questo
stiamo approntando un’evoluzione
digitale per migliorare i servizi ai clien-
ti, in particolare sul fronte delle conse-
gne, riduzione del magazzino e tempi
di pagamento”. Una location esclusi-
va e originale dove si pud gustare il
saper vivere italiano... “Linternazio-
nalita dello studio ha creato I'oppor-
tunita di far diventare questo borgo
un po’ anche la vostra casa, dedican-
do degli appartamenti all’accoglienza
per soggiorni settimanali o weekend
da vivere nella natura, all’insegna di
relax e tranquillita e, perché no, alla
conoscenza del design e del vino. Vo-
lete sapere come nasce un oggetto
d’uso quotidiano? Da noi potete sco-
prirlo, naturalmente sorseggiando il
buon vino qui prodotto. | locali desti-
nati ad accogliervi con allegria sono
stati tutti recentemente ristrutturati e
arredati nel bellissimo stile toscano
delle fattorie del passato, quando le
mura erano in pietra e gli infissi in le-
gno verniciati di grigio 0 rosso, ma
accostati a pezzi storici di design del
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Novecento. Alcuni locali di questo
borghetto sono stati destinati all’or-
ganizzazione di eventi e attivita ine-
renti al buon cibo, essendo dotati di
una bella griglia. Al’interno della strut-
tura troverete un punto vendita diretta
dei vini dell’azienda agricola e anche
una piccola chiesa consacrata che
potra diventare lo scenario perfetto
per cerimonie esclusive. Una cupola
d’autore ricavata da una vecchia car-
bonaia € la nuova sala degustazione
attigua alla vecchia cantina, che si
estende sotto il terreno occupato dal-
la vigna ed e collegata ai tunnel d’in-
vecchiamento dei nostri vini. Ma so-
prattutto faranno da cornice al vostro
soggiorno gli animali che popolano la
nostra tenuta: oche, capre, pecore,
maiali, galline e pavoni vi faranno
ascoltare i suoni della natura”. Qual e
il vostro vino fiore all’occhiello? “Il no-

stro vino piu conosciuto e apprezzato
a livello internazionale & senz’altro |l
Chianti con I'etichetta a sfondo bian-
co e palline nere, che da un punto di
vista visivo cattura I'attenzione, es-
sendo tecnicamente stata creata per
rubare I'occhio di chi guarda. Nella
proprieta, sulle colline a ovest della
tenuta, sono state ritrovate due vec-
chie fornaci, anche dette carbonaie:
una nella porzione di bosco a sinistra
e una a destra della Vigna del Noce,
che danno il nome ai nostri vini di
punta, Carbonaie e Carboncino. Ma &
il Carbonaie Igt Toscana (100% San-
giovese), in assoluto nostro primo vi-
no col millesimo 2014, il nostro vino
fiore all’occhiello che nasce da una
porzione di vigneto che vede le tracce
tangibili di una colata lavica risalente
a molte ere fa. Il mix di terreno calca-
reo, tipico di tutta la Montagnola Se-
nese, con questo terreno lavico da al
Sangiovese finezza, eleganza e varie-
ta aromatica davvero uniche: sapore

erbaceo, speziature e sentori fruttati
di albicocca, del tutto unici e originali,
che si trovano solo in Sangiovesi pro-
venienti da zone vocate”. Ma la vo-
stra gamma di vini spazia anche nel
meridione d’ltalia e addirittura in Fran-
cla... “Abbiamo in catalogo tutta I'of-
ferta riguardante la meta inferiore del-
la penisola italiana, testimone di
un’affascinante tradizione millenaria
di coltivazione della vite. Qui nascono
i vini del sole, e la nostra prospettiva
enoica spazia dal Mar Adriatico, al
Gran Sasso, al Sannio, fino alla Sici-
lia. Ma non poteva mancare uno
Champagne, quello di Benoit Cocte-
aux, che distribuiamo in esclusiva per
I'ltalia: Hélene e Benoit sono entrambi
viticoltori e produttori di vino, cosi
dalla loro tenuta, situata a sud di
Epernay, capoluogo della regione
dello Champagne, producono grandi
uve di Chardonnay, Pinot Nero e
Meuniers e vini solari, fruttati, morbidi
e rotondi”. Dove vanno i vostri vini? “|




nostri vini Sono oggi commercializzati
in tutta ltalia e 'azienda si sta affac-
ciando sul panorama europeo e inter-
nazionale, in particolare nel mercato
nordeuropeo, asiatico e americano.
LLe nostre etichette popolano la Ber-
gamasca € i piu rinomati ristoranti
della capitale romana, compresa la
cucina stellata di Aminta Resort. Inol-
tre il brand ha stretto un’attiva colla-
borazione con lo chef Valerio Braschi,
vincitore di “Masterchef 6” e Dario
Cecchini, macellaio poeta proprieta-
rio dell’Antica Macelleria Cecchini di
Panzano in Chianti”. Valore aggiunto
della cantina e I'assidua e costante
collaborazione con lo studio di grafica
Valentina Cresti e Associati che cura
attentamente [I'estetica dei vini...
“Con loro sviluppiamo non solo pro-
getti personali, ma anche etichette
cucite su misura per i nostri clienti. Le
nostre bottiglie si fanno notare, si di-
stinguono dalla massa, creando un
legame visivo che dura nel tempo con
I'osservatore, cosi mettiamo a dispo-
sizione dei nostri clienti il know-how
maturato in questi anni, dando la
possibilita a ogni attivita di caratteriz-

zare le proprie etichette al fine di ren-
derle uniche”. Avete vinto anche dei
prestigiosi premi... “Il nostro vermen-
tino Giallo Paglia ha vinto il primo pre-
mio come ‘Etichetta del’anno’ nel
21° Concorso Internazionale del
Packaging collegato al Vinitaly 2017,
grazie alla sua immagine grafica che
risulta strategica e vincente. Mentre
I’Ancestrale, per noi primo spumante
ottenuto con metodo sur lie, il cui no-
me deriva dal fatto che era utilizzato
anticamente, ha vinto [ ‘Etichetta
d’Oro 2020’ al Vinitaly Design Inter-
national Packaging Competition con
un vestito che omaggia la tradizione e
I'uomo nel duplice atto di tramandare
un antichissimo processo di vinifica-
zione e perpetuare la pratica dell’os-
servazione del cosmo”. Ultima gran-
de novita lo sbarco nel Chianti Classi-
co... “Abbiamo fatto un acquisto ‘a
futura memoria’ della cantina Pasolini
dal’Onda Borghese di Barberino Val
d’Elsa, nel senso che per ora paghia-
mo un affitto con un’operazione che
perd potrebbe trasformarsi in futuro
in un acquisto definitivo. Questa im-
portante e nobile famiglia orginaria di

Ravenna, dove ancora detiene grandi
proprieta, &€ depositaria di un brand
storico nel mondo del vino della de-
nominazione Chianti Classico, una
delle tre piu importanti di Toscana,
con un’'immagine molto alta. Oltre a
60 ettari di vigneto a conduzione bio-
logica, hanno una grande cantina nel
centro storico del borgo di Barberino
e il loro staff continua a portare avanti
tutta la parte produttiva, cioé a curare
i vigneti e vinificare non solo Chianti
Classico a marchio Pasolini dall’Onda
Borghese, ma anche tutti i nostri vini
a marchio Il Drago e la Fornace, oltre
che olio extravergine di oliva e il cru
Laudemio. Questo ci permette di non
avere 'ansia di ingrandire la cantina,
lasciandoci la liberta di investire in
marketing e rete commerciale”. Il Dra-
go e la Fornace, che ha avuto i natali
meno di 10 anni fa, con le attuali
100mila bottiglie che provengono dai
vigneti di proprieta e le 600mila com-
mercializzate, ha gia posto le basi per
una storia di successo.

L'antica cantina Pasolini dall’Onda Borghese
a Barberino Val d’Elsa
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Alziamo tutti insieme in alto i calici
per un brindisi in onore della “Signo-
ra di Montenidoli”, quella gran donna
di Elisabetta Fagiuoli, che nel 2021 fe-
steggia i suoi primi cinquant’anni di
vino, senza scordare che la tradizio-
ne familiare enoica risale addirittura
al Seicento, nelle terre dei padri e dei

nonni di Custozal!
andrea cappelli

II'suo primo vino toscano fu
un particolarissimo Chianti
di San Gimignano della bel-
lissima vendemmia 1971,
che il grande Gino Veronel-
li aveva selezionato per uno
dei suoi primi articoli su Pa-
norama nel 1975. Per I'oc-
casione abbiamo stappato
una delle ultime bottiglie an-
cora conservate nella can-
tina delle antiche riserve. E
abbiamo avuto la confer-
ma che in quel luogo ma-
gico che risponde al nome
di Montenidoli si produco-
no schietti e autentici vini di
terroir da grandissimo invec-
chiamento. Rubino grana-
to integro con unghia aran-
ciata, al naso il comples-
so bouquet & delicatissimo
e romantico, dapprima con
note floreali e poi nuances
di foglie autunnali, picco-
li frutti di sottobosco, fungo
pOrcino Secco, rosa appas-
sita, infine un’elegante spe-
ziatura dolce. Al palato ha
ancora tratti di freschezza,
sostenuta da una viva spina
acida e un tannino setoso
per un intrigante sorso mi-
nerale e sapido. Un grande
Chianti d’antan, finissimo e
aristocratico, che orgoglio-
samente rivendica l'essere

piena espressione del terroir
Montenidoli, riportando nel-
la classica etichetta la dicitu-
ra “Sono Montenidoli”. L'es-
senza del “monte dei piccoli
nidi” — I'avventura della ter-
ra che nel 1965 Elisabetta,
col sostegno dell’eredita di
sua nonna Cesira Fedrigoni
de’ Leonardi, inizia con Ser-
gio d’Asej, “patriarca” e po-
eta — sta infatti tutta nelle pa-
role “Sono Montenidoli” che
esprimono passione, amore
e ispirazione. “Sono Monte-
nidoli” vuol significare che i
vini provengono solamente
da quei vigneti, che le uve
sono quelle tradizionalmen-
te coltivate qui e che, duran-
te la vinificazione, si cerca

di portare integri in bottiglia
i profumi e i sapori di que-
sta terra antica. Gia coltiva-
ta dagli Etruschi, seguiti dai
Romani e dai Cavalieri Tem-
plari, monaci guerrieri che
per due secoli, sino al 1315,
si sparsero in tutta Euro-
pa e nel Mediterraneo co-
me guardiani della sicurezza
delle strade che portavano
verso Roma, capitale della
cristianita e la Terra Santa.
Secondo le tradizioni me-
dievali, essi conciliavano la
preghiera all’arte della guer-
ra, cosi il vino non solo era
fondamentale per la santa
messa, dove si trasforma-
va nel sangue di Cristo, ma
anche come medicina spiri-
tuale, sempre seguendo la
regola di San Bernardo di
Chiaravalle che recitava: “Tu
puoi bere tanto vino quanto
ne hai bisogno per cacciare
il freddo e scaldarti il cuore,
la mente e I'anima”. Poi nel
1984 - seguendo le orme
della contessa Alba Balbi
Valier, proprietaria di Pietra-
fitta e promotrice dell’ otteni-
mento della prima Doc ita-
liana per la Vernaccia di San
Gimignano nel 1966 — arrivo
anche per Elisabetta la sua
prima Vernaccia, che or-
mai da decenni ci parla del-
la ricchezza di queste colli-
ne del Quaternario, dove i
sedimenti calcarei lasciati
dal Mar Ligure alimentano
e profumano i vini bianchi. |
27 efttari di vigneti, all’interno
di una tenuta di ben 200 et-
tari, che non hanno mai co-
nosciuto un diserbante ne
un insetticida, sono esposti
sulle pendici ovest del col-
le, dove possono riceve-
re le prime luci dell’'alba. La
difesa dei vigneti & affidata
ai metodi della coltura bio-
logica, anche se si guarda
con attenzione a quelli bio-
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dinamici. Dopo le selezioni,
le uve subiscono le varie tra-
sformazioni solo con I'ausi-
lio di lieviti indigeni, cercan-
do d’interpretare I'annata.
Qui le tradizioni sono rispet-
tate al massimo, senza nes-
suna concessione alla stan-
dardizzazione, cercando di
lasciare il pit possibile i nuo-
vi vini sulle loro fecce per po-
ter svolgere le fermentazio-
ni secondarie e raggiunge-
re un equilibrio naturale. Ma
accanto all'intensita dei vini
ci sono le persone, di rara vi-
talita emotiva e intellettuale,
e le loro storie, quelle della
guerra partigiana e dell’'inse-
gnamento nelle Langhe e a
Genova per Sergio e quel-
le dei viaggi in terre lontane
e dellinnamoramento per
le madonne dei maestri se-
nesi dei fondi oro trecente-
schi per Elisabetta, energica
e insieme dolcissima. Gior-
no dopo giorno, mese do-
po mese, anno dopo anno,
sono passati cinquant’anni
e ancora Elisabetta — don-
na straordinaria, intransi-
gente e dalle idee chiare, af-
fascinata dai vini della Bor-
gogna — si china su queste
zolle a interrogarle, convin-
ta che prima di tutto la ter-
ra bisogna preservarla per le
prossime generazioni. Ma la
storia continua e da qualche
anno & nato, circondato dai
boschi, nella pace di Monte-
nidoli, un nuovo, puro San-
giovese, sulla rossa terra del
Triassico, la piu antica di To-
scana, guardata a vista da
imponenti statue di pietra, la
dove ancora tutto & preser-
vato. Viva Elisabetta, viva la
fondazione “Sergio il Patriar-
ca”, viva Montenidoli!
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Siamo nelle
campagne di
Buonconvento,
alle porte della
Val d’Orcia,

in vista di
Montalcino. |
terreni su cui
sono impiantate
le vigne di
Resta sono
storicamente
vocati alla
produzione di
vini di qualita,
come indicato
nella scritta
del 1573 incisa
dal capomastro
Martino del
Nero su una
colonna nella
cantina del
monastero che
aveva appena
edificato, che
parla del “bono
vino”.

alessia bruchi

Continuare la tradizione,
cercando di rispettare la
terra e quello che produ-
ce, € come una missio-
ne per Anna Lisa Tempe-
stini: “Quando compram-
mo la fattoria decidemmo
che avremmo messo radi-
ci in questo luogo, cosi ini-
ziammo gli impianti di olivi
e vigneti, che sono divenu-
ti parte integrante della no-
stra vita. Nutro una passio-
ne profonda per il vino, cosi

Anna Lisa Tempestini con la figlia
Livia Basla

Fattoria Resta

DAL 1573 1L “VINO BONO™
DEL CAPOMASTRO
MARTINO DEL NERO

mi ritengo fortunata di po-
terlo fare in questa regione
dove la vigna & avvantag-
giata per motivi microcli-
matici. Certo i terreni, I'e-
sposiziong, il lavoro profes-
sionale sono fondamenta-
li per la produzione di rossi
di qualita, ma la vite ha an-
che bisogno d’amore e at-
tenzioni particolari per svi-
luppare la poesia nel suo
vino. La vigna si estende
per soli 6.500 metri qua-
drati e riceve tutte le no-
stre attenzioni sotto la gui-
da della straordinaria espe-
rienza di Paolo Caciorgna.

E proprio perché I'esten-
sione della vigna ¢ limitata,
COoNOsCco e curo ogni filare,
ogni pianta, ogni ciocca.
Seguo personalmente tut-
te le fasi della produzione,
cercando di trasmettere la
mia filosofia, nonché I'ani-
ma e la storia del territo-
rio per far si che si compe-

netrino con la bottiglia. Da
questo terroir produciamo
un nobile Sangiovese per
realizzare il Martin del Ne-
ro Toscana Igt, una picco-
la produzione curata con
passione intensa. E neces-
sario il massimo rigore, co-
si in vigna, dove ogni sin-
golo passaggio € effettuato

a mano, dalle potature al-
la vendemmia, cosi nei cri-
teri di selezione, che sono
severi in modo da garan-
tire una produzione limita-
ta. Il mio vino vuol essere
profondamente legato al-
le persone che lo curano e
mantenere intatte le carat-
teristiche del vitigno princi-
pe di Toscana col suo ca-
rattere e la sua struttura
ricchi e avvolgenti. Vorrei
che le persone che vengo-
No qui ad assaggiare asso-
ciassero la bottiglia all’e-
sperienza particolare che
vivono. E Livia, la maggiore
dei miei tre figli, ha da poco
iniziato a lavorare con noi,
garantendo una continui-
ta affettiva nella passione
che mi unisce a mio marito
Claudio Basla, che da cin-
quant’anni lavora con gran
successo nel mondo del
vino montalcinese”.
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L’azienda,

POGGIO SORBELLO,
FAMIGLIA
BALDETTI FELICE,
I PER
DA OLTRE
0

a conduzione familia-

re, nasce grazie alla famiglia Bal-
detti nei primi del Novecento sul-
le colline tra Cortona e Montepul-
ciano (terra del Vino Nobile), al con-
fine tra le provincie d’Arezzo, Sie-
na e Perugia. Dal centro aziendale,
posto a 360 s.l.m., si intravedono il
Lago Trasimeno, le montagne cor-
tonesi, il Monte Amiata e il Subasio.

daniela fabietti

| vigneti, da sempre presen-
ti in azienda, iniziano a es-
ser ammodernati dalla meta
degli anni Novanta da Felice
Baldetti con lintroduzione
di varieta locali e internazio-
nali che meglio esprimono
le proprie caratteristiche in
questo territorio, come |l
Syrah. In queste colline, vo-
cate fin dai tempi piu anti-
chi alla produzione di uve
d’altissima qualita, la fami-
glia coltiva oggi circa dieci
ettari di vigneto con un’eta
media che si aggira attor-
no ai vent’anni e sesto d’im-
pianto ad alta densita (circa
5.200 ceppi/ettaro). Il me-
todo principale di alleva-
mento ¢ il cordone sperona-
to. Le varieta presenti sono
il Syrah, che & il vitigno alla
base della Denominazione
Cortona Doc, il Merlot, il Ca-
bernet Sauvignon e il San-
giovese. Recentemente so-

no stati impiantati anche dei
vitigni a bacca bianca, qua-
li Chardonnay e Viognier, e
altri vitigni autoctoni. | me-
todi di coltivazione utilizzati
mirano al massimo rispetto
del’ambiente e al manteni-
mento del naturale equilibrio
tra pianta, terreno e micror-
ganismi, portando all’otti-
mizzazione ed elevazione di
tutte le caratteristiche orga-
nolettiche delle uve. Tale im-
pegno & agevolato dal fatto
che tutti i vigneti sono cinti,
come in un abbraccio, da
antichi boschi che creano
un microclima unico, aiutan-
do la diffusione e la riprodu-
zione degli insetti utili, che in
questi ambienti naturali tro-
vano il loro habitat ottimale.
Nel 2014, dopo alcuni anni
di prove di vinificazione, gra-
zie all'ingresso in azienda di
Daniele Baldetti dopo la lau-
rea in Agraria, viene costru-
ita la cantina che coniuga
la tradizione con le moder-

ne tecnologie. “Quello che
contraddistingue la nostra
azienda é I'estrema selezio-
ne delle uve: in base all’an-
damento climatico dell’an-
nata e alla risposta delle viti
al diverso terroir, dei dieci et-
tari di vigneto infatti solo i tre
migliori vengono scelti per la
vinificazione. Su di essi vie-
ne effettuato un diradamen-
to dei grappoli all’invaiatura
€ successivamente, durante
la raccolta manuale in cas-
sette, viene fatta un’ulterio-
re cernita. Per finire, dopo la
diraspatura, viene effettuata,
su di un tavolo di cernita, la
selezione manuale degli aci-
ni, volta a eliminare eventua-

li bacche danneggiate. Tutte
le altre uve invece vengono
destinate alla vendita. La fer-
mentazione € la successiva
macerazione, che a secon-
da delle uve e dellannata
dura dai 25 ai 45 giorni, av-
viene in tini d’acciaio a tem-
peratura controllata € i mosti
non superano mai la tempe-
ratura di 27° per mantenere
integri tutti gli aromi e i pro-
fumi caratteristici del terroir.
Dopo tale periodo, i vini ven-
gono separati dalle vinac-
ce con una pigiatura molto

soffice. In seguito alle sfec-
Ciature, i nuovi vini vengono
awiati all’affinamento in bar-
riques o nei serbatoi di ce-
mento, dove rimangono per
circa un anno. Le barriques
utilizzate sono tutte di rove-
re francese e rimangono in
uso per cinque anni: questo
permette di ottenere dei vi-
ni che rispettino appieno le
caratteristiche pedo-clima-
tiche dell’annata. | nostri vi-
ni si contraddistinguono per
il loro stile elegante e pulito,
profumi netti ma mai aggres-
sivi, rotondita in bocca data
da tannini morbidi ma deci-
si. Sono vini che si presta-
no per natura a esser invec-

chiati a lungo in bottiglia”.
Oltre a essere vignaioli per
natura, la famiglia Baldetti,
grazie al suo amore per la
natura e per la biodiversita,
conduce nei propri terreni al-
tre innumerevoli colture qua-
li olio extravergine d’oliva, fa-
giolina del Trasimeno, fagiolo
zolfino, zafferano, aglione e
altri prodotti tipici di questo
meravigliosa territorio.
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Il 2000 é stato un anno importan-
te non soltanto per Pinizio di un
nuovo millennio, ma anche perché
é in quell’anno che Bibi Graetz ini-
zia un percorso nuovo della sua vi-
ta. Ha poco piu di trent’anni ed é
circondato dalla bellezza.

andrea cappelli

Suo padre, isrealiano, & uno scultore di rilievo internazio-
nale; sua madre, norvegese, ¢ figlia di artisti. Lui & nato e
cresciuto in un castello a Fiesole, quello di Vincigliata, che
domina Firenze. Dopo aver frequentato il liceo artistico era
naturale che anche lui si misurasse con I'arte. “Mi dedi-

BIBI GRAE'TZ

FESTEGGIA NELLA NUOVA CANTINA
NEL CENTRO DI FIESOLE
I PRIMI VENT"ANNI DI “COLORE”

cavo a una pittura istintiva, gestuale — ci racconta — uno
scavare nella tela per poi riempirla di colori. | miei colori
primari”. Anche se proviene da una formazione artistica,
quando decide, alla fine degli anni Novanta, di dedicarsi
alla vigna di famiglia a Vincigliata, lo fa mettendoci la fac-
cia. E il sudore. La vigna, di due ettari, giace sulle colline
di Fiesole, non particolarmente rinomate per il vino, ma &
composta da viti molto vecchie, dai 30 agli 80 anni, quelle
che i francesi venerano e che indicano con enfasi nelle eti-
chette come vieilles vignes, un certificato di nobilta. A 300
metri d’altitudine il suolo & dominato da argilla e galestro,
con esposizione nord-est. Ma cosa unisce il vino e larte,
cos’hanno da dirsi? “Il vino non & soltanto agricoltura. E
estetica, profumo, sapore, colore. Ci offre la possibilita di
esprimere concetti, adattare la natura ai nostri obiettivi e
perfino ai sogni. E dunque & creativita, comunicativa. |l
vino & qualcosa che, evolvendosi, pud durare negli anni.
E civilta ed & storia. Il vino & arte”. All'inizio Bibi fa i primi
esperimenti e si appoggia ai consigli di un caro amico,
grande esperto di vigna e cantina. Fin da subito, legge la
vite e il vino secondo i suoi canoni di artista, la sua vitalita,
e un pizzico d’incoscienza, caratteristica di un personag-
gio fuori dal comune. E appunto il 2000 quando comincia
un percorso fatto di passione. “Al mio amico enologo dissi
semplicemente: voglio fare il vino piu bello del mondo”.
Si, non il vino pit buono, ma il piu bello. Perché in fondo
Bibi gia sapeva che quella era la sua strada. E ce la fece.
Il primo anno, alla prima vendemmia, gia il suo vino era
indicato dalle guide piu prestigiose tra i migliori in Italia.
Alla seconda vendemmia, nel 2001, al Vinexpo di Bor-
deaux fu definito il miglior vino rosso del mondo. ‘Il vino
rendeva possibile la mia urgenza di esprimermi, era un
traguardo da perseguire giorno dopo giorno. Quel ‘gioco’
sarebbe diventato la mia vita”. La forza della sua viticoltura
e quella di saper guardare. Che diventa poi un elemento
chiave per capire le viti che ha davanti. “Legavo ogni sin-
golo tralcio a raggiera. Quindici centimetri I'uno dall’altro
perché potessero inebriarsi di sole e avere la possibilita
di esprimersi. Era il 2003 e il mio agronomo disse che
non c’era in ltalia una vigna lavorata come la mia”. Una
vigna boutique, come ormai oggi molti la definiscono.
Sono appunto vent’anni che Bibi Graetz crea vino e per
quest’anniversario ha voluto organizzare lo scorso aprile,
nonostante la pandemia, una verticale del suo primo vino
Colore. Un viaggio nei suoi primi vent’anni da vigneron.
Dalla sua nuova cantina nel centro di Fiesole, con la bar-
ricaia panoramica su Firenze, insieme a James Suckling,
il piu importante esperto di vini al mondo dalla sua sede
di Hong-Kong, hanno dialogato per una straordinaria
degustazione verticale che ha ripercorso tutte le annate
di questo vino cult. Sei citta, anch’esse in collegamento
streaming, con i vini precedentemente ricevuti, hanno ce-
lebrato Colore, assaggiando questa unica verticale: Bor-
deaux, Zurigo, Londra, Seoul. In ognuna di queste citta,
presenti giornalisti e importanti collezionisti di vini.
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|/ Amaro Artista

A Livorno si racconta che, nella seconda meta dell’Ot-
tocento, pittori, musici e poeti approdassero nella citta-
dina toscana alla ricerca di un misterioso elisir ambra-
to, capace d’esser fonte d’ispirazione per le loro opere.

piera genta

Chiacchere da bar, forse?
Certo & che Livorno in que-
gli anni ha dato i natali a im-
portanti artisti, mentre al-
tri provenienti da ogni dove
I'hanno scelta come rifugio
o semplicemente per una
breve permanenza alla ricer-
ca di stimoli e ispirazioni che
potevano nascere anche da
una goccia d’elisir... Un eli-
Sir senza nome. Fu una sor-
presa aver ritrovato, grazie a
un susseguirsi di vicende for-
tunose, nel vecchio baule di
una soffitta, la ricetta auten-
tica del 1860. Lidea di far ri-
nascere questa tradizione lo-
cale ¢ stata di quattro amici,
riuniti nella societa Eupho-
ria stl, con la collaborazione
tecnica della storica Distille-
ria Quaglia di Castelnuovo
Don Bosco (Asti). |l risultato
e 'Amaro Artista, infusione
di 33 erbe e spezie, ciascu-
na scelta per le sue specifi-
che proprieta, con le stesse
modalita di lavorazione pre-
viste dalla ricetta originale,
senza aggiunta di aromi arti-
ficiali, conservanti e coloran-
ti. Un’esperienza sensoriale
nuova che fa rivivere la ma-
gia della liquoristica italiana e
le tendenze dei salotti artistici
dell’epoca. Si lascia apprez-
zare sia a temperatura am-

biente che ghiacciato, € un
ingrediente versatile per la
miscelazione nei grandi clas-
sici 0 nei cocktail d’autore e
pud accompagnare la nuova
tendenza del food paring.
L’Amaro Artista, lanciato lo
scorso luglio, si € aggiudi-
cato la Gold Medal ai World-
Spirits Award 2021 nella ca-
tegoria Bitter/Amari alle Erbe,
particolarmente  apprezzato
per il perfetto bilanciamento
di erbe e spezie. A livello ol-
fattivo spicca un impeccabile
equilibrio tra le note di testa,
fresche e consistenti, e la sua

delicata amarezza profuma-
ta da sbuffi d’arancia. Al gu-
sto, invece, 'Amaro Artista
ha dato prova d’essere mol-
to aromatico con una giusta
alternanza tra accenti floreali,
spezie ed erbe, nonché una
sontuosa dolcezza non pre-
valente che dona al prodotto
un perfetto equilibrio tra dol-
ce, amaro e balsamico. An-
che il packaging e d’artista.
La bottiglia non passa inos-
servata, lo stile grafico richia-
ma il liberty, i grandi baffoni
e l'orologio a rappresentare
I'eleganza di un gusto senza

tempo, la scelta del carattere
tipografico colorato in rosso
e ilnome, un richiamo ai tanti
artisti. In edizione limitata an-
che un cofanetto che contie-
ne la bottiglia di Amaro Arti-
sta accompagnata da una
coppia di bicchierini perso-
nalizzati. Amaro Artista € en-
trato a far parte della mappa
interattiva degli Amari italiani
promossa dall’Associazione
Nazionale Amari d’ltalia, nata
da poco tempo a Bologna,
e sara sponsor dell’edizione
2021 del “Mascagni Festi-
val” di Livorno. Inoltre Ama-
ro Artista ¢ il protagonista del
cocktail Modigliani, realizzato
dal bartender fiorentino Lu-
ca Manni (MoveOn di piaz-
za Duomo) e pubblicato sul
liboro Cocktail Estetica, edi-
zioni il Forchettiere. Per Cin-
zia Ferro, titolare dell’Estre-
madura Cafe di Suna (Verba-
nia) e pluripremiata barlady
“Il fascino dellintreccio del-
le 33 erbe, stuzzicate dalle
spezie e dal tocco agruma-
to, stimolano palato e papil-
le a un NUOVO SOrso, Poi UNO
ancora e ancora. Un attimo
di gusto e magia, che invo-
gliano a conoscere un’in-
trigante storia che si nutre
d’arte...”. Distribuito capil-
larmente in Toscana, si trova
in vendita nello store ufficiale
del sito www.amaroartista.it.
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REVA

NEL SEGNO DELLE SINERGIE RURALI
TRA VIGNA, CULTURE, TERRITORIO

Il primo nucleo di Réva nasce nel
2011 a Monforte d’Alba grazie agli

investimenti di

Miroslav Lekes,

imprenditore ceco, collezionista e
grande appassionato di vini.

michele dreassi

II'suo sogno & quello di crea-
re una cantina in cui vinificare
il miglior vino possibile se-
guendo una liberta espres-
siva e produttiva inedita per
il territorio delle Langhe. Un
vino capace di raccogliere la
millenaria tradizione di queste
colline senza pregiudizi, pre-
concetti 0 direzioni preordi-
nate: un vino profondamente
libero, la cui forza espressiva
si fonda sulle scelte e le spe-
rimentazioni messe quotidia-
namente in campo. Accanto
all’azienda agricola, Miroslav
da vita al Réva Wine Resort,
struttura ricettiva pensata
per accogliere i visitatori tra
le vigne di Monforte d’Alba
per un’immersione a 360°
nell’'universo vitivinicolo lan-
garolo. Ma Réva & molto piu
di un’azienda vitivinicola, €
un organismo agricolo, un
“essere vivente” costituito

da un insieme di organi in-
terdipendenti e in relazione
tra loro, pensati per dar vita
a una realta rurale poliedrica
e polifunzionale a economia
circolare e filosofia olistica.
Un luogo unico, dove ogni
coltura & cultura del rispetto
e della giusta relazione con la
natura, dove il bosco dialoga
con la vigna, la vigna & parte
dei campi coltivati, i campi
nutrono gli allevamenti. E la
produzione agroalimentare,
pensata come autoctona
e autosufficiente, diventa
cibo per 'uomo, linfa vitale
dell’offerta enogastronomica
del ristorante stellato Fre
allinterno del Resort. Réva
e il sogno di produrre un
vino d’assoluto carattere,
frutto autentico e inimitabile,
fortemente legato alla terra
d’origine, la cui unicita & go-
vernata da criteri scientifici,
biologici e biodinamici che
mettono a frutto le migliori
tecniche produttive insieme

Gabriele Adriano, responsabile della produzione,
Daniele Gaia, direttore commerciale e Francesco Spadaro, commerciale

al’esperienza del’'uomo, in
una visione innovativa ed eti-
ca del lavoro. Il team di Réva
rappresenta la New Wave
enologica delle Langhe, I'en-
tusiasmo delle nuove gene-
razioni che non hanno paura
di dialogare con la tradizione,
consapevoli che, per portarla
avanti, e necessario rein-
terpretarla:  senza perdere
lidentita e senza sacrificare
le proprie radici. A partire dal
pugno di ettari posseduti a
Monforte d’Alba, sono stati
acquistati  nuovi appezza-
menti a Serralunga d’Alba,
Novello, Grinzane Cavour e
soprattutto a Roddino. Oggi
sono 35 gl ettari di proprieta,
di cui 23 coltivati a vigneto,
un panorama viticolo che
abbraccia aree assai diverse
fra loro e rappresenta tutte
le sfaccettature dei vini del
territorio, dai Barolo classici e
“monumentali” di Cannubi e
Lazzarito fino alle espressioni
“aromatiche” ed elegantissi-

me del Ravera, giungendo
alle fresche e inedite note dei
Nebbiolo e Barbera d’Alta
Langa coltivati a Roddino.
Tutta la conduzione agro-
nomica dei vigneti di Réva
e attualmente biologica o
in conversione  biologica,
avendo eliminato qualsiasi
prodotto di sintesi o derivato
della chimica, prediligendo
pratiche organiche e moni-
torando I'efficacia di espe-
rimenti di tipo biodinamico.
Lespansione degli appezza-
menti vitati ha infine richiesto
la costruzione di una nuova
cantina, terminata agli inizi
del 2020 in localita Gallinotto
nel comune di La Morra. Un
gioiello di tecnologia in grado
di accompagnare il lento
affinamento del vino nella
maniera piu delicata possibi-
le, senza alcuna forzatura, a
garanzia e difesa del legame
indissolubile che intercorre
tra terra, uva e vino.
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Ronco dei Tassi

11, COLLIO NEL BICCHIERE

C’eé sul Monte
Quarin, nel
cuore del Collio
Goriziano, terra
di grandi vini in
Friuli Venezia
Giulia, un

posto magico,
dove vigneti,
bosco, radure si
intrecciano e si
compenetrano.

alessandro ercolani

Qui, dove la natura la fa da
protagonista, le vigne so-
no coltivate con passione,
amore, sapienza antica e
tecniche colturali moderne,
ma estremamente rispet-
tose del’ambiente: il ronzio
delle api che lavorano nelle
arnie disposte sul limitar del
bosco € I'unico lieve rumo-
re, quasi una musica, che in-
terrompe il silenzio. E Ronco
dei Tassi, che Fabio e Danie-
la Coser hanno fondato 31
anni fa sopra Cormons in lo-
calita Montona e ora condu-
cono coi figli Enrico e Mat-
teo. Era il 1989 quando Fa-
bio (noto enologo, consulen-
te di importanti aziende) e la
moglie decisero di acquista-
re un podere di nove ettari, di
Cui quattro a vigneto, ai limi-
ti del parco naturale di Ples-
siva, zona di tutela ambien-
tale ricca di flora spontanea
e numerosa fauna selvati-

ca. La passione € il continuo
impegno riposto in  azien-
da li ha portati a raggiunge-
re importanti risultati e gran-
di soddisfazioni. Sostenuti
da tutto cio, hanno acquista-
to nuovi vigneti con I'intento
di aumentare lentamente la
produzione aziendale, man-
tenendo alto il livello qualita-
tivo dei vini. Oggi Ronco dei
Tassi si sviluppa su 50 etta-
ri, di cui 23 a vigneto. “ll no-
me della nostra azienda de-
riva proprio dalla sua collo-
cazione — spiega Enrico —

‘Ronco’ per via della dispo-
sizione dei vigneti in terraz-
ze ben esposte denomina-
te appunto ronchi, ‘dei Tassi’
perché qui vivono colonie di
tassi che quando matura I'u-
va diventano ghiotti consu-
matori dei grappoli piu dolci,
awvisandoci che € il momen-
to giusto per iniziare la ven-
demmia”. Questo virtuoso
rapporto fra bosco e super-
ficie vitata, coltivata con tec-
niche estremamente rispet-
tose del’ambiente, consen-
te di sviluppare realmente

una viticultura ecosostenibi-
le, a cui i Coser tengono as-
solutamente, a tutela dei lo-
ro consumatori e a garanzia
di un futuro per il loro splen-
dido territorio, che contribui-
SCoNo a preservare. La pas-
sione di tutta la famiglia, e il
continuo impegno  riposto
con maestria in cantina, ha
fatto raggiungere loro impor-
tanti risultati, tant’e che Ron-
co dei Tassi & oggi cono-
sciuta per l'assoluta eccel-
lenza dei suoi vini, pluripre-
miati da guide e critici italia-

ni e stranieri. Basti ricordare
che 'azienda, una volta con
un vino, una volta con un al-
tro, si aggiudica da 20 an-
ni i prestigiosi “Tre Bicchieri”
del Gambero Rosso. Di gran
carattere e stile & il Fosarin,
straordinario Collio Bianco a
base Friulano, Malvasia, Pi-
not Bianco, portabandiera
del’azienda che non teme
il tempo, molto apprezza-
to anche all’estero, che an-
che nella guida del Gambero
Rosso 2021 ha conquistato
i “Tre Bicchieri”. E annovera

fra i suoi estimatori anche il
noto critico James Suckling.
Altrettanto unica la pluripre-
miata Malvasia, fra i 10 mi-
gliori vini italiani nella gui-
da “100 migliori vini d’ltalia
2021” del Corriere della Se-
ra, che Forbes Speciale Vini-
taly 2019 hainserito fra i 100
migliori vini al mondo. Novita
2021 & l'uscita di due nuo-
Vi, importanti vini denominati
Collezione di Famiglia, a in-
dicare la loro particolarita e
unicita. In sole 2.000 botti-
glie numerate, si tratta del-
le riserve di Malvasia e Pi-
not Bianco 2019 che i Co-
ser scelgono d’imbottigliare
solamente nelle annate che
ritengono  migliori, prolun-
gandone l'affinamento pro-
prio per testimoniare la lon-
gevita dei vini bianchi del lo-
ro terroir. Vini preziosi, che
col tempo affinano caratte-
re e qualitd. E una spiccata
vocazione verso i vini bian-
chi quella di Ronco dei Tassi:
oltre al Fosarin e alla Malva-
sia, produce Friulano, Ribol-
la Gialla, Pinot Grigio, Sau-
vignon. A essi s’affiancano
I'interessante (e di gran fu-
turo) Collio Rosso Cjarandon
a base Merlot e Cabernet, e
il prezioso Picolit. Vale asso-
lutamente la pena andare a
trovare la straordinaria fami-
glia Coser e capire, cono-
scendoli, quanta passione,
impegno e maestria c’e die-
tro un bicchiere del loro stu-
pendo vino.
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NICOLA

EMANUELE

ALTIERI

alessia bruchi

Qualche anno fa avevamo gia visitato questa giovane e
dinamica realta del vino abruzzese guidata dai fratelli Al-
tieri, Emanuele e Nicola. Fontefico € un’azienda agricola
biologica che coltiva vitigni autoctoni e produce vini sul
Golfo di Vasto, all’estremo sud dell’Abruzzo, in uno sce-
nario che incornicia a ovest il massiccio della Maiella e a

est le Riserva Naturale di Punta Aderci.

[l mar Adriatico, a una man-
ciata di metri, permea le
viti di Pecorino, Trebbiano
e Montepulciano con una
brezza salata e costante
che contraddistingue tutti i
vini per sapidita e minerali-
ta. Emanuele e Nicola, ci fa-
te un ‘recap’ sui vostri vini?
“Coltiviamo esclusivamente

vitigni autoctoni locali. Pre-
stiamo da sempre partico-
lare attenzione al’ambiente
e pratichiamo I'agricoltura
biologica, nutrendo la terra
con [I'inerbimento spon-
taneo e il sovescio. Poai il
microclima fa il resto: i venti
marini, freschi e costanti,
mantengono i nostri vigneti
asciutti e sani. Ne risultano
vini vigorosi, dal frutto deci-
so ed elevata acidita, vocati

allinvecchiamento. Dei cir-
ca 15 ettari vitati di proprie-
ta, produciamo solo 45mila
bottiglie. Il lavoro in vigna &
la parte piu importante per
fare un buon vino, in can-
tina aspettiamo solo che
questo si esprima, senza
interventi tecnici invasivi. |l
nostro & un vino integral-
mente prodotto in quanto
non compriamo uve O Vino
da altri: quello che voglia-

WINE EXPERIENCES
BY FONTEFICO,
DINAMICA REALTA
BIO ABRUZZLESE,

mo & semplicemente tra-
smettere il gusto autentico
del nostro territorio.

Ogni vino proviene da un
singolo vigneto e ha la sua
precisa identita. I Pecori-
no Superiore si chiama La
Canaglia, perché il vigneto
¢ dispettoso e non si lascia
domare, ma si fa perdona-
re con un vino superlativo.
II' Trebbiano Superiore ¢ |l
Portarispetto perché questo
vitigno ne ha viste tante nel
corso della sua storia, sfrut-
tato troppo spesso solo per
produrre tanta uva. Eppure,
accogliendo i suoi grappoli
con amore e rispetto, & ca-
pace di raccontare la nostra



terra con un fascino speciale.
II' Montepulciano d’Abruzzo
e la Cocca di Casa, perché,
dopotutto, questa resta 'uva
prediletta, quella di cui si va
pit orgogliosi da queste parti.
Ognivigneto e quindi ciascun
vino ha la sua personalita,
rappresentata in etichetta in
un modo diverso, annata do-
po annata, per raccontare un
aneddoto di quella specifica
vendemmia e quindi la storia
di Fontefico”. La vostra e una
realta che negli ultimi anni si
e contraddistinta anche per
l'accoglienza e I'enoturismo,
infatti siete stati tra i primi in
Abruzzo... “Tutto comincia
con la mia esperienza in
Napa Valley, circa vent’anni
fa — racconta Nicola — ero
i per la mia tesi di laurea e
ricordo di esser rimasto to-
talmente impressionato da
quanto le cantine fossero
organizzate nell’accoglienza.
Certo, vent’anni fa anche in
[talia c’erano distretti del vino
strutturati in questo senso,
pensiamo al Chiantiin Tosca-
na o le Langhe in Piemonte.
Ma in Abruzzo, cosi come in
buona parte del resto d’ltalia,
fare accoglienza in cantina
con visite e degustazioni
non era scontato, cosi come
forse non lo & ancora oggi.
Qualche anno dopo I'awvio di
Fontefico — le prime bottiglie
commercializzate sono della
vendemmia 2006 — abbiamo
iniziato ad aprire le porte
della nostra cantina al pub-
blico. Allinizio erano visite
standard con una passeg-
giata in vigna seguita dalla
degustazione dei nostri vini;
poi negli anni le esperienze
in cantina sono diventate
sempre piu articolate e oggi
proponiamo un’offerta mol-
to variegata con soluzioni
originali e personalizzate”.
Quali esperienze si possono
fare a Fontefico? “Abbiamo

diverse proposte — ci spiega
Emanuele — a cominciare
dalla classica degustazione
guidata che contempla la
visita in cantina e nei vigneti
concludendosi con la de-
gustazione e 'abbinamento
vino-cibo. C’'e poi ‘lo stie
Fontefico’ che rende I'espe-
rienza piu completa, perché
la degustazione si svolge
durante il pranzo e permette
un’autentica full immersion
nei sapori della cucina e della
cultura abruzzese. Un’altra
declinazione della nostra ac-
coglienza ¢ la degustazione
verticale che ripercorre le an-
nate piu lontane dei nostri vi-
ni, il modo migliore per capire
tutte le sfumature del territo-
rio. Si continua col corso di
cucina tipica, un’esperienza
pensata per approfondire
la conoscenza della cultura
culinaria locale che vede la
partecipazione attiva degli
ospiti nella preparazione di
alcune ricette. Poi abbiamo
la degustazione armonizza-
ta owvero I'armonizzazione
sonora con le campane
tibetane che porta a ritrova-
re la sintonia con se stessi,
riequiliorando il rapporto tra
mente e corpo e amplifican-
do i sensi. Tra le esperienze,
una new entry & quella della
degustazione a cavallo: dal
VviCino maneggio si raggiun-
ge la cantina, percorrendo
campi e vigneti. Tra le propo-
ste consolidate: yoga e vino,
la vendemmia turistica dove
Si partecipa attivamente alla
raccolta dell’uva e una se-
rie di attivita pensate per le
famiglie”. £ per i piu piccol,
cosa proponete? “La nostra
realta si presta benissimo ad
accogliere anche i bambini,
forse sono proprio loro che
piu si divertono a Fonteficol
C’e tanto verde e spazio per
giocare sui prati, mentre i ge-
nitori degustano i nostri vini.
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Inoltre abbiamo ideato un la-
boratorio didattico dedicato
ai piu piccoli che li coinvolge
totalmente: raccolgono I'u-
va, separano i chicchi dai
raspi, pigiano, torchiano il
mosto e per finire disegnano
I'etichetta da mettere sulla
bottiglia del succo d’uva
completamente realizzata da
loro! Si tratta di un’esperien-
za che non facciamo solo
durante la vendemmia, ma
anche nel resto del’lanno
quando c¢’e I'uva da tavola”.
Cosa contraddistingue la vo-
stra accoglienza? “La nostra
cantina € aperta tutto I'anno,
quindi facciamo accoglienza
sempre. Non & cosi scontato
in Abruzzo! Inoltre cerchiamo
di accogliere piccoli gruppi
per mettere a loro agio di
ospiti e rendere 'esperienza
piacevole e autentica. Per-
sonalizziamo la visita, nel
senso che non abbiamo un
copione unico e predefinito.
Cerchiamo di capire chi ¢ |l
nostro interlocutore e di con-
seguenza calibriamo il nostro
racconto: con chi ha ga

confidenza col mondo del vi-
no affronteremo temi piu tec-
nici € useremo un registro,
con chi lo conosce meno ne
useremo un altro. Per noi &
importante lasciare quanto
pit spazio possibile al dialo-
go, che non deve mai essere
unidirezionale. Nel corso
della visita, parte rilevante &
i momento della degustazio-
ne: I'abbinamento vino-cibo
e fondamentale in quanto il
vino & un complemento im-
portante a tavola. | prodotti
€ le preparazioni che propo-
niamo sono esclusivamente
locali: ortaggi dal nostro orto
biologico, salumi e formaggi
di piccoli produttori vastesi
e abruzzesi, mentre i piatti
sono quelli della tradizione
locale. Vogliamo che la visita
in cantina sia per il nostro
ospite un viaggio immerso
nella cultura abruzzese. La
nostra ambizione € quella
di far uscire le persone con
I’Abruzzo tatuato sul cuore!”.
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Dea Vulcano

DA DONNAFUGATA I'ETNA
TRA CIELO E TERRA

Donnafugata presenta Dea Vulcano, un nuovo
rosso dell’Etna prodotto sul versante nord, nei
territori di Randazzo e Castiglione di Sicilia.
Questo vino nasce alle pendici del vulcano
piu alto e attivo d’Europa, da vigneti che si
trovano oltre i 700 metri sul livello del mare.

daniela fabietti

Dea Vulcano € quindi frutto di una viti-
coltura di montagna, unica nel suo ge-
nere, che unisce la solarita siciliana a
un clima continentale. Le uve da cui &
stato ottenuto sono quelle dell’annata
2018 di Nerello Mascalese € in parte di
Nerello Cappuccio, due vitigni autoc-
toni e identitari dell’Etna. | grappoli per
Dea Vulcano sono stati accuratamente
selezionati, soprattutto dai vigneti piu
giovani, che danno grande freschezza
e fragranza di frutto. E nato cosi un vi-
no nitido e sorprendente che entra a far
parte della collezione di Donnafugata
“Impronte di Territorio” per esplorare i
profumi e i sapori di una Sicilia che de-
sta meraviglia, come I'Etna e i suoi vini.
“L’annata 2018 - afferma Antonio Ral-
lo, winemaker dell’azienda di famiglia
— ¢ stata piu fresca e piovosa rispetto
alla media di questo territorio. Le piog-
ge tra la meta d’agosto e i primi di set-
tembre hanno esaltato freschezza e
aromaticita. Le settimane successive,
particolarmente asciutte, insieme alla
scelta di effettuare alcuni diradamen-

ti, hanno favorito la produzione di uve
sane e ben mature che abbiamo ven-
demmiato trail 5 e il 12 ottobre. In can-
tina si & poi puntato a esaltare le carat-
teristiche di fragranza del frutto con la
fermentazione in acciaio; I'affinamento
si & svolto prevalentemente in vasche
di cemento, solo in parte in rovere e in-
fine in bottiglia”. Dea Vulcano & di color
rosso rubino chiaro, offre un bouquet
raffinato con note di piccola frutta ros-
sa e sentori floreali di violetta che si ag-
giungono a delicate nuances speziate.
Al palato ¢ fresco e fragrante, morbi-
do con tannini ben integrati e un finale
equilibrato e succoso; per apprezzar-
ne tutta la mineralita e la piacevolezza
€ da servire a 16-18° C. Negli abbina-
menti Dea Vulcano & un vino versati-
le e si sposa perfettamente coi piatti
a base di legumi, carne e, in genera-
le, della cucina mediterranea. Per la
sua struttura delicata si presta per es-
ser bevuto anche al calice come ricer-
cato aperitivo. Dea Vulcano si candida
pertanto ad appagare i tanti appassio-
nati — millennial non necessariamente
esperti, ma curiosi e attenti alla quali-

DEA YULCANO

ETHA ROSS!

ta — che ricercano vini piacevoli quanto
rappresentativi del territorio d’origine.
L’Etna ha sempre ispirato poeti e ar-
tisti, come l’illustratore Stefano Vitale,
che in questo nuova etichetta d’auto-
re reinterpreta il mito della Dea Vulca-
no. Secondo la mitologia, I'Etna & figlia
di Urano e Gea, frutto divino della fu-
sione tra cielo e terra: le chiome fiam-
meggianti tra le nuvole e le radici nel-
le profondita della terra. “Artigianalita,
creativita e innovazione — dichiara José
Rallo — sono i valori che hanno ispirato
questa nuova uscita, cosi come le altre
del 2020: il cru Etna Rosso di Contra-
da Marchesa e i due vini proposti insie-
me a Dolce&Gabbana, il rosato Rosa e
il Tancredi in edizione limitata. Il lancio
di questi nuovi prodotti, le campagne
social per sostenere enoteche e risto-
ranti che fanno il delivery e la crescita
delle vendite online ci hanno permes-
so di compensare in buona parte la ri-
duzione dei consumi fuori casa dovuta
alla pandemia. | prossimi mesi saran-
no certamente ancora migliori per tutti
i settori e in particolare per il turismo e
la ristorazione, che in Italia sono mol-
to importanti per noi produttori. Quel-
lo che abbiamo davanti € uno scenario
promettente e pensiamo che o spiri-
to di innovazione di Donnafugata po-
tra darci gli strumenti per continuare a
guardare con fiducia al futuro”.
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azienda vitivinicola: era il momento
giusto per questo gran passo, es-
sendo un periodo ricco d’opportuni-
ta per la Sicilia, che stava iniziando a
sviluppare cid che la sperimentazio-
ne andava dimostrando, cioé che l'i-
sola poteva produrre vini d’altissimo
pregio. Bruno Fina inizia cosi ad ac-
quistare e trasformare con criteri seri
e innovativi uve internazionali di pre-
gio, Cabernet Sauvignon e Merlot
in primis per quanto riguarda i ros-
si e Chardonnay per il bianco, varie-
ta allora poco conosciute in Sicilia. Al
principio dell’attivita vendeva sfuso |l
SuO Vino, seppur ottenuto da uve di
alta qualita con criteri di vinificazione
moderni e innovativi. Poi, con la ven-
demmia 2002, la prima etichetta del
Caro Maestro, dedicato a colui che in
famiglia chiamavano “zio Giacomo”,
complesso blend bordolese “alla Ta-
chis”: se il Cabernet Sauvignon (60%)
contribuisce con la sua forza d’erba
matura, il Merlot (30%) ¢ vellutato e ri-

La famiglia Fina: i fratelli Sergio, Marco
e Federica con il padre Bruno

corda un po’ un buon sigaro, mentre
il Petit Verdot & speziato come il pepe
nero, quello che spicca € sicuramen-
te il caldo “terroir Sicilia” con tutto il
suo sole. Ma & nel 2005 che si con-
cretizza il sogno piu grande di Bru-
no ovvero la costruzione della propria
cantina, la cui forma e il color bianco
sahariano la fanno somigliare a un an-
tico baglio, donando un tocco d’eso-
tismo a queste colline del trapanese.
L'edificio, riprendendo una suggesti-
va architettura orientaleggiante, vuo-
le sottolineare I'influenza che la cultu-
ra araba ha avuto su questa parte di
Sicilia Occidentale, dove tante domi-
nazioni si sono incontrate e fuse nel
corso dei secoli. Bruno vuol mostrare
prima ai siciliani e poi al mondo tutto
il valore delle potenzialita enoiche an-
cora inespresse dell’isola, non facen-
do vini alla moda, ma ricercando so-
lo qualita ed eleganza. A pochi passi
da Marsala — la piu occidentale delle
citta siciliane, dove un vento mediter-
raneo carico di sale accarezza le uve,
mentre il sole cocente le fa maturare
perfettamente —, Cantine Fina in con-

trada Bausa sono una finestra privile-
giata sulla “Riserva Naturale delle Iso-
le dello Stagnone”, creata nel 1984 e
caratterizzata da acque molto bas-
se. Qui il clima particolarmente mite
e ricco di storia, natura incontamina-
ta, saline ancora in attivita e una va-
sta rappresentanza di fauna volatile e
piante alofite (cioe in grado d’inserir-
si e prosperare su terreni con elevata
concentrazione salina), fanno di que-
sto territorio un luogo davvero magi-
co. E proprio in quest’area la viticoltu-
ra ha trovato il suo spazio in equilibrio
con la natura, visto che la coltivazio-
ne della vite risale addirittura all’epo-
ca dei Fenici. azienda & sita su un
promontorio da cui si gode di una vi-
sta mozzafiato: guardando verso oc-
cidente si ammira la misteriosa e in-
cantanta isola di Mothia, piu lontano
Favignana e le isole Egadi (Levanzo e
Marettimo), volgendo lo sguardo ver-
so0 nord si intravede in lontananza il
monte di Erice, che si riconosce dal-
la nuvola sempre presente, e in fon-
do si intravede San Vito Lo Capo. Un
terroir soleggiato e carezzato dai ven-



ti, dove il mare rende sapida la terra
e tutto cid che ne nasce porta den-
tro un sapore deciso e un forte ca-
rattere. La zona ¢ infatti influenzata
particolarmente dalla vicinanza del-
lo Stretto di Sicilia che dona sapidi-
ta e da un terreno a medio impasto
argilloso nell'interno e piu sabbioso
nei suoli costieri. La cantina di Bruno,
che fa convivere senza problemi i vini
da vitigni internazionali con quelli au-
toctoni, sottolineando che a vincere
sempre il terroir, & una struttura effi-
ciente, di moderna concezione e tec-
nologicamente avanzata, nella quale
il fondatore ha trasmesso tutta la sua
passione per la razionalita dell’orga-
nizzazione di spazi e processi, al fi-
ne di ottenere una resa ottimale delle
uve. “Bisogna conoscere il terroir sici-
liano per personalizzare i vitigni inter-
nazionali — commenta Bruno — anche
se non trascuriamo affatto, seguendo
la visione del mio maestro, la valoriz-
zazione dei vitigni autoctoni siciliani.

Percid quando si parla di ‘Sicilia con-
tinente enoico’ non si ‘babbia’ (non
si scherza, ndr)\”. Fiore all’occhiello
sono senz'altro il reparto vinificazio-
ne, che oggi permette una lavorazio-
ne nel massimo rispetto dell’integrita
del frutto e la barricaia, dalla capacita
totale, fra barriques e botti grandi, di
circa 50mila litri. Le vigne delle Canti-
na Fina, circa 10 ettari — il resto delle
uve provengono tutte da fornitori sto-
rici con cui vi € un rapporto d’amici-
Zia e stretta collaborazione — si esten-
dono principalmente lungo il declivio
della collina dove sorge la cantina e
ospitano vitigni autoctoni come il Gril-
lo, il Nero d’Avola e il Perricone per i
quali Bruno continua la ricerca di clo-
ni originali per ridare carattere anti-
co e “originale” ai propri vini. Anche
nelle bellissime etichette la volonta &
quella di esprimere tanta sicilianita, ri-
prendendo i motivi presenti nei mo-
saici della Cappella Palatina del Pa-
lazzo dei Normanni di Palermo, dal

produttori - oinos

2015 Patrimonio Mondiale del’Uma-
nita Unesco. Si sente che i vini di Bru-
no Fina — tutta la produzione di circa
600mila bottiglie & certificata biologi-
ca —, grazie alla grande dedizione per
il lavoro in vigna, sono il frutto di una
terra amata: trasmettono il caratte-
re ereditato dal territorio, il calore fa-
miliare e I'esperienza di chi il vino lo
ha sempre fatto col rispetto e la con-
sapevolezza che produrre in questo
contesto ambientale & una respon-
sabilita, oltre che motivo d’orgoglio.
La cantina della famiglia Fina, aperta
tutto 'anno ai wine lovers e da cui si
pud godere uno dei piu romantici tra-
monti al mondo, & stata costruita an-
che per dare ampio spazio all’ospita-
lita, rivolta sia ai turisti che ai sicilia-
ni, cercando di trasmettere emozioni
vere attraverso I'enoturismo ed eventi
incentrati sulla cultura del vino.
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La Val d’Orcia & un ecce-
zionale esempio di intelli-
gente opera di ridisegno
antropico del paesaggio;
rispecchia gli ideali e la ri-
cerca estetica che ne ha
guidato la concezione, tipi-
ci della citta-stato italiana.
Attraversata dal fiume Or-
cia, dal quale naturalmente
prende il nome, & stata ce-
lebrato dai pittori della
scuola senese, fiorita tra il
Duecento e il Quattrocento
e le rappresentazioni che
fecero quei maestri dei
fondi oro e dei paesaggi in
cui le persone sono raffi-
gurate mentre vivono in ar-
monia con la natura, sono
diventate icone dell’epoca
tra il Medioevo e il Rinasci-
mento. Dolci colline rico-
perte da una fitta vegeta-
zione di vigneti, oliveti, viali
di cipressi, faggeti e casta-
gneti, interrotte da antichi
borghi, villaggi, casali colo-
niche, abbazie, pievi, lo-
cande, santuari, ponti, ca-
stelli e rocche con torri im-
pervie. Ciascuno con la
propria incredibile storia,
che si disperdono nell’iso-
lata e lunare natura di luo-
ghi dove ancor oggi il tem-
po scorre lentamente. Ne
e perfetto esempio il ciclo
di affreschi di Ambrogio
Lorenzetti Allegoria ed Ef-
fetti del Buono e del Catti-
vo Governo (1338-1339),
conservato nel Palazzo
Pubblico di Siena in Piazza
del Campo. Opere d’arte
capaci di andare al di la del
valore artistico per tra-
scendere in quello archi-
tettonico, ambientale, so-
ciale. Tra il paesaggio duro
e accidentato delle Crete
Senesi e quello piu morbi-

do delle colline dove la
macchia mediterranea e |
campi di grano si interse-
cano in affreschi di rara
bellezza, si comprende
con chiarezza come e
quanto abbia pesato la
consapevolezza dell’'uomo
di dipendere, nelle sue
opere, dalle risorse
dellambiente circostante
e dal loro utilizzo in modo
non distruttivo. La Val
d’Orcia ha legato i suoi de-
stini piu antichi alla via
Cassia, la grande strada
consolare  romana che
metteva in comunicazione
Roma col nord ltalia e che
attraversa per intero la val-
le. Una strada che, per
gran parte del suo percor-
so, ricalca la storica via
Francigena, che da Santia-
go de Compostela porta i
fedeli al soglio di Pietro a
Roma e poi all’imbarco per
la Terra Santa, dove il sen-
so del viaggio ha lo spirito
del pellegrinaggio. Il transi-
to continuo di uomini e
merci lungo tale fonda-
mentale via di collegamen-
to decretd 'importanza di
alcuni centri abitati dell’a-
rea, fino a suscitare I'inte-
resse della Repubblica di
Siena nel Quattrocento.
Dopo la meta del Cinque-
cento, la Val d’Orcia entro
nell’orbita fiorentina insie-
me ai domini senesi, con-
servando il solo valore di
area agricola. A partire da-
gli anni Settanta del Nove-
cento, grazie alle peculiari-
ta paesaggistiche che ren-
dono la Val d’Orcia uno dei
luoghi piu suggestivi al
mondo, l'intera zona é sta-
ta piu volte scelta come
ambientazione per film di
rilevanza  internazionale,
come Fratello sole, sorella
luna del maestro Franco

Zeffirelli, che scelse Bagno
Vignoni, Pienza e Montal-
Cino per girare alcune sce-
ne del flm su San France-
sco. Anche o ballo da sola
di Bernardo Bertolucci e /I
paziente inglese di Antho-
ny Minghella sono stati in
parte girati qui. Ma la ric-
chezza e la varieta del pa-
esaggio, insieme alla sua
grande storia, non sono gli
unici elementi che caratte-
rizzano questo territorio in-
contaminato, anche la pro-
duzione enogastronomica
e infatti uno dei punti di
forza della Val d’Orcia, ol-
tre che identita culturale
delle comunita che la abi-
tano da secoli. Accanto a
vini famosi come il Brunello
di Montalcino e il Nobile di
Montepulciano, senza
scordarci della nuova de-
nominazione del vino Or-
cia, abbiamo il cacio peco-
rino di Pienza, il miele, I'o-
lio extravergine di oliva, i
salumi di Cinta Senese, i
funghi porcini del Monte
Amiata e, naturalmente, i
tartufi. La Val d’Orcia, con-
nubio di arte e paesaggio,
spazio geografico ed eco-
sistema, e I'espressione di
meravigliose  caratteristi-
che naturali, ma anche ri-
sultato e testimonianza
della gente che vi abita e vi
lavora. Come il “coltivatore
di pasta” Alessio Panare-
se. “Mio nonno paterno
Luigi, originario di un pae-
se della campagna di Be-
nevento, Sant’Arcangelo
Trimonte, venne in Tosca-
na nel 1951 e compro una
piccola azienda agricola
nel comune di Montepul-
ciano, mentre i parenti di
mia madre Daniela Grappi
erano mezzadri originari di
Monticchiello. Questo per
dire che siamo agricoltori

da molte generazioni e ab-
biamo sempre avuto le
mani in pasta nel grano. La
storia continua con mio
padre Alessandro, classe
1954, seconda generazio-
ne, che arriva a possedere
circa mille ettari di terreni in
Val d’Orcia coltivati a gra-
no — dall’inizio degli anni
Ottanta a oggi abbiamo
cercato di investire ogni
anno nella terra tutti i pro-
venti del nostro lavoro — e
circa tremila pecore. Sia-
mo infatti fra i piu grandi al-
levatori di ovini della Val
d’Orcia: il nostro comparto



agricolo si divide fra la pro-
duzione di cereali e la pro-
duzione di latte, destinato
alla realizzazione del Peco-

rino di Pienza”. | terreni
della famiglia Panarese,
immersi in una natura an-
cora incontaminata e bel-
lissima, con colori sempre
cangianti a seconda delle
varie stagioni, rientrano in
una zona protetta di
18.500 ettari all’interno del
Parco Artistico Naturale e
Culturale della Val d’Orcia.
E questi campi di grano
color dell’oro, protagonisti
assoluti del paesaggio, so-
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no di una bellezza cosi
struggente da esser stati
scelti nel 2000 dal regista
Ridley Scott per la scena
del famosissimo film co-
lossal Il Gladiatore, in cui il
protagonista Massimo De-
cimo Meridio, interpretato
dal premio Oscar Russell
Crowe, in un’atmosfera
quasi surreale e sospesa,
si inoltra nei Campi Elisi
camminando immerso nel-
le spighe di grano maturo
per ricongiungersi con la
famiglia. | terreni della Val
d’Orcia sono un luogo ri-
nomato fin dai tempi anti-

chi per la coltivazione di
uno speciale grano duro
d’alta qualita, che qui vie-
ne ancor oggi prodotto nel
pieno rispetto della terra,
con la sapiente pazienza di
chi sa aspettare, perché
non sono i grandi numeri a
cui mira, bensi il raggiungi-
mento di un prodotto di al-
ta qualita. “Attualmente
I’azienda e arrivata a un’e-
stensione di 1.200 ettari,
di cui poco meno di mille
insistono sui comuni di
Pienza, Castiglione d’Or-
cia e Montepulciano, men-
tre 260 sono fuori zona,

precisamente intorno alla
famosissima Abbazia di
San Galgano, nel comune
di Chiusdino, condotti in
regime biologico. Produ-
ciamo circa 15mila quintali
all’anno di grano duro che,
tradotto in percentuale di
resa, significa essere intor-
no ai 12mila quintali di se-
mola, che viene intera-
mente trasformata dal no-
stro pastificio — ci racconta
Alessio, terza generazione
dei Panarese — anche per-




ché non tutti i 1.200 ettari
vengono coltivati contem-
poraneamente per rispet-
tare la rotazione delle col-
ture e il necessario riposo
ciclico dei campi: le legu-
minose, come trifoglio e
erba medica, oltre al farro
e all’orzo, ridanno energia
al terreno. In media ci sono
sempre 400 ettari in pro-
duzione dedicati al grano
duro, mentre gli altri 800
ettari sono dedicati alla fie-
nagione e ai pascoli per le

pecore. Il nostro latte lo
conferiamo interamente al
caseificio Busti di Pisa,
che ormai da anni produce
il Pecorino di Pienza con la
nostra materia prima — sia-
mo tra i suoi maggiori con-
feritori per il Pecorino di
Pienza — attraverso un pro-
getto di filiera: Busti viene
a prelevare il latte con ca-
mion collegati tramite si-
stema satellitare al contali-
tri, cosi viene certificato
che se dalla Val d’Orcia
vengono prelevati 10mila
litri di latte, con la percen-
tuale classica con cui si fa

il Pecorino, conosciamo la
quantita esatta di chili di
formaggio che dovranno
essere prodotti”. Dai pre-
ziosi campi valdorciani si
ricava una particolare se-
mola di grano duro di otti-
ma qualita e, nella giusta
ottica della filiera corta, nel
2003 ¢é nato, in localita
Gallina, un pastificio, rile-
vato poi da Alessio Pana-
rese nel 2007 per chiudere
internamente la filiera: dal-
la produzione del grano
dei propri campi nella ri-
serva naturale di Lucciola-
bella a un elegante sac-

chetto della propria pasta
pronta da cucinare. “La
buona pasta € una passio-
ne personale, anche a ca-
sa mia ¢ la regina della ta-
vola. Noi, da buoni italiani,
ne mangiamo un piatto al-
meno sette volte a setti-
mana. Perché un bel piatto
di pasta porta con sé una
carica di profondo e roton-
do piacere dovuto alla
concentrazione degli ami-
di, maggiore del 60%, che
stimolano la produzione di
endorfine!”. Il tutto con lo
scopo di promuovere e
aggiungere valore al pro-




dotto piu antico, a cui € le-
gato a doppio filo dalla tra-
dizione familiare: il grano.
“A livello mondiale il grano
viene prodotto in tanti luo-
ghi dove non sarebbe fisi-
camente possibile produr-
lo e dove non riesce mai a
essiccare, mentre in Val
d’Orcia produciamo in ma-
niera etica, sostenibile e
tradizionale un grano ge-
nuino e salubre: qui a fare
la differenza ¢ il sole della
Toscana che a fa il suo la-
voro e permette di racco-
gliere il grano perfettamen-
te secco durante I'estate,

per uno sviluppo naturale
del processo. Non dimen-
tichiamoci che produrre
grano duro non solo & diffi-
cile e complicato, ma an-
che molto costoso. Occor-
rono infatti macchinari e
strutture ciclopiche che
prevedono grossi investi-
menti”. La natura argillosa
di buona parte dei terreni
di questo terroir inconta-
minato e la relativa aridita
estiva conferiscono qui al
grano duro un alto indice
di proteine, superiore al
13% e un glutine di alta
qualita, che donano alla
pasta consistenza e gra-
devolezza al palato. Cosi
nasce la PastaPanarese,
lavorata in maniera antica
per renderla inimitabile: la
magia della trafilatura al
bronzo conferisce alla pa-
sta l'aspetto poroso che
consente una maggior pe-
netrazione dell’acqua di
cottura e una miglior presa
ai  sughi; I’essiccazione
lenta a bassa temperatura
(dalle 18 alle 36 ore con
temperature inferiori a 50°
C) permette il manteni-
mento pressoché inaltera-
to delle caratteristiche or-
ganolettiche, proteiche e
di gusto degli amidi e del
glutine, senza provocare
una precottura e una eva-
porazione delle compo-
nenti nutritive. Esattamen-
te 'opposto di cid che av-
viene nella produzione in-
dustriale, che lavora ad al-
tissime temperature e per
poco tempo, massimo 4-5
ore, realizzando un pro-
dotto uniforme per colore,
di scarso sapore e con una
superficie cosiddetta “ce-
ramizzata”, che impedisce
cioé una buona penetra-
zione dell’acqua nella fase
di cottura: per implemen-

tare la produttivita e la resa
delle linee industriali si arri-
va a sfiorare i 130°, limite
che non bisogna oltrepas-
sare, perché oltre c’¢e il ca-
ramello puro. Non dobbia-
mo tralasciare, tra le altre
coseg, il ruolo fondamentale
dell’acqua purissima della
sorgente naturale del Vivo
d’Orcia sugli alti contraf-
forti del Monte Amiata, ex
vulcano spento, montagna
sacra, olimpo del popolo
etrusco, che sgorga a mille
metri di altitudine, total-
mente inodore e priva di
calcio. Tutte queste carat-
teristiche tradizionali ren-
dono PastaPanarese uno
dei prodotti di eccellenza
della gastronomia senese.
“Ogni sacchetto di pasta —
commenta Alessio — rac-
conta di valori radicati nel
territorio, di amore per la
terra d’origine e del desi-
derio di continuare a con-
servare le tradizioni gastro-
nomiche del territorio, re-
galando sapori genuini e
inediti”. Inoltre, il pastificio
di Alessio Panarese ¢ 'uni-
ca azienda italiana che
pud vantare e certificare
che tutta la pasta prodotta
utilizza esclusivamente se-
mola di grano duro prove-
niente dai propri campi,
che conserva tutto il sapo-
re del grano. Un controllo
costante sulla filiera pro-
duttiva che parte dalla
scelta del seme e prose-
gue fino al prodotto finito,
passando per la molitura
del grano. Il tempo e la
passione hanno portato il
vulcanico Alessio a svilup-
pare ben 19 formati, dai
piu classici a quelli legati
alla tradizione del territorio,
fino ad arrivare a forme piu
sfiziose, tutti lavorati in
modo artigianale, infatti,
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come una volta, il proces-
so di essiccamento awvie-
ne su stuoini di legno e per
la pasta lunga l'imbusta-
mento e fatto ancora a
mano per non danneggia-
re il formato. Due le linee
principali di produzione: la
classica e quella all’'uovo.
La classica, oltre natural-
mente ai pici, annovera
paste corte come penne
rigate, mezze maniche,
stracci, rigatoni, tortiglioni,
gigli toscani — che ricorda-
no il giglio di Firenze —, ca-
lamarata, paccheri, un for-
mato ormai nazionale. Poi
il formato lungo — con lin-
guine, pici, tagliatelle, pap-
pardelle, spaghetti alla chi-
tarra, spaghetti dell’Orcia —
e il formato gigante, con
pennoni, conchiglioni e fu-
silloni, riconosciuti dal New
York Times come una delle
migliori esperienze della vi-
ta in fatto di pastal La linea
alluovo, che utilizza uova
freschissime da alleva-
menti a km O al 30%, cioe
6-8 per chilo, vede come
formati le pappardelle, le
tagliatelle e i tagliatini. De-
cisamente un prodotto di
nicchia, con una produzio-
ne che non supera i 50
quintali al giorno, che, pur
essendo una quantita mi-
nima se rapportata ad altri
grandi nomi nazionali, ri-
mane pur sempre una pro-
duzione quantitativamente
rispettabile in ordine all’ar-
tigianalita. PastaPanarese
© esportata e apprezzata
per oltre il 90% all’estero,
in maggior misura verso gli
Stati Uniti. “Per questo vo-
glio parlare della pasta
simbolo della tavola sene-
se, che € anche uno dei
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nostri prodotti di punta: i
pici. Antenati degli spa-
ghetti, famosi a livello in-
ternazionale, di cui sono il
maggior  produttore  al
mondo! | pici, che hanno
radici profonde nella storia
e rappresentano un ali-
mento di grande interesse
fin dai tempi degli Etruschi,
sono il taglio di pasta cer-
tamente piu rappresentati-
vo, legato per tradizione
alla Val d’Orcia. Passando
alla storia moderna, du-
rante il boom economico
del secondo Dopoguerra,
le donne italiane si trova-
vano tradizionalmente la
domenica a tirar la sfoglia
e fare la pasta fresca, una
specie di rito divenuto cul-
tura. A Siena i pici, in Ve-

neto i bigoli, in Umbria gli
strangozzi, ogni citta o re-
gione aveva la sua pasta.
E quando dagli anni No-
vanta si & pian piano smes-
so di fare i pici a mano in
casa sono arrivati i pastifici
con le loro trafile. | miei pici
racchiudono profumi e sa-
pori contadini e, a differen-
za degli spaghetti, sono
autentici, originali e gros-
solani. Cio che ciispira € Ci
ricorda giorno dopo giorno
le origini e la natura dell’a-
zienda € un antico torchio
risalente al Cinquecento,
che abbiamo acquistato
nei dintorni. Anticamente
usato per la trafilatura della
pasta al bronzo — prova
provata che in Val d’Orcia
gia 500 anni fa si faceva la
pasta trafilata al bronzo —
la dimensione del foro mi
ha ispirato a produrre i pi-

ci. E se oggi i pici di Pasta-
Panarese, che porto in tut-
to il mondo, hanno circa
25 minuti di cottura & per-
ché il foro ha un diametro
da 3,3 millimetri. Una pa-
sta che ha sempre piu
successo per la sorpren-
dente consistenza che
mantiene dopo la cottura e
la gran capacita di presa ai
sughi — meglio se fatti in
casa — grazie al suo aspet-
to rugoso. La straordinaria
ruvidita e porosita dei pici
e un perfetto connubio col
ragu toscano, col sugo di
carne di selvaggina (cin-
ghiale e lepre, per citare i
piu noti), coi funghi porcini
del Monte Amiata oppure,
secondo I'antica tradizio-
ne, con salsa di pomodo-
ro, olio extravergine d’oliva
e Aglione Dop della vicina
Valdichiana, ingredienti

che richiamano le assolate
campagne toscane. Que-
sta trafila si distingue per
essere I'unico formato a
nido al mondo legato per
nome e tradizione alla no-
stra terra toscana: questa
pasta la dedichiamo non
solo ai buongustai, ma an-
che a coloro che sanno ri-
conoscere e apprezzare |
valori veri — conclude Ales-
sio Panarese —, quelli che
ci legano alla terra e alla
cultura di cui siamo parte.
Dentro ogni nostro prodot-
to ci sono tutti i valori in cui
crediamo e ai quali faccia-
mo riferimento nel lavoro di
ogni giorno”. Quali sono le
caratteristiche  esclusive
del grano valdorciano?
“Questo fazzoletto di terra




collinare & costituito da un
terreno difficile, fatto di ar-
gille impermeabili, per cui
quella poca acqua che ca-
de non penetra nel suolo,
ma scivola via. Quindi il
grano vive in sofferenza e
questo fa si che, per prote-
zione naturale, sviluppi
maggiormente la parte
esterna: la cariosside, ric-
ca di sostanze nutritive, tra
cui le proteine, & piu spes-
sa per proteggere il pro-
prio cuore. Cosi il grano
della Val d’Orcia ha un al-
tissimo tasso di proteine
che va di pari passo con la
sua salubrita, conciliando

la grande ricchezza della
materia prima con una
grande salubrita. L’'unica
problematica sono le rese

WL

per ettaro, che in termini
prettamente €COoNOMICi
sono bassissime, la meta
0 addirittura un terzo della
media nazionale italiana:

se un grano duro italiano
ha una resa anche di 65
quintali, in Val d’Orcia si
scende drasticamente sot-
to i 50, talvolta anche sotto

.
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i 30”. Percio se si parla di
PastaPanarese  bisogna
partire dal concetto di ma-
teria prima... “ltalia, do-
po secoli di tradizione pa-
staia casalinga e artigiana-
le, & diventato un paese di
industriali della pasta, che
per la maggior parte viene
prodotta da multinazionali,
magari anche quotate in
borsa. Naturalmente devo-
no presentare ogni fine an-
no il bilancio ai soci e ai
mercati: I'imperativo per-
cid non & quello che c’e
dentro la pasta, ma quello
che c’e sullo scaffale! Con
me bisogna proprio uscire
dal concetto di pasta indu-
striale, a cui tutti gli italiani
SoNno  purtroppo  abituati,
ed entrare in quello della

s
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pasta artigianale, che in
termini di numeri & una
percentuale insignificante,
si parla per lo piu di pas-
sione. Oggi, a differenza
del mondo del vino, in cui
€ molto radicato, il concet-
to di materia prima di vera
qualita nel mondo della
pasta non esiste, & stato
distrutto. La prima gran
differenza tra la mia pasta
artigianale e la pasta indu-
striale sta proprio nella
provenienza della materia
prima. lo produco 10mila
quintali di pasta all’anno, il
pastificio industriale piu
piccolo ne produce 2-3mi-
la quintali al giorno, quindi
fa in un giorno quello che
io produco in quattro me-
sil”. Ci spieghi nel dettagli il
processo produttivo? “lo,
essendo un contadino
prestato alla pasta, nono-
stante abbia fatto il liceo
classico e conservi un di-
screto bagaglio culturale,
ho semplicemente preso il
procedimento artigianale,
trasportandolo su una sca-
la pit ampia con un ap-
proccio scientifico. Il mio
successo deriva dal fatto
che non sono andato
avanti per schemi mentali,
ma sono stato pronto al
cambiamento e alla ricerca
continua della qualita, per-
ché nel mio prodotto arti-
gianale si deve percepire
una differenza netta da
quello industriale, altrimen-
ti non avrei ragione di esi-
stere. Ho creato un siste-
ma anche per trovare tutte
le ottimizzazioni possibili
che mi permettono di es-

sere sullo scaffale del su-
permercato a prezzi com-
petitivi e non andare del
tutto fuori mercato. Cosi
oggi ho una dimensione
piccola certo, ma tale che
i Molino Borgioli mi dedica
dei lotti di produzione,
compresi celle e sylos, do-
ve il grano viene stoccato
nella massima igiene, dan-
domi la semola fatta col
mio grano. Cosi, quando
arriva la semola al pastifi-
cio con carichi da 300
quintali I'uno, viene con-
servata nei miei sylos in
trevira, una sorta di stoffa
dove il prodotto respira e si
conserva perfettamente e
nel giro di qualche giorno
viene pastificata tutta
quanta. Il grano duro viene
macinato con una grana
molto grossolana perché e
difficile portarlo a uno stato
fine, motivo per cui quan-
do si mangia una pasta di
grano duro viene digerita
piu velocemente, perché si
aggrappa meno alle pareti
dell’intestino e quindi si as-
simila meno. Altra partico-
larita & che faccio il proce-
dimento di idratazione se-
parato dall'impasto: vado
a idratare la semola all’in-
terno di una sorta di venti-
latore che nebulizza I'ac-
qua, cosi la semola assor-
be l'acqua, crea una mi-
scela costantemente ba-
gnata e, quando vado
nell’impastatrice, ho una
massa omogenea. La se-
mola, che ha gia un 15%
di acqua dentro, media-
mente si idrata con un
30% di altra acqua, per cui
sulla massa si arriva ad
avere un 45% di idratazio-
ne che serve per creare la

magia della maglia glutini-
ca. In pratica, la pasta, da
semola, una volta estrusa,
rimane legata insieme sot-
to forma di penna o spa-
ghetto. Poi io faccio I'im-
pasto sottovuoto — cosa
complicata per I'industria
che, lavorando su camere
molto grandi, ha difficolta a
mantenere il sottovuoto —
dando cosi piu compattez-
za alle molecole. Cid ga-
rantisce una miglior maglia
glutinica e una pasta supe-
riore a livello di tenuta in
cottura. Vado poi a estru-
dere attraverso le varie tra-
file il composto di semola
idratata che, a seconda
dell'inserto che si trova
sulla trafila, prende una
determinata forma. Suc-
cessivamente ¢’é un bre-

vissimo passaggio — giusto
alcuni secondi — attraverso
un ventilatore ad aria cal-
da, che rimuove I'umidita
in eccesso a livello esterno
e anticipa I'effettiva e reale
essiccazione mediante
ventilazione d’aria calda,
che dura da una ventina di
ore fino alle circa 40, a se-
conda del formato — alcuni
per conformazione, forma
e dimensioni si essiccano
facilimente, altri meno, cer-
tamente una pasta piu
spessa avra bisogno di piu
tempo -, arrivando fino al
cuore della pasta, adagia-
ta su telai di legno. La ri-
cetta di essiccazione lenta,
cioé sotto i 65°, onde pre-



venire il cambiamento
strutturale a livello moleco-
lare della pasta, & dovuta
al fatto che oltre questa
temperatura cominciano i
processi prima di gelatiniz-
zazione e poi di fusione
dell’amido della pasta, che
la compone al 70%. Infatti
una delle grandi differenze
e che la mia pasta e croc-
cante, invece la pasta fusa
industriale  fa  l'effetto
chewing gum, schiacci
schiacci in bocca e non si
spezza mai. Percid dob-
biamo togliere non solo
tutta quanta 'acqua che &
stata aggiunta, ma anche
una piccola percentuale
originaria  della  semola,
che arriva col 15% di umi-
dita. Per legge deve esse-
re abbassata al 12,5% per

non far partire nessun pro-
cesso di fermentazione,
cosi da esser considerata
pasta secca”. Quali sono
le caratteristiche sensoriali
che contraddistinguono la
tua pasta? “Ha un sapore
nettamente piu intenso e
complesso, gia presente
al’origine e conservato in
produzione, mentre con
I’alta temperatura del mon-
do industriale il sapore si
perde. Con la mia pasta,
se vuoi fare un panel test
per testarne la bonta, ba-
sta che la scoli quand’e
bollita, ci metti un goccio
d’acqua di cottura, un filo
d’olio extravergine d’oliva
che rende scivolose le pa-
pille gustative e un po’ di
parmigiano che, essendo
sapido, € un esaltatore di
sapori. Se poi aggiungi un
gran condimento, raggiun-
gi il massimo del godimen-
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to! La digeribilita & dovuta
al fatto che nell’essiccazio-
ne a bassa temperatura il
reticolo molecolare dell’a-
mido rimane intatto come
tanti fili di seta. Gli enzimi
della digestione li attacca-
no e in 40 minuti il gioco &
fatto, mentre I'alta tempe-
ratura della pasta indu-
striale rende i fili, fonden-
doli assieme, come una
grossa fune, cioé una palla
nello stomaco che ci mette
addirittura da tre a quattro
ore per completare la dige-
stione”. Alessio Panarese
ha coltivato i suoi sogni,
trasformando la sua terra
di origine in terra di pasta.
“lo non faccio la pasta piu
sana, genuina, salutare e
buona del mondo con tutto
il sapore e il gusto dell’anti-
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ca tradizione toscana per-
ché sono bravo, ma solo
perché ho la grande fortu-
na di vivere in questo para-
diso, con scenari di grande
bellezza, che mi regala un
frumento di  nobilissima
qualita” conclude col suo
tipico spirito guascone, le-
gato visceralmente alle ter-
ra dei padri e dei nonni. La
famiglia Panarese affonda
le proprie radici nella sto-
ria, permeata dalla tradizio-
ne di un territorio vocato
alla bonta, mentre si ap-
presta a salutare il prossi-
mo ingresso nel mondo
della pasta dei tre figli di
Alessio, quarta generazio-
ne di “coltivatori di pasta”.
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La cipolla

di Certaldo,
selezione locale
di cipolla rossa,
€ un ortaggio
tipico toscano
coltivato

da tempo
immemorabile
nelle campagne
intorno al
delizioso borgo
omonimo in
provincia di
Firenze, che
nei secoli

é divenuto
elemento
fondante
dell’identita
cittadina,
nonché simbolo
di una civilta
contadina
d’antichissime
tradizioni.

andrea cappelli

Tanto che la figura della ci-
polla compare gia nell’an-
tico stemma comunale del
Xll secolo, quando il paese
era feudo dei conti Alber-
ti, come si vede ancor oggi
dipinto nel Salone dei Cin-
quecento di Palazzo Vec-
chio a Firenze: la cipolla

& troneggiante sul campo
bianco dello scudo biparti-
to col motto “Per natura so-
no forte e dolce ancora/ e
piaccio a chi sta e a chi la-
vora”. Un elemento talmen-
te tradizionale della cultu-
ra toscana da esser glo-
rificata dal cittadino piu il-
lustre del paese, Giovanni
Boccaccio, che nel VI libro
del Decameron, composto
tra il 1394 e il 1351, scri-
ve: “Certaldo, come voi for-
se avete potuto udire, & un
castello di Val d’Elsa posto
nel nostro contado, il qua-
le, quantunque picciol sia,
gia di nobil uomini e d’agia-
ti fu abitato. Nel quale, per
cid che buona pastura si
trovava, usd un lungo tem-
po d’andare ogn’anno una
volta, a ricogliere le limosi-
ne fatte loro dagli sciocchi,
un de’ frati di Santo Anto-
nio, il cui nome era frate Ci-
polla, forse non meno per lo
nome che per altra divozio-
ne vedutovi volentieri, con
cio che quel terreno produ-
ca cipolle famose per tutta
la Toscana”. La coltivazione
awiene in terreni ricchi di
zolfo di medio impasto ten-
denzialmente sciolti, fran-
co-sabbiosi o franco-argil-
losi, con contenuto d’argil-
la comungue non superio-
re al 30%, ben drenati con
falda acquifera a non me-
no di un metro di profondi-
ta. Questa preziosa coltura,

che cresce solo nel verde
della campagna certaldese,
viene tradizionalmente se-
minata in semenzaio, quin-
di trapiantata con messa a
dimora a file. Esistono due
tipi di cipolle rosse di Cer-
taldo: la “statina”, di forma
allungata, raccolta in prima-
vera-estate, dal color ros-
S0 chiaro violaceo, succosa
e dolce per il consumo fre-
SCO, € la “vernina”, raccolta
a fine estate per la stagio-
ne invernale, dal color ros-
S0 intenso, di forma roton-
da leggermente schiacciata
ai poli con tuniche interne
di color bianco-rossastro,
pezzatura  medio-grossa,
dal sapore sapido e pun-
gente, che pud esser con-
servata. Marchio registrato
lgp, nonché Presidio Slow
Food, a Certaldo le cipol-

loscano

“LACRIME DI CIPOLLA ROSSA DI CERTALDO”

le, oggi coltivate da pochi
agricoltori del posto, sono
un ingrediente essenziale in
cucina di quei patti che sia-
mo abituati a chiamare po-
veri, ma che alla fine sono i
piU buoni: perfetta da man-
giare cruda e fresca in insa-
lata 0 nella classica panza-
nella, anche se nelle ricet-
te piu tipiche che la vedo-
no protagonista € impiega-
ta cotta. Come ad esempio
nella classica zuppa di ci-
polla toscana, che vede ap-
passire questo ingrediente
in olio caldo, passarlo al se-
taccio e allungarlo con bro-
do vegetale e qualche pa-
tata, cosi da ottenere una
crema che si pud anche
spalmare su delle belle fet-
te di fragrante pane tosta-
to. Oppure nella “francesi-
na”, piatto di recupero cogli




avanzi del bollito che ven-
gono ricotti in padella con
tanta cipolla, pomodoro e
aromi a piacere. Certamen-
te per i certaldesi & motivo
di forte identita territoriale
e ragione d’orgoglio, con-
sapevoli che la loro cipolla
ha anche le potenzialita per
diventare, 0 meglio tornare
a essere, un elemento trai-
nante dell’economia loca-
le. Assolutamente convinto
ne ¢ il simpatico certaldese
Doc Claudio La Mattina, da
una vita nel settore alimen-
tare: “Dopo piu trent’an-
ni sempre in giro, nel 2019
ho deciso di tornare a casa
in Val d’Elsa, cosi ho aper-
to a Poggibonsi, in locali-
ta Fosci 25F, sulla strada
verso San Gimignano, Gu-
sto Toscano, una gastrono-
mia d’asporto che & anche
punto di ristoro con possi-
bilita di consumare como-
damente seduti all’inter-
no o nel dehor per un tota-
le di 70 posti. Siamo aperti
per le colazioni, poi servia-
mo il pranzo e chiudiamo
alle 20, dal lunedi al saba-
to”. Claudio offre solo piatti
con prodotti genuini a prez-
zi contenutissimi: una ribol-
lita sorprendente, un goloso
cinghiale al sugo da “scar-
petta”, una sopraffina por-
chetta, gustose salsicce lo-
cali con fagioli, un lampre-
dotto sublime, un tonno del
chianti davvero ottimo, fi-
No a un cacciucco di pesce
freschissimo il venerdi. E se
insieme al pane viene servi-
ta una focaccia davvero in-
vitante, vi consiglio di tenere
uno spazio per i dolci: tor-
te e crostate tutte rigorosa-
mente fatte in casa. Annes-
so al locale vi & poi anche
un laboratorio di trasfor-
mazione. “Abbiamo awviato
una produzione di porchet-

te, ariste arrosto, prosciutti
cotti, il tutto solo con carni
di filiera corta: avendo una
bella esperienza decenna-
le di lavorazione delle carni
in un salumificio a Montal-
cino, in qualche modo vo-
levamo proseguire a servire
i nostri clienti storici”. E qui
arriva il richiamo alla terra
dei padri e dei nonni... “Da
sempre intimamente legato

al mio paese natio e convin-
to del gran pregio della no-
stra profumata cipolla au-
toctona, dapprima ho in-
ziato una produzione di una
gustosa marmellata, che
viene cotta per una venti-
na di ore, lentamente, sotto
i 90°, perfetta da abbinare
coi formaggi. In seguito ho
messo a punto anche una
segreta ricetta, che preve-

de la schiacciatura delle ci-
polle per estrarne I'anima,
per un insolito condimen-
to realizzato dalla riduzione
di cipolle rosse di Certaldo,
zucchero e aceto, che ho
chiamato ‘Lacrime di cipol-
la di Certaldo’, da abbina-
re alle carni e non solo; un
intrigante aceto balsamico
di cipolla rossa di Certaldo,
tutto da provare!”.
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I’AZIIENDA AGRICOLA

PRESENTA LLO ZAFFERANO

1

DI TRAMONTI

clIrad

Felix

NELLA COSTA DI AMALFI

carolina milite

Soprattutto nel Mezzogior-
no si moltiplicano sem-
pre piu le piccole aziende
che decidono di dedicar-
Si a questa spezia. Anche
in Campania la coltura di
questo fiore sta prendendo
piede e a oggi il bulbo di
zafferano € coltivato in tut-
te le provincie della regio-
ne. Il cosiddetto “Oro Ros-
S0”, annoverato tra le spe-
Zie piu costose al mondo,
e conosciuto fin dai tem-
pi antichi, tanto che se ne
parla nei miti greci e nella
Bibbia. Originario dell’Asia
Minore, fu introdotto nel VI
secolo d.C. in Europa da-
gli Arabi — la parola zaffe-
rano deriva appunto dal-
la parola araba “za’faran”
— e arrivo in ltalia nel Tre-
cento per opera di un mo-
naco del Tribunale dell’In-
quisizione che porto il se-
me della spezia pregiata
sull’altopiano di Navelli, in
Abruzzo, al ritorno da un
viaggio in Spagna. Per la

laboriosa coltivazione del-
lo zafferano occorre poco
terreno, ma molto lavoro e
una buona manualita nella
prima trasformazione del
fiore. Dopo I'estrazione, lo
stimma trifido viene fatto
seccare per esser utilizza-
to in alcuni preparati medi-
cinali e soprattutto in cuci-
na — anticamente era usato
come colorante per tingere
preziose sete e per dipin-
gere — per il suo particolare
aroma e per la tonalita gial-
lo-dorata che dona ai piat-
ti. Per ottenere un grammo
di stimmi di zafferano ci vo-
gliono almeno 150 fiori. Ci
vuole molta passione, ma
i sacrifici vengono ripagati,
la coltivazione da soddisfa-
zioni. Nel polmone verde
della Divina Costa, a Tra-
monti, che non & solo Cit-
ta del Vino, Patria del Fior-
dilatte, Paese della Pizza,
Citta del Castagno, dove
il vento di tramontana de-
grada dolcemente verso |l
mare, |'azienda agricola |l
Tintore si € cimentata nella

coltivazione di questa spe-
zia pregiata e affascinante
dal luglio 2019, in seguito
a un precedente sopralluo-
go degli esperti e consoli-
dati contadini dell’associa-
zione “Le vie dello zaffera-
no”, guidata dal presidente
Nicola Ursini. “Siamo stati
seguiti e consigliati in tutto,
dalla preparazione e conci-

mazione naturale del terre-
no fino alla conservazione
degli stimmi — ci spiegano i
titolari dell’azienda, i signori
Caso — un lungo e minuzio-
S0 lavoro che il primo anno
ci ha regalato circa 1.500
fiori, una gran soddisfazio-
ne per i nostri occhi, ma
dagli stimmi abbiamo rica-
vato soltanto 10 grammi
di zafferano. La stagione
successiva il raccolto & tri-
plicato e adesso ci stiamo
dedicando all'immagine e
alla presentazione del pro-
dotto, per uscire con una
nuova veste e un packa-
ging funzionale”. Il Tintore
€ un’azienda agricola do-
ve si coltivano prodotti di
nicchia quali le more selva-
tiche e la mela limoncella,




frutti simbolo di una biodi-
versita unica, da cui si rica-
vano ottime confetture. La
coltivazione del Crocus sa-
tivus & nata come idea per
diversificare le coltivazioni e
integrare il reddito di un’a-
zienda che e gia ben orga-
nizzata. Da qui anche I'idea
di creare il circuito “Adotta
un solco”, per far conosce-
re il prodotto e le ore di la-
vorazione che stanno dietro
a un piccolo fiorellino. L'as-
sociazione aiuta a investire
in questa piccola avventu-
ra una giovane azienda che
non si dedica solo alla pro-
duzione dell’oro rosso, ma
di tanti altri prodotti tipici —
anch’essi inseriti nel circui-
to — coltivati e trasformati in
conserve, confetture o pre-

sentati a tavola agli ospi-
ti dell’agriturismo in gusto-
si e succulenti piatti tipici
della tradizione tramonta-
na. “E stiamo gia pensan-
do a nuovi prodotti da pro-
porre — ci raccontano i si-
gnori Caso — cosl, accan-
to alle nostre marmellate e
confetture (tra le piu ama-
te dai nostri clienti quella al
peperoncino che si sposa
divinamente ai taralli al vi-
no Tintore), che vedranno
tra gli ingredienti utilizzati lo
zafferano da noi prodotto,
stiamo pensando all’alle-
stimento di show cooking,
degustazioni e cooking
class per far conoscere e
realizzare ricette che veda-
no lo zafferano quale ingre-
diente principe”.

produttori - oinos
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Vino
loscana

lot

La Toscana é uno dei marchi piu forti del Ma-
de in ltaly, soprattutto nel vino. Un nome in
grado di evocare prodotti di grande qualita,
associati a un territorio d’indiscusso fascino,
che nel panorama internazionale gode di una
indiscussa notorieta e altrettanto appeal.

andrea cappelli

Che ora sara valorizzato ancor piu dal
Consorzio Vino Toscana, evoluzione
dell’Ente Tutela Vini di Toscana, forte-
mente voluto dai produttori del vino
Toscana Igt, che gestira, coordinera e
tutelera quella che & addirittura la se-
conda importantissima denominazio-
ne della Regione in termini di produ-
zione media annua. Il consiglio d’am-
ministrazione, per il triennio 2019-
2022, & costituito da 11 componenti:
Cesare Cecchi (alla guida della storica
realta di famiglia a Castellina in Chian-
ti), presidente; Lamberto Frescobaldi
(presidente  Frescobaldi), vicepresi-
dente; Rosanna Matteoli (cantina co-
operativa del Montalbano), vicepresi-
dente; Davide Ancillotti (presidente
cantina cooperativa Chiantigiane);
Renzo Cotarella (amministratore dele-
gato Antinori); Maria Giulia Frova (te-
nuta Il Corno); Luigi Parri (azienda
Parri); Sandro Sartor (amministratore
delegato Ruffino), Massimo Tuccio
(presidente cantina cooperativa | Vini
di Maremma): Enrico Viglierchio (diret-
tore generale Banfi); Gianni Zipoli (di-
rettore generale cooperativa Cantine

Leonardo). Il direttore & Stefano Cam-
patelli, che vanta una trentennale
esperienza nel mondo consortile del
vino toscano. La miscela di condizioni
e valori che si riscontra nella realta vi-
tivinicola della produzione di vino in
Toscana € molto significativa: le con-
dizioni ambientali, le conoscenze ac-
quisite in secoli di coltivazione della vi-
te e della produzione di vino hanno
consentito o sviluppo di aziende e im-
prenditori che si posizionano ai massi-
mi livelli della vitivinicoltura mondiale.
In quest’ambiente cosi attivo sono
nati sia molti vini che fanno riferimento
alla tradizione e altri all’innovazione,
che comungue hanno trovato il loro
naturale inserimento all’interno del di-
sciplinare del vino Toscana Igt, che
prevede poche regole, in modo da
permettere I’ottenimento di una gam-
ma molto ampia di prodotti idonei a
essere abbinati a tutto pasto con
qualsiasi tipo di piatto. Le ampie pos-
sibilita date dal disciplinare consento-
no davvero di rappresentare piena-
mente la ricchezza della viticultura re-
gionale, permettendo d’intraprendere
strade nuove e cogliere opportunita
che non possono esser trovate nelle
realta produttive locali, i cui disciplina-
ri Doc e Docg prevedono regole strin-
genti che fanno riferimento a una pre-

cisa caratterizzazione dei vini. Di con-
seguenza, considerando il valore ag-
giunto costituito dal brand Toscana,
I'lgt potrebbe fungere da traino per
un’offerta composta tanto da prodotti
vitivinicoli quanto da altri beni e servizi
espressi dal suo territorio d’origine.
Infatti un altro importante elemento da
considerare, relativamente al vino To-
scana Igt, riguarda il patrimonio stori-
co e culturale, unico al mondo, della
regione. Questa condizione, seppur
non legata direttamente alla realta viti-
vinicola, esalta la percezione del vino
e dei prodotti agricoli della Toscana,
conferendogli un’immagine alta e ri-
conosciuta a livello internazionale.
L'areale di produzione copre l'intero
territorio della regionale ed € possibile
produrre vino con tutti i vitigni autoriz-
zati alla coltivazione. La produzione
complessiva di vino in Toscana oscilla
trai 2,3 ei2,6 milioni di ettolitri all’an-
no, di cui la denominazione Toscana
Igt, coi suoi 1.400 imbottigliatori, rap-
presenta mediamente il 26%, una su-
perficie media annua di vigneto colti-
vato di 12.500 ettari. Una produzione
media annua di 620mila ettolitri per
una media di 90 milioni di bottiglie To-
scana Igt che rappresentano oltre il
30% della produzione regionale im-
bottigliata ogni anno, quindi una fetta



importante del mercato del vino regio-
nale, con un valore che si aggira addi-
rittura sul mezzo miliardo di euro. Le
tipologia di bottiglie mediamente pro-
dotte ogni anno sono per il 74% vini
rossi, il 21% bianchi e il 5% rosati. In
ordine ai mercati, il domestico vale |l
31%, mentre I'export il 69% (Europa
46%, Stati Uniti 33%, Asia 6% e altre
aree 15%) con una crescita del 126%
negli ultimi 10 anni. “Proprio per tutte
queste sue qualita, la Toscana € un
marchio che va difeso e tutelato ed &
evidente che, senza un organismo ri-
conosciuto e incaricato — commenta |l
presidente Cesare Cecchi — questo
valore verrebbe sottoposto a un inde-
bito utilizzo e alla sua inevitabile usura
temporale. Pertanto lo scopo fonda-
mentale del nostro Consorzio & pro-
prio questo: proporsi per svolgere
funzioni di ordine generale che i singo-
li produttori non sarebbero in grado di
compiere con efficienza, a partire dal
contrasto per l'uso fraudolento del
nome Toscana sui prodotti enologici.
Tutti noi produttori sentiamo la neces-
sita di avere un Consorzio importante
di riferimento che abbia una doppia
funzione: essere un valido e rappre-
sentativo interlocutore per confrontar-
si con la Regione Toscana e le istitu-
zioni nazionali come il Ministero e infi-

ne comunitarie a livello europeo, visto
che al momento non esiste alcuna
istituzione di riferimento. Soprattutto
ciinteressa avere qualcuno che tuteli il
nome Toscana per evitare possibili uti-
lizzi non conformi e privi del rispetto
della legge, problema al quale dovre-
mo porre massima attenzione nel
prossimo futuro. In altri termini, € ne-
cessario operare affinché I'lgt Tosca-
na acquisisca un’identita specifica e
questo ha una valenza talmente forte
che, a mio awiso, finora e stato sotto-
valutato. Invece, adesso che final-
mente se ne parla, emerge finalmente
I'interesse da parte di molti. C’¢ la re-
ale necessita di gestire il vino di To-
scana, riferimento geografico di gran-
de importanza nel panorama della
produzione vitivinicola nazionale € in-
ternazionale. Cosi, con quest’ulteriore
deciso passo, abbiamo inteso creare
un organismo in grado di accogliere
tutte le realta, grandi e piccole, singo-

le e aggregate, che operano nella filie-
ra produttiva del vino Toscana Igt, che
ha sempre rappresentato il laboratorio
di tutti i vini della regione. Auspichia-
mo che tutti i produttori operanti nel
settore vitivinicolo della Toscana pos-
sano riconoscersi in questo Consor-
zio, che si occupa della gestione, tu-
tela e valorizzazione del vino Toscana
Igt, per sviluppare insieme tutte quelle
azioni finalizzate a ottenere le migliori
soddisfazioni dal nostro lavoro”. “Il pri-
mo obiettivo — spiega il direttore Ste-
fano Campatelli — & proteggere que-
sto riferimento geografico molto im-
portante e dar vita a un percorso di
valorizzazione che sara owviamente
diverso da quello della altre denomi-
nazioni, perché riguarda tutta la regio-
ne e tanti vini diversi, da prodotti entry
level a vini di assoluto valore. Senza

Cesare Cecchi e Stefano Campatelli
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uno specifico organismo di tutela non
e possibile proteggere il nome Tosca-
na, brand di grande valore nel pano-
rama internazionale e pertanto molto
appetibile, perché i produttori da soli
non sarebbero chiaramente in grado
di contrastare i numerosi tentativi di
utilizzo improprio che vengono regi-
strati nel mondo. Da qui la necessita
di costituire una struttura indipenden-
te, piu dinamica e operativa del vec-
chio Ente di Tutela, che sviluppi inda-
gini per conoscere nel dettaglio la re-
alta produttiva, studi il mercato, con-
divida e renda note tali analisi, per-
mettendo ai produttori di individuare
percorsi produttivi e politiche di mar-
keting, oltre che condividere modalita
di valorizzazione del vino Toscana Igt.
Vogliamo percid che questo Consor-
zio, con sede in via dei Serragli n°133
nel centro storico di Firenze nella zona
di Porta Romana (www.consorziovi-
notoscana.it), di cui possono far parte
viticoltori, vinificatori e imbottigliatori
che rivendicano vino Toscana Igt, sia il
piu inclusivo possibile. Il nuovo statuto
consente infatti la piu ampia parteci-
pazione alle decisioni e all’elaborazio-
ne delle strategie di sviluppo della de-
nominazione, un approccio che non
potra che rendere ancor piu incisiva
I'attivita consortile”. Come viene in-
quadrata questa denominazione dai
produttori? “E considerata una deno-
minazione di ricaduta, perché puoi
declassare da una denominazione su-
periore, cioé Docg o Doc, a Igt Tosca-
na, percio risente molto dell’anda-
mento vendemmiale”. Quali progetti
state portando avanti? “Sul piano
operativo le attivita sono rivolte alla tu-
tela del nome — continua Cecchi —. Bi-
sogna ridare credibilita e dignita al no-
me Toscana, perché sul mercato ci
sono prodotti con questo nome che
andrebbero controllati con piu atten-
zione. L'obiettivo di medio termine
consiste poi nell’accogliere tutte le re-
alta imprenditoriali della Regione che
operano nella filiera del vino Toscana
Igt per ottenere in futuro il riconosci-

mento erga omnes, funzionale alla tu-
tela degli interessi collettivi. Un obietti-
VO con importanti ripercussioni anche
di ordine generale, tanto piu evidenti
se si considera da un lato il ruolo che
il vino gioca nell’limmagine internazio-
nale della Regione, dall’altro il suo ef-
fetto moltiplicatore verso il turismo e la
sua economia. Quando questo ci sa-
ra, potremo operare su piu fronti per
tutelare e valorizzare al massimo le
produzioni a Igt Toscana. Devo am-
mettere comunque che con un consi-
glio d’amministrazione come il nostro,
realmente rappresentativo dell’intera
regione, ogni obiettivo & realizzabile.
Per il ruolo e l'esperienza dei suoi
componenti, il nuovo Consiglio con-
centra infatti al suo interno grandi
competenze, tanto sugli aspetti pro-
duttivi quanto sulle dinamiche com-
merciali e di mercato, nondimeno
I'apporto degli altri soci contribuira ad
accrescere |'efficacia delle sue iniziati-
ve”. Quali sono a oggi i numeri che
esprime il Consorzio? “Da quando Ci
siamo mossi abbiamo attirato I’atten-
zione e generato un bell’entusiasmo
da parte di tutti coloro che hanno re-
cepito I'importanza del brand Tosca-
na, che & di una potenza incredibile,
cosi ci sono state tante adesioni, an-
che inaspettate. Oggi rappresentiamo
oltre il 50% della produzione di Igt To-
scana — quando abbiamo iniziato il
proselitismo, il vecchio Ente ne rap-
presentava solo il 26%, quindi abbia-
mo quasi raddoppiato le adesioni —,
cioe 50milioni di bottiglie su una pro-
duzione complessiva di 90milioni con
un centinaio di ragioni sociali che rap-
presentano circa 800 soci, poiché le
cantine sociali, anche se la ragione
sociale € univoca, contano per il nu-
mero dei conferitori. Tutto questo in
un complicatissimo momento pande-
mico in cui non ci sono state fiere,
eventi e occasioni di contatto. | nume-
ri fortunatamente col tempo tendono
a salire, ma vorremmo anche coinvol-
gere fortemente le associazioni di ca-
tegoria — Cia, Confragricultura, Coldi-
retti, Unione Agricoltori — che hanno
un contatto diretto coi viticoltori, col
doppio effetto di poter rendere possi-

bile il riconoscimento del Consorzio e
avere sotto lo stesso tetto tutti gli at-
tori della filiera, per avere una totale
sintonia che porti al successo nei no-
stri vini in ltalia e nel mondo”. Fare
questo lavoro in una regione di pro-
duzione cosi importante come la To-
scana € un’impresa titanica... “Esatto
e il fatto che fino a oggi non ci sia riu-
scito nessuno te lo dimostra, ma per-
ché non provarci? Dai tantissimi con-
tatti che abbiamo fatto, abbiamo visto
che molti produttori sono piu maturi,
formati e hanno senz’altro piu espe-
rienza rispetto a 20 o 30 anni fa, cosa
che li porta a capire che non solo 'u-
nione fa la forza, ma riesce a risolvere
i mille problemi che possono venire
sia dalla Regione che dal Ministero o
dall’Europa. Oggi ci confrontiamo sui
mercati con tanti Paesi esteri produt-
tori, coi quali facciamo lo stesso gio-
co, ma con regole diverse, quindi se
una regione come la Toscana riuscis-
se a mettere sotto lo stesso ombrello
tutta la produzione Toscana Igt avreb-
be una forza contrattuale incredibile
non solo a livello nazionale, ma anche
internazionale, riuscendo veramente a
valorizzare un brand gia di per sé for-
tissimo, aggiungendo un plus al pro-
dotto commercializzato. Senza di-
menticare che il potenziale produttivo
di questa denominazione ha numeri
impressionanti, praticamente si parla
di un quarto di tutta la produzione to-
scana di vino, sostenuta dal fatto che
tutti i vitivincoltori hanno la possibilita
di produrre un Igt”. Chiaramente ave-
te ancora tanto da fare, convincere le
persone e un lavoro difficile, pero nel-
la vita bisogna porsi sempre obiettivi
ambiziosi... “Al momento il Consorzio
non ha i requisiti minimi per il ricono-
scimento previsti dal decreto ministe-
riale 18/7/2018, che prevede, per il ri-
conoscimento ufficiale, che un Con-
sorzio rappresenti un minimo del 35%
dei produttori che rivendicano la pro-
duzione e un minimo del 51% della
produzione. Come numeri, a livello di
produzione ci siamo, siamo invece un
po’ siamo indietro come numero di
produttori, dovremmo associarne an-
cora 900-1.000. Il secondo step sara



I'erga omnes, per il cui riconoscimen-
to abbiamo bisogno di almeno del
66% della produzione e del 40% dei
produttori. E quando avremo supera-
to una certa quota, siamo sicuri che Ci
sara una confluenza naturale”. Cosa
state facendo in concreto per la pro-
tezione del nome? “Abbiamo eredita-
to — e questa ¢ stata una gran forza —
la registrazione del marchio Toscana
in classe 33 per i vini, quindi possiamo
intervenire. C’é certamente nel mon-
do un fortissimo interesse a utilizzare |l
nome Toscana e da questo punto di
vista stiamo facendo un gran lavoro
che credo sia apprezzato, infatti ab-
biamo gia risolto questioni di soggetti
che volevano registrare Toscanino,
Toscanello, Tuscania, Bella Toscana.
In questo momento abbiamo altre 3-4
situazioni pendenti”. Cosa mi dite a Ii-
vello di costi associativi? “La volonta &
di essere piu inclusivi possibile, infatti
con l'attuale numero di soci abbiamo
gia dimezzato le quote, percio i costi
sono davvero minimi, si parla di 30

centesimi I'ettolitro imbottigliato, cioe
tre millesimi a litro, percio per ogni
bottiglia sono due millesimi. Certa-
mente il costo non pud essere un de-
terrente all’adesione. Non abbiamo,
come altri consorzi, pesanti attivita
promozionali a bilancio, il nostro & un
approccio diverso, magari col tempo
potremmo provare a fare vari tipi di at-
tivita, ma credo che non saranno mai
al livello degli altri consorzi toscani.
Non vedo questo Consorzio in con-
correnza con gli altri, semmai lo vedo
al loro fianco nella tutela del nome To-
scana, che ormai qualche Consorzio
Doc e Docg prevede anche per le
proprie etichette. Ovviamente ci sono
anche aziende che avrebbero voglia
di spingere ancor piu sul nome, se i
produttori ¢ci crederanno e vorrano in-
vestire — penso soprattutto ai piccoli —
prevederemo in futuro d’'implementa-
re strategie di promozione istituziona-
le di medio e lungo termine in ordine a
marketing, comunicazione e parteci-
pazione con un nostro stand a fiere,
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degustazioni ed eventi. Penso che le
Doc e le Docg debbano giustamente
fare la loro strada in autonomia, ma
I'esistenza e la piena funzionalita di un
Consorzio che riesca a scremare in
basso, evitando bottiglie Igt Toscana
in vendita a prezzi vergognosi, che
potrebbero tirar giu 'immagine, € in
questo momento fondametale”. Tra
laltro il sistema della Doc e Docg to-
scane non pare funzioni tutto a pieno
regime... “Negli scorsi decenni sono
state create, anche dal nulla, molte
Doc e Docg, forse troppe, infatti qual-
cuna addirittura non € mai stata riven-
dicata e altre passano purtroppo un
indubbio momento di crisi. Si va verso
una polarizzazione intorno alle Doc e
Docg storiche, che hanno prodotti
dal'immagine consolidata e verso il
brand Toscana, riconoscibile anche
sul mercato internazionale e con un
bel potenziale ancora inespresso”.
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AL VIA IL PROGETTO UGA (UNITA GEOGRAFICHE AGGIUNTIVE)
DEL CHIANTI CLASSICO. SANGIOVESE AL 90%
[ SOLO VITIGNTI AUTOCTONI PER LA TIPOLOGIA GRAN SELEZIONE
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La via maestra é continuare il percorso
di valorizzazione delle caratteristiche
distintive del Chianti Classico: una strada
che, negli ultimi anni, ha portato

la denominazione del Gallo Nero sempre
piu in alto nelle classifiche internazionali
dei vini d’alta qualita, incrementandone
la notorieta, il prestigio e la diffusione
sulle tavole di tutto il mondo.

Il presidente del Consorzio Vino Chianti Classico Giovanni Manetti

Cosl nello scorso maggio
'assemblea dei soci del
Consorzio Vino  Chianti
Classico ha approvato, a
larghissima maggioranza,
un progetto di modifica al
disciplinare di produzione
della storica denominazio-
ne che prevede due impor-
tanti innovazioni in questa
direzione. Il progetto, che e
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stato possibile presentare
grazie a un intenso lavoro
del consiglio d’amministra-
zione durato alcuni anni,
raccoglie I'esigenza, natain
seno al corpo sociale, di
una sempre piu ampia va-
lorizzazione delle caratteri-
stiche peculiari che distin-
guono e rendono unica la
denominazione del Gallo
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Nero. La prima proposta di
modifica al disciplinare di
produzione riguarda il pro-
getto di suddivisione del
territorio di produzione in
aree piu ristrette e dotate di
maggiore omogeneita, per
arrivare a indicare in eti-
chetta il nome del borgo o
del villaggio. Le norme na-
zionali ed europee consen-
tono infatti che, per i vini
Dop (denominazione d’ori-
gine protetta), si possa far
riferimento a unita geografi-
che aggiuntive (Uga), iden-
tificate all’interno della zona
di produzione della deno-
minazione. Fra gli obiettivi
della proposta di modifica,
quello di rafforzare la co-
municazione del binomio
vino-territorio, aumentare la
qualita in termini d’identita
e territorialita, consentire al
consumatore di conoscere
la provenienza delle uve e,
non ultimo, stimolare la do-
manda attraverso la diffe-
renziazione dell’offerta.
L’introduzione del nome del
villaggio in etichetta servira
infatti a intercettare e sod-
disfare I'interesse di opera-
tori, ristoratori ed enotecari,
ma anche di tutti gli appas-
sionati di Chianti Classico
che, in numero sempre
maggiore, desiderano ap-
profondire la conoscenza
del rapporto fra i vini del
Gallo Nero ¢ il loro territorio
d’origine. Per questo sono
state individuate e delimita-
te 11 aree, distinguibili in
base a criteri specifici quali
la riconoscibilita enologica,
la storicita, la notorieta e la
significativita in termini di
volumi prodotti: Castellina,
Castelnuovo Berardenga,

Gaiole, Radda, San Ca-
sciano, San Donato in Pog-
gio, Vagliagli; mentre il co-
mune piu grande del terri-
torio, Greve in Chianti, che
ha maggior eterogeneita, e
stato deciso di dividerlo in
quattro: Greve, Panzano,
Lamole e Montefioralle. Da
sottolineare che in questa
prima fase, le Unita Geo-
grafiche Aggiuntive saran-
no applicate alla sola tipo-
logia Gran Selezione, con
la disponibilita e I'apertura
all’utilizzo anche per le altre
due tipologie (Annata e Ri-
serva) in un prossimo futu-
ro: una scelta d’'importanza
strategica per rafforzare
lintento delle Uga di rap-
presentare le eccellenze
del territorio, potendo cosi
competere in modo piu in-
cisivo coi piu grandi vini del
mondo. “E il territorio che
fa la differenza: & da sem-
pre uno dei nostri motti
preferiti — afferma Giovanni
Manetti, presidente del
Consorzio — perché quello
del Chianti Classico & sen-
za dubbio un territorio dav-
Vero unico, coperto per
due terzi da boschi e con
solo un decimo d’areale
dedicato alla viticoltura. Un
territorio capace di espri-
mersi al massimo in tutte le
declinazioni del Gallo Nero.
Il vino, come spesso ho af-
fermato in questi tre anni
del mio mandato da presi-
dente, rispecchia il territorio
come un’immagine foto-
grafica in negativo e per
questo & cosi importante
sia preservare il suo conte-
sto ambientale e paesaggi-
stico che poterlo racconta-
re al consumatore nelle sue
varie sfaccettature, anche
attraverso I'etichetta”. La
seconda proposta di modi-
fica al disciplinare riguarda

l'uvaggio della tipologia
Gran Selezione. A ogdgi, le
tre tipologie di Chianti Clas-
sico — Annata, Riserva e
Gran Selezione — attingono
alla stessa base ampelo-
grafica: 80-100% Sangio-
vese e fino al 20% massi-
mo di vitigni a bacca rossa
autorizzati, autoctoni e/o
internazionali. Col nuovo
disciplinare, per la tipologia
Gran Selezione, cresce la
percentuale minima di San-
giovese (90%) e scompaio-
no, in caso di blend con al-
tri vitigni, quelli internazio-
nali, ovvero saranno am-
messi solo gli autoctoni a
bacca rossa fino a un mas-
simo del 10%. Fondamen-
tale & infatti il legame col
territorio per questa tipolo-
gia, l'unica a essere pro-
dotta con uve esclusiva-
mente di competenza
aziendale: per rafforzare il
binomio vino-territorio e
connotare di ancora mag-
gior identita le etichette del-
la Gran Selezione ¢ stato
approvato I'utilizzo esclusi-
vo dei vitigni autoctoni co-
me complementari al San-
giovese, in quanto mag-
giormente espressivi e rap-
presentativi della zona di
produzione e della tradizio-
nale viticoltura chiantigiana.
Ricordiamo che la tipologia
Gran Selezione, introdotta
con l'ultima revisione del
disciplinare del 2013, ¢
prodotta oggi da ben 154
aziende per un totale di
182 etichette e rappresen-
ta circa iI 6% dellintera
produzione di Chianti Clas-
sico. E, da quando é sul
mercato, ha riscosso sia un
grande interesse da parte
del pubblico che ottime re-
censioni dalla stampa di
settore. Recentemente,
proprio con questa tipolo-

gia, il Chianti Classico ha

ottenuto il suo primo
100/100 da una nota firma
della critica internazionale.
Di tutte queste novita sia-
mo andati a parlare con
Giovanni Manetti, al quale
per prima cosa chiediamo
un bilancio di questi tre an-
ni di presidenza: “Innanzi-
tutto devo dire che questi
36 mesi sono letteralmente
volati, ma sono stati molto
awincenti, seppur compli-
cati, perché abbiamo do-
vuto affrontare sfide titani-
che legate alla crisi pande-
mica. Comunqgue un bilan-
cio della gestione del Con-



sorzio bisognerebbe chie-

derlo ai miei 500 soci...
Una cosa importante e
senz’altro aver portato a
termine significative modifi-

che al disciplinare di produ-
zione, in particolare agli ar-
ticoli 2 e 7. Il primo riguarda
la base ampelografica della
Gran Selezione col Sangio-
vese che passa dall’80% al

90%  minimo,  mentre
scompaiono i vitigni bordo-
lesi e sara consentito solo
uso di vitigni autoctoni
chiantigiani presenti sul ter-
ritorio da molto tempo.
Questa modifica, che vede
differenziare maggiormente

la Gran Selezione, in fondo
e una riforma che prende
atto di quello che sta gia in
realta avvenendo, infatti ol-
tre il 92% dei vini Gran Se-
lezione presenti sul merca-
to utilizza il Sangiovese in
percentuale maggiore del
90% e molti sono quelli in
purezza. Il secondo riguar-
da il progetto delle Unita
Geografiche Aggiuntive
che stava tanto a cuore
non solo ai viticoltori, ma
anche ai consumatori. E
sono molto felice, perché le
proposte, che erano gia
state accolte molto positi-
vamente, sono poi state

approvata con oltre il 90%
dei consensi, cosa affatto
scontata”. Quali sono que-
sti vitigni autoctoni comple-
mentari  chiantigiani?  “ll
Mammoilo, il Colorino, il Fo-
glia Tonda, il San Forte, il
Canaiolo, la Malvasia nera
sono presenti in  Chianti
Classico da secoli con la
funzione di sposare in bot-
tiglia il Sangiovese ed € giu-
sto rivalutarli. Devo dire che
soprattutto i giovani vigna-
ioli, quelli della generazione
dai 25 ai 40 anni, sono mol-
to interessati a queste va-
rieta storiche, quindi imma-
gino che sapranno lavorar-

Ci bene e tirar fuori qualco-
sa di molto interessante”.
La presidenza Manetti sara
sicuramente ricordata per
I'approvazione delle Uga.
Come si € sviluppato il pro-
getto? “E stato un lavoro
molto complesso che ha ri-
chiesto diversi anni di con-
fronti, analisi e studi, per-
ché veramente gli aspetti
da prendere in considera-
zione sono stati molteplici.
Forse ci ha aiutato anche il
periodo pandemico per-
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ché, essendo tutti bloccati
sul territorio, abbiamo avu-
to anche un po’ piu di tem-
po per confrontarci e parla-
re tra produttori. Ma voglio
ricordare che sono piu di
trent’anni, almeno dalla fine
degli anni Ottanta, che si
discute di una suddivisione
in aree piu ristrette, ma con
una maggior omogeneita
allinterno del Consorzio e
io, allora giovane produtto-
re, ero gia all’epoca uno dei
grandi sostenitori del pro-
getto. Il punto di partenza &
stato il terroir, che com-
prende fattori naturali ma
anche umani e quindi stori-
ci, percid non solo la mor-
fologia dei suoli, Ialtitudine
dei terreni, il microclima,
I'esposizione delle vigne,
ma anche fattori culturali e
sociali, come le tradizioni
locali. Altro fattore di gran-
de importanza sono state
le associazioni dei produt-
tori che sono via via nate in
questi anni sul territorio, in-
fatti per ogni Uga c’é un’as-
sociazione che riunisce i
produttori. Questo innova-
tivo progetto € comunque
in divenire e vedra diverse
fasi, tra cui il possibile inse-
rimento, oltre le 11 gia indi-
viduate, di altre zone speci-
fiche come Uga, se mo-
streranno di avere i requisiti
necessari”. Ci spieghi per-
ché avete deciso di limitare
le Uga solo alla tipologia
Gran Selezione? “Siamo
all’inizio di un percorso e
quella di oggi € una sintesi
di posizioni di partenza
molto diverse. Non ¢’é nes-
suna volonta di mettere in
ombra le altre tipologie e
partire dall’apice della no-

stra piramide & solamente
una questione di tempisti-
che. Crediamo che far de-
collare il progetto dalla
Gran Selezione, che rap-
presenta piccoli numeri per
la denominazione, ma e
posizionata piu in alto co-
me fascia di prezzo, ci per-
metta di creare maggior va-
lore aggiunto in ordine al
rapporto tra vino e territorio
chiantigiano. L'obiettivo co-
mune € comunque quello,
entro pochi anni, di esten-
dere I'utilizzo delle Uga sia
al Chianti Classico Annata
— che tutt’ora ¢ la tipologia
piu venduta e apprezzata
anche per il gran rapporto
qualita/prezzo — che alla Ri-
serva e su questo tutta la
base sociale € concorde.
Le Uga sono da oggi parte
del terroir Chianti Classico,
ogni produttore appartiene
a una Uga, in tutti gli eventi
che organizzeremo le
aziende saranno divise per
Uga d’appartenenza e
quando la stampa verra ad
assaggiare i vini in Chianti
Classico li degustera divisi
per Uga. Penso che |l
Chianti Classico ha final-
mente realizzato un sogno
che tutti aspettavamo da
molto tempo e ora si & av-
verato”. Una gran ricerca
della qualita che il Consor-
zio porta ormai avanti con
determinazione da tanti an-
ni... “Se ci pensiamo nel gi-
ro di pochi anni abbiamo
fatto tanti passi avanti, di-
mostrando di essere una
denominazione dinamica,
che rialza sempre I'asticella
degli obiettivi da raggiun-
gere, tutto nell’ottica di una
piu elevata qualita. E quali-
ta vuol dire sempre piu ter-
ritorialita, che consiste nel
produrre vini che non rie-
scono solamente a dare

soddisfazione ai nostri sen-
si, ma anche a dar vita a
qualcosa di irripetibile e au-
tentico, perché proprio I'u-
nicita piu d’ogni altra cosa
€ data dal terroir d’origine.
L'importante & proporre vini
che si differenziano nelle lo-
ro varie espressioni d’area,
perché il territorio chianti-
giano & vocatissimo in ogni
suo fazzoletto di terra: da
San Casciano all’estremo
nord fino a Castelnuovo
Berardenga al’estremo
sud si trovano vini fantastici
con caratteristiche peculia-
ri, ma accumunati tutti
dal’appartenenza al territo-
rio chiantigiano, quindi con
tratti comuni assolutamen-
te evidenti e riconoscibili e
declinazione leggermente
diverse una dallaltra. E
proprio questa diversita & la
nostra ricchezza e la nostra
forza che va sottolineata
andando a scrivere in eti-
chetta la zona di prove-
nienza delle uve che hanno
dato origine a quel partico-
lare vino. Non scordiamoci
mai che il vino inizia il suo
percorso di vita nella vigna
ed ¢é la cosa piu importante
per il risultato finale, cioe
una grande frutta, il pro-
cesso di vinificazione e le
tecniche di cantina vengo-
no dopo”. Il Chianti Classi-
co ha dei fondamentali soli-
di, valori che lo rendono
unico e distinguibile nel
mondo... “I requisiti base
sono qualita e capacita di
incontrare il gusto del con-
sumatore, non solo italiano,
ma anche straniero. Qui si
fa viticoltura da sempre, c’e
grande attenzione in vigna
e in cantina, & nel Dna delle
persone saper coltivare la
vite e fare vino. E poi ¢’e un
senso d’appartenenza ter-
ritoriale molto radicato. Infi-

ne il Sangiovese, una delle
uve rosse autoctone piu fa-
mose al mondo, ha avuto
un gran rilancio ultimamen-
te. Ma ‘rispetto’ & la nostra
parola chiave: per il pae-
saggio, per la natura, per le
persone. L’agricoltura bio &
infatti arrivata al 50% della
superficie vitata nel Chianti
Classico, una delle deno-
minazioni dove questa per-
centuale € piu alta. Il viticol-
tore ritiene che rispettare la
natura porti a lui grandi
vantaggi nel miglioramento
qualitativo del prodotto. Se
I'obiettivo e far uscire sem-
pre piu nel vino i caratteri
territoriali, quindi trasferire i
profumi e i sapori di un ter-



ritorio nella bottiglia, prima
di tutto bisogna avere ri-
spetto  della natura e
dellambiente. C’e una
grande consapevolezza di
questo in tutti i nostri viti-
coltori. Anche in coloro che
non si SoNo ancora conver-
titi al biologico ¢’& una forte
sensibilita. Tutti sono impe-
gnati a ridurre il piu possibi-
le i prodotti chimici, miran-
do sempre piu all’equilibrio
ecologico. Infine il nostro
non é un territorio con una
monocoltura, la superficie
vitata & il 15%, un altro
15% ¢ piantato a ulivi, men-
tre la restante parte ¢ pres-
soché boschiva. Questo ci
permette di godere di un

t

-

paesaggio piu bello e vario,
ma al tempo stesso ci offre
un vantaggio straordinario
in termini di biodiversita,
valore aggiunto insostituibi-
le. E per mantenere questo
equilibrio naturale, cosi co-
me quello tra domanda e
offerta, non & previsto un
allargamento della superfi-
cie vitata”. Che numeri lasci
al termine della tua presi-
denza, dopo questa fase
difficilissima  legata  alla
pandemia? “Il Chianti Clas-
sico sta arrivando a una
sua stabilita e la dimostra-
zione & che abbiamo af-
frontato il periodo Covid
perdendo pochissimo, ad-
dirittura nel 2021 siamo so-

pra alle vendite del 2019,
inoltre non abbiamo avuto
contraccolpi  sui  prezzi.
Dieci, quindici anni fa la si-
tuazione era molto diversa,
tanto che dal 2000 al 2010
siamo dovuti intervenire tre
volte per ridurre le rese e
‘dar fiato’ ai prezzi. Come
vendite abbiamo chiuso i
primi cinque mesi del 2021
con oltre il 30% in piu ri-
spetto allanno scorso e
siamo sopra anche al 2019
di 7-8 punti percentuali,
quindi & in atto un vero e
proprio rimbalzo che spe-
riamo e confidiamo si pos-
sa consolidare anche nei
prossimi mesi, visto che i ri-
storanti ormai sono riaperti

in tutto il mondo. E fortuna-
tamente abbiamo davanti
la bella stagione e I'estate
con la vaccinazione che sta
procedendo in modo spe-
dito, il periodo piu brutto
dovrebbe essere ormai alle
spalle. Il Chianti Classico
ha dimostrato ancora una
volta di essere un vino che
nasce da lontano con radici
antiche, ma anche capace
di essere contemporaneo e
apprezzato dai  giovani,
quindi le aspettative anche
per la seconda parte
del’anno sono positive”.
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Montecucco

UN PRESENTE DI QUALITA

I UN FUTURO

DAL GRANDE POTENZIALE

“Forte identita territoriale, Sangiovese di quali-
ta e destinazioni enoturistiche d’eccellenza sono
le chiavi del nostro successo. Una Denominazione
in costante crescita”. Cosi Giovan Battista Basile,
Presidente del Consorzio del Montecucco, defini-
sce la Doc e Docg, una realta che, in poco piu di un
ventennio, e stata in grado di crearsi riconoscibili-
ta e spazio tra le piu importanti denominazioni del
panorama vitivinicolo toscano.

daniela fabietti

Siamo nel cuore della Maremma to-
scana, precisamente sulle pendici del
Monte Amiata, antico vulcano spento
a cui questo territorio e i suoi vigne-
ti devono gran parte del loro fascino
e delle loro peculiarita. A disegnar-
ne i confini le denominazioni cugi-
ne Brunello di Montalcino e Morellino
di Scansano. Una vicinanza che non
spaventa, ma che anzi rafforza I'iden-
tita territoriale di questa nicchia viti-
vinicola, dove il Sangiovese diventa
testimone ed erede di tradizione e de-
dizione che durano da secoli. “E pro-
prio iI Montecucco Sangiovese, che
dal 2011 si fregia della Docg, il nostro
grande punto di forza, poiché mostra
una propria personalita, chiaramente
individuabile rispetto ad altri Sangio-
vese che si producono in ltalia” dice
Basile. Il Sangiovese del Montecuc-
CO & un vero e proprio vascello che,
navigando a est sull'Orcia e a ovest
sul’Ombrone, porta con s€ i profumi
e i sapori della sua terra d’origine: un
vitigno vulcanico, in tutti i sensi, indo-
mito e tenace, proprio come la natura
ancora selvaggia che circonda le vi-
gne e caratterizza il paesaggio dell’A-
miata, ma allo stesso tempo sedu-

cente e ammaliante, dalla freschezza
tipica della viticoltura d’altura, che ab-
braccia i caldi tratti mediterranei della
ventilazione marina che arriva da lon-
tano. “Questa ¢é la vera carta vincen-
te del Montecucco — dice Basile —, il
fatto che esista un’espressione del
territorio che si riflette completamen-
te nel vino e diventa autenticita stessa
del Sangiovese. Autenticita che viene
ulteriormente esaltata dalla sensibili-
ta dei produttori rispetto alle temati-
che ambientali. E lo dimostrano i dati:
oltre il 70% dell'imbottigliato e certi-
ficato bio. Siamo di fronte a un terri-
torio integro, che ho avuto modo di
vivere in prima persona sin dalla fine
degli anni Novanta: non si parla solo
di vigneti, ma anche di originalita del
terroir, di rispetto della biodiversita e
di pratiche agronomiche in armonia
con I'ambiente”. Una piccola-gran-
de denominazione che ha affrontato
la pandemia a testa alta e sta ripar-
tendo col piede giusto: le aziende so-
no fiduciose e pronte a cavalcare I'on-
da del successo della scorsa estate,
che ha registrato un boom di visite e
degustazioni in cantina con appassio-
nati provenienti da tutta Europa. Le-
noturismo ¢ infatti I'altra grande car-
ta vincente del territorio, che non solo

vanta una proposta enogastronomica
d’eccellenza, ma anche tanta storia e
cultura, impreziosite da natura e pae-
saggi mozzafiato, ideali per chi ama
gli sport all’aria aperta o le escursioni
nei boschi di montagna. Tanti appas-
sionati e Montecucco Lovers all’este-
ro, dungue. Ora per la DO Monte-
cucco — che registra un export che
supera il 60% — & giunto il momento
di rafforzare anche il posizionamento
a livello nazionale: “Da febbraio 2021
ho il piacere e I'onore di essere alla
guida di questo Consorzio — conclude
Basile —, sara certamente un mandato
che io e il nuovo Consiglio svolgere-
mo con grande attenzione e cautela,
impegnandoci a fidelizzare maggior-

mente il mercato domestico e il con-
sumatore italiano, soprattutto quello
locale — che dovrebbe essere il nostro
primo sostenitore. Non meno impor-
tante, aumenteremo I'impegno nelle
attivita di pubbliche relazioni tradizio-
nali e digital e creeremo momenti di
confronto coi professionisti del setto-
re e i media internazionali, nella spe-
ranza di tornare il prima possibile al
‘faccia a faccia’ col pubblico”.
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CHIANTPCOLLI SENESI
RIPARTE!

“Eppur si muove”, diceva qualcuno.
Nonostante il perdurare dello sta-
to d’emergenza sanitaria e archivia-
to 'annus horribilis targato 2020, il
Chianti Colli Senesi si prepara ora
alla ripartenza, forte anche dei dati
di mercato di tutta la denominazione
Chianti che registra, rispetto al 2020,
un aumento dei prezzi dello sfuso e,
in generale, un ottimo 14% in piu sulle
vendite e un 10% su base annua (dal 1

seguenze ¢ il Sangiovese,
che aveva gia germogliato,
mentre sono quasi inden-
ni i vitigni bianchi, indietro
nello sviluppo fenologico.
Un grave colpo per noi e
per le nostre aziende. Lu-
nica cosa da fare adesso
€ rimboccarsi le maniche
e cercare di ottimizzare cio
che & rimasto, svolgendo
un grande lavoro sia in vi-
gna che in cantina, al fine di

maggio 2020 al 31 maggio 2021).

alessia bruchi

E sebbene il canale Horeca
non sia ancora a pieno regi-
me, date tutte le restrizioni
di ordine sanitario che an-
cora ne limitano la poten-
zialita, il 2021 ha cambia-
to decisamente rotta € un
nuovo inizio & identificabile
anche con la netta ripresa
dei mercati esteri, che han-
no visto durante i primi me-
si dell’anno un discreto au-
mento delle esportazioni
verso i mercati anglosas-
soni. “Gran Bretagna, Usa
e Canada sono grandi esti-
matori del Chianti e owvia-
mente della nostra sotto-
zona, il Chianti Colli Sene-
si — afferma Cino Cinughi
de Pazzi, presidente in ca-
rica del consorzio senese
— percid sono cautamen-

te ottimista per quanto ri-
guarda la ripresa € la tenu-
ta dei mercati, forti dell’ec-
cellenza della nostra pro-
duzione e percid consape-
voli dell'indiscutibile qualita
del prodotto che offriamo
sul mercato, cosa che non
pud non garantirci un buon
rilancio in termini di crescita
economica, magari offren-
doci anche nuove opportu-
nita e nuovi sbocchi com-
merciali, possibilmente ver-
SO quelle che sono consi-
derate le grandi nuove fron-
tiere commerciali, come Ci-
na e Vietnam, i nuovi con-
sumatori asiatici”. Anche il
2021 perd non ha voluto ri-
sparmiare qualche disastro
e nei primi giorni di prima-
vera ne ha dato triste ripro-
va: tutto & avvenuto nei pri-
mi giorni di aprile, quando
su buona parte dell’Europa
e tornato I'inverno dopo un
mese di marzo caratteriz-
zato da un caldo anomalo.

Ed & stato proprio quel cal-
do anomalo a scatenare la
ripresa vegetativa anticipa-
ta, cosi molte gemme sono
state poi travolte dal gelo
tardivo. Le tre gelate avve-
nute purtroppo nella prima
meta di aprile hanno cosi
inferto gravi danni all’agri-
coltura, sia in ltalia che in
Europa, dove in molti terri-
tori le produzioni sono sta-
te praticamente dimezzate
con gravi danni nei frutte-
ti e soprattutto nelle vigne,
specialmente quelle espo-
ste a sud. “Si é trattato di
una gelata davvero impor-
tante, come non se ne ve-
devano da molti anni — af-
ferma Cinughi — un even-
to climatico straordinario
che ha interessato I'intera
regione con punte di -7/-
8 gradi, che ha provocato
sicuramente danni ingenti,
ma difficilmente quantifica-
bili. Per certo il vitigno che
ha subito le maggiori con-

sopperire alla minor quanti-
ta di raccolto con una mag-
gior qualita di produzio-
ne, da tradurre ovviamen-
te in un inevitabile aumen-
to dei prezzi delle etichette
del’lannata 2021, che pe-
ro beneficeranno probabil-
mente di maggior presti-
gio”. Speriamo quindi che
nel 2022 non ci siano al-
tre sorprese. “Per il prossi-
mo anno sono tanti gli ap-
puntamenti a cui non vor-
remmo piul rinunciare, a co-
minciare dal Vinitaly e dal-
le Anteprime, eventi molto
importanti per tutto il mon-
do del vino, ma che saltia-
Mo a pie pari purtroppo da
ben due anni a causa della
pandemia. Speriamo inol-
tre di poter ricominciare a
muoversi anche all’'este-
ro e a poter utilizzare i fon-
di Ocm concessi alle azien-
de per la partecipazione a
fiere ed eventi internaziona-
li, che si dimostrano sem-
pre ottime opportunita per
aprire nuovi e interessanti
sbocchi commerciali”.




DALLE PRIME COLLINE DEL VINO ITALIANE
DICHIARATE PATRIMONIO MONDIALE
DELL'UMANITA UNESCO NEL 2014

Nonostante I’anno difficile appena trascorso, le bollici-
ne aromatiche piemontesi chiudono il 2020 con numeri
importanti a livello mondiale, registrando una crescita
dell’8,4% rispetto al 2019, con un totale di 91.590.374 botti-
glie prodotte, rispetto alle 84.490.188 dell’anno preceden-
te. In particolare sono state prodotte 53.420.736 bottiglie
di Asti Docg (nel 2019 erano 51.210.932) e 38.169.638 bot-
tiglie di Moscato d’Asti Docg (nel 2019 erano 33.169.638).

A livello globale si segnala
la grande performance dedli
USA, dove sono stati espor-
tati oltre 28 milioni di bottiglie
controi 20 del 2019 e dove a
far da padrone & stato il Mo-
scato d’Asti Docg, passato
dai 15 milioni di bottiglie agli
oltre 22, a testimonianza del
crescente  apprezzamento
dei consumatori d’oltreo-
ceano nei confronti di un
prodotto storico della tradi-
zione vitivinicola piemontese.

[’Asti Docg invece € riuscito
a conquistare un’importante
fetta di mercato in UK con
un incremento di quasi due
milioni di bottiglie, mentre la
Russia si conferma primo
mercato estero con quasi 11
milioni di bottiglie. Nel mon-
do P'Asti Spumante Docg
segna un 55,3% d’esporta-
zioni in Europa, cui seguono
Russia (21,9%), Nord e Sud
America (16,5) e Asia (8,8%),
mentre il Moscato d’Asti

Docg conta su un 72,4%
d’esportazioni in Nord e Sud
America, mentre i valori di
Europa e Asia sono rispet-
tivamente 18,3% e 8,6%.
Da gennaio scorso nuovo
presidente del Consorzio per
la Tutela dell’Asti Spumante
e del Moscato d’Asti Docg,
costituito il lontano 17 di-
cembre 1932 e ufficialmente
riconosciuto nel 1934, ¢
Lorenzo Barbero, classe
1961, enoclogo e direttore

andrea cappelli

dello stabiimento Campari
di Canale, che succede a
Romano Dogliotti, moscati-
sta della Caudrina, in carica
dal 2017. Vicepresidenti del
comitato di presidenza sono:
Massimo Marasso, Flavio
Giacomo Scagliola, Pier-
giorgio Castagnotti, Stefano
Ricagno e Bruno Fortunato.

Comitato di Presidenza del
Consorzio per la Tutela dell’Asti,
da destra vs sinistra il direttore
Giacomo Pondiini, il presidente
Lorenzo Barbero, il vice presidente
Senior Stefano Ricagno e i vice
presidenti Massimo Marasso,
Flavio Scagliola e Bruno Fortunato.
Manca il il vice presidente Giorgio
Castagnotti.



“Mi accingo ad assumere |l
ruolo di presidente del Con-
sorzio dell’Asti  Spumante
e del Moscato d’Asti Docg
— commenta Barbero — con
'entusiasmo e la passione
che devo a una gran denomi-
nazione € un comparto che
ha saputo affrontare al me-
glio la difficile prova dell’anno
passato”. E, in merito alla
strategia di promozione e
comunicazione per i pros-
simi anni, si concentra sugli
obiettivi del futuro: “Penso al
rapporto strategico col terri-
torio, al progetto ‘Rotonde
stradali’, alle installazioni “fir-
ma’ della denominazione e
al benvenuto di un’area che,
per prima in ltalia tra quelle
vitivinicole d’eccellenza, &
stata dichiarata Patrimo-
nio Mondiale del’lUmanita
dal’Unesco. Penso alle tante
sfide che ancora ci attendo-
no e devono trovarci uniti e
coesi con 'unico obiettivo di
far crescere la denominazio-
ne in termini di volumi e va-
lore, ma anche di percezione
di quello che realmente sono
I'’Asti Spumante e il Moscato
d’Asti: prodotti di un territo-
rio unico al mondo. lo fard
del mio meglio e sono certo
che faranno altrettanto tutti
coloro che hanno a cuore il
futuro della denominazione”.
Gli fa eco Romano Dogliotti,
presidente uscente: “Lascio
lincarico di presidente di
un Consorzio dell’Asti Spu-
mante e del Moscato d’Asti
Docg che & tornato a fare
comunicazione e marketing,
a interessarsi al territorio Pa-
trimonio Unesco e ai mercati
italiani ed esteri, dando voce
alla diverse anime di una fi-
liera che ha saputo operare
a favore del mondo dell’Asti
Spumante e del Moscato
d’Asti Docg. | dati del 2020
ci consegnano Iimmagine

concreta di un comparto in
salute che, proprio nell’anno
terribile della pandemia, & ri-
uscito a resistere con strate-
gie diversificate. Per il futuro
mi auguro che il Consorzio,
d’intesa con tutti gli attori
della filiera produttiva, dai vi-
gnaioli alle case spumantiere,
dalle cooperative ai vinifica-
tori, sappia trovare ancor piu
quell’'unita e quellintesa che
merita una denominazione
cosi importante, non solo
per il Piemonte, ma per I'lta-
lia e i Made in Italy”. Impor-
tante novita di fine del 2020,
il Consorzio ha annunciato
I'entrata in vigore di storiche
modifiche del proprio disci-
plinare, approvate dal Mini-
stero dell’Agricoltura. Questi
cambiamenti sono volti ad
ampliare la gamma delle
tipologie dell’Asti Spumante
legate al residuo zuccherino
e dar sempre piu dignita a
quelle vigne che dal 2014
— per prime tra le colline vi-
tivinicole italiane — sono state
riconosciute come Paesaggi
Vitivinicoli  del  Piemonte
che 'Unesco ha dichiarato
Patrimonio del’lUmanita.
Oltre ad aspetti piu tecnici,
e importante sottolineare la
possibilita d’inserire, per I'A-
sti Spumante Docg, nuove
tipologie legate al residuo
zuccherino, potendo quindi
ampliare la gamma, oltre alle
definizioni Demi Sec, Secco\
Dry ed Extra Dry anche con
Brut, Extra Brut, Brut Nature
o0 Pas Dosé. Un’estensione
naturale che favorisce la
varieta degli Asti Spumante
in tipologie diverse dalla ver-
sione piu conosciuta Dolce e
ha come obiettivo primario
quello d’andare incontro a un
gusto sempre piu differenzia-
to dei consumatori, offrendo
un ventaglio pit ampio di
possibilita. “Non & solo un

aspetto tecnico — fa rilevare
Giacomo Pondini, direttore
del Consorzio — per le azien-
de che producono e credo-
no nelle tipologie ulteriori,
rispetto all’Asti Docg Dolce,.
Avere la possibilita di valoriz-
zare il vitigno aromatico per
eccellenza, il Moscato bian-
co, tra la gamma completa
di residui zuccherini prevista
ora dal disciplinare, € uno
strumento utilissimo dal pun-
to di vista commerciale per
raggiungere gli estimatori di
quest’uva e dei nostri territori
in tutto il mondo. Una chan-
ce in piu che siamo convinti
sara apprezzata e utilizzata
al meglio”. Ma le novita non
finiscono qui, infatti tra le
modifiche approvate ci sono
quelle che permetteranno
al’Asti Spumante — sia Me-
todo Martinotti che Metodo
Classico - la possibilita di una
specificazione aggiuntiva
delle sottozone Santa Vitto-
ria d’Alba e Strevi, due delle
storiche enclaves in provin-
cia di Cuneo e Alessandria
in cui si coltiva iI Moscato
bianco. C’¢ inoltre I'estensio-
ne a tutte le tipologie d’Asti
Spumante, Moscato d’Asti e
Moscato d’Asti vendemmia
tardiva delluso del termine
“Vigna” seguito da toponimo
0 nome tradizionale. Im-
portanti  riconoscimenti  per
questo territorio che, in un
mercato sempre piu com-
petitivo e che rischia 'omo-
logazione, hanno individuato
la via di una differenziazione
di non poco conto. Ma I'Asti
Spumante e il Moscato d’A-
sti Docg confermano il trend
positivo dello scorso anno
anche nel primo quadrime-
stre del 2021, migliorando i
risultati ottenuti nello stesso
periodo del 2020. Nonostan-
te l'incertezza e le difficolta di
questo periodo, la produzio-
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ne complessiva delle diverse
di tipologie Asti Spumante
Docg e Moscato d’Asti Docg
e aumentata del’11,89%
rispetto al primo quadrime-
stre del 2020, superando
i cinque milioni di bottiglie
prodotte. Cosi, in seguito a
quest’incoraggiante crescita
della richiesta di mercato,
'assemblea dei produttori
di Asti Docg ha approvato
la proposta di sbloccare
parte della produzione ven-
demmiale 2020 messa a
riserva. “Saranno oggetto
dello sblocco poco meno di
40mila ettolitri di prodotto,
utili per mantenere in equi-
librio il mercato, in risposta
alla crescente richiesta ¢ al
contempo garantendo una
giacenza di prodotto ade-
guata, non avendo ancora
chiare indicazioni di come si
prospettera la vendemmia
2021” dichiara il presidente
Barbero. Gli fa eco il diret-
tore Pondini, che precisa:
“Lincremento riguarda prin-
cipalmente il Moscato d’Asti.
Se infatti I'Asti Spumante
si  mantiene leggermente
sotto i 14 milioni, in linea
con quanto successo nel
primo quadrimestre 2020,
il Moscato d’Asti cresce di
oltre tre milioni di bottiglie”.
L'uva Moscato bianco verra
dunque distribuita alle case
spumantiere per proseguire
la produzione delle bollicine
aromatiche piemontesi piu
apprezzate nel mondo. L’Asti
Spumante e il Moscato d’A-
sti Docg sono infatti amati
anche oltreoceano, grazie
alla loro unicita e versatilita,
nonché al basso contenuto
alcolico che i rende perfetti
per sublimare ogni portata,
accompagnare ogni mo-
mento di piacere e, durante
i mesi piu caldi, realizzare
rinfrescanti cocktail.
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Anteprima

Sagrantino

2017

cornelia miron

["andamento dell’annata ha visto,
subito dopo il periodo del germoglia-
mento, avvenuto in linea con le altre
annate, una gelata tardiva nel mese
di aprile, con le relative perdite di pro-
duzione. La primavera & poi decorsa
con qualche pioggia. Il periodo estivo
e stato invece asciutto e torrido con
alcune piogge che sono riapparse
nel periodo pre-vendemmiale, dando
la possibilita ai vigneti di proseguire
la maturazione abbastanza gradual-
mente, anche se in anticipo rispetto
agli standard. La vendemmia, riequi-
librata da qualche pioggia a ridosso
del raccolto, ha permesso di portare
in cantina uve sane, senza particolari
problemi sanitari, di ottimo tenore
alcolico, buona maturazione poli-

fenolica e acidita leggermente piu
bassa della norma. Annata molto
complessa e difficile per le condizioni
atmosferiche, registrate con un calo
sensibile della quantita (-40% sulla
2016). Senza dubbio una delle an-
nate piu calde e siccitose degli ultimi
anni, che ha impegnato duramente |
produttori, soprattutto nella gestione
della vigna. In generale i vini hanno
sorpreso positivamente, mostrando
nel complesso ottimo equilibrio e pia-
cevolezza, seppure nel solco di una
certa potenza e calore. Rossi leggibili
con necessita di evolvere in bottiglia,
ma ottimi fin da subito, ideali per la
tavola. Nei tre giorni dell’ Anteprima
gli ospiti hanno avuto 'occasione di
scoprire questo territorio straordina-
rio per patrimonio vitivinicolo, gastro-
nomia, storia, cultura e paesaggio
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sotto in tutti gli aspetti, attraverso la
degustazione tecnica, I'incontro coi
produttori, le visite in cantina e al-
tre attivita, cosi da avere un quadro
esauriente ed esaustivo sulla nuova
annata, ma anche sulle capacita
evolutive del Sagrantino. Nei 25 anni
di Docg la crescita del Sagrantino &
stata notevole: la superficie di vigneto
iscritta ha visto un incremento dai
66 ettari del 1992 ai 760 del 2018,
mentre dal 2000 a oggi la produzione
del Sagrantino € quasi triplicata: da
660mila a circa 1,5 milioni di bottiglie.
E tanti sono i progetti ecosostenibili
promossi dalle aziende del territorio,
singolarmente o in gruppo: installa-
zione di impianti fotovoltaici e per la
riduzione dei gas serra; progetto di
sostenibilita territoriale  Montefalco
“New Green Revolution”; “Agrofore-
stry”, ovvero allevamento di avicoli in
vigna in collaborazione con I'Universi-
ta di Perugia; lavorazioni in vigna coi
cavalli; alcune cantine completamen-
te autosufficienti dal punto di vista
energetico ed ecosostenibile; zona-
zione delle biodiversita; produzione
del primo metodo classico certificato
bio in Umbria; certificazione vegana;
realizzazione di un orto botanico co-
me corridoio ecologico per la salva-
guardia delle api; utilizzo di varie spe-
rimentazioni (biologica, smartmeteo,
convenzionale) per arrivare a residui
zero nel vino; massima riduzione degli
agrofarmaci ai minimi indispensabili;
progetto “Life cycle assessment delle
filiere olivicole-olearie e vitivinicole”
per aumentare la sostenibilita am-
bientale ed economica delle aziende.
Un lungo elenco di azioni orientate
al rispetto dell’ambiente e a fare del
territorio di Montefalco una delle aree
vinicole piu “green” d’ltalia.
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Un viaggio
unico tra terra e
mare, scandito
da muretti a
secco costruiti
e mantenuti
con pazienza
certosina, che
limitano migliaia
d’appezzamenti
curati con
passione

e pazienza
centenaria.

michele dreassi

Distese di vigneti, in gran
parte ad alberello, nelle for-
me piu moderne ordina-
ti e sequenziali e nelle for-
me piu antiche, disordina-
ti e irregolari. Vigne che ar-
rivano sul mare, olivi che si
alternano ai vigneti, chie-
se, palazzi e masserie. E il
territorio del Primitivo, il vi-
tigno che prematuramen-
te matura e viene vendem-
miato a fine agosto e che
ha, come pochissimi altri
esempi, un’area geografica
con un’impronta culturale
e folkloristica che da Taran-
to percorre le strade a sud-
est. Oggi il Consorzio di Tu-
tela raduna una squadra di
60 cantine ed & chiamato
a difendere questa gran-
de denominazione d’origi-
ne protetta che, ormai da
alcuni anni, si & affermata
tra gli estimatori ed ¢ dif-
fusa a livello mondiale. In
queste terre gli appassio-

NEI TERRITORI PIU BELLI DI PUGLIA

nati di enoturismo possono
apprezzare le antiche prati-
che contadine e le moder-
ne tecniche di vinificazione
anche grazie ai tanti tour
nei vigneti che le varie can-
tine offrono, oltre alle sva-
riate degustazioni abbina-
te al buon cibo locale. E un
legame molto stretto quel-
lo tra vino e territorio, che
da a questi luoghi un fasci-
no particolare, raccontan-
do una storia antica che
profuma di tradizione. E in
estate arriva la terza edizio-
ne di “Tra le torri del Primiti-
vo di Manduria”, evento col
quale il Consorzio di Tute-
la invita appassionati di vi-
Nno a partecipare ai percor-
si esclusivi con degustazio-
ni in programma da fine lu-
glio a settembre: 23 luglio
— saline Monaci e Torre Co-
limena (Manduria, Taranto);
6 agosto — museo dell’o-
lio e del vino e centro stori-
co (Sava, Taranto); 27 ago-
sto — chiesa rupestre e visi-
ta ai vigneti (San Marzano
di San Giuseppe, Taranto);
3 settembre — frantoio ipo-
geo e centro storico (Tor-
re Santa Susanna, Brindi-
si). Quattro esperienze che
permetteranno di  scopri-
re anche i monumenti piu
nascosti e i sentieri natu-
ralistici meno battuti. E poi
frantoi, escursioni in barca,
musei e chiese rupestri.
'occasione & quella giu-
sta, la pandemia ha cam-
biato definitivamente il pa-
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TRA LE TORRI

del Primitivo

CULTURA, CIBO, VINO E TURISMO

radigma del viaggio che gia
era in fase di trasformazio-
ne. Si torna a viaggiare a
piedi, come pellegrini o an-
tichi viandanti: & tempo di
camminare. Un’occasione
per concedersi una pau-
sa a contatto con la natura
scoprendo tradizioni eno-
gastronomiche e attrazio-
ni culturali che garantisco-
no vere e proprie chicche
da scoprire a piedi. Tutti gli
eventi sono gratuiti e aperti
a un massimo di 50 parte-
cipanti, quindi € necessa-
rio prenotarsi tramite email
all'indirizzo:  comunicazio-
ne@consorziotutelaprimiti-
vo.com. Ogni singolo par-
tecipante avra diritto a una
sola prenotazione per una
delle quattro tappe previ-
ste. Le peculiarita culturali
e archeologiche di ciascun
appuntamento  verranno
raccontate da una guida e,

alla fine di ogni percorso,
'evento sara arricchito da
una degustazione offerta
dalle aziende del Consorzio
di Tutela. Infine, ai parteci-
panti sara consegnato un
kit di prodotti tipici in sac-
chetti bio, a cura di Slow
Food Puglia. Con I'acco-
glienza green ed ecososte-
nibile e la possibilita di sco-
prire localita di gran fasci-
no tra le distese di vigneti e
mare ecco l'occasione per
conoscere la Puglia con un
approccio diverso. “Tra le
Torri del Primitivo di Man-
duria” quest’anno si avva-
le del patrocinio dell’Asses-
sorato alle Risorse Agroali-
mentari della Regione Pu-
glia. Cosi vi invitiamo a an-
dare a piedi lungo i sentieri,
tra bellezze storiche, natu-
ralistiche e soprattutto viti-
vinicole, per scoprire i luo-
ghi piu belli della Puglia.




oinos e vini dal mondo

Jacky Rigaux, origina-
rio della Loira, di for-
mazione psicoanali-
sta, ex docente all’U-
niversita della Bour-
gogne e autore di nu-
merosi libri, € un mi-
litante della causa dei
piccoli terroir (cru).

| riconoscimenti giuridici dei nomi
dei piccoali terroir sono iniziati da po-
chi anni in Italia, mentre in Borgogna
le classificazioni dei cru e le delimi-
tazioni dei relativi terroir sono state
introdotte dai monaci Benedettini e
dai Cistercensi. Jacky Rigaux, assie-
me a Henry Jayer, ha ideato “il risve-
glio dei terroir” verificato col “risve-
glio della degustazione”, ribattezzata
“degustazione geo-sensoriale”. L'ap-
profondimento di questa evoluzio-
ne concettuale si puo trovare nel suo
recente libro Le monde du vin aujou-
rd’hui. Terre en Vues-Clémency, usci-
to nel 2020. Rigaux ha avuto la for-
tuna di conoscere Didier Dagnenau,
discepolo piu ispirato del predetto
Jayer, che ha fatto “parlare il terroir”,
attraverso le sue potenzialita. Dagne-
nau non aveva ripiantato il suo vigne-
to distrutto dalla fillossera, ma sullo
stesso terreno da diversi anni ha rea-
lizzato un confronto fra viti franche di
piede con viti innestate su portinne-
sti americani. Alla degustazione cieca
Rigaux ha sempre individuato il vino
prodotto dalle viti franche di piede per
la maggior sapidita, purezza, profon-
dita ed energia, unitamente a una tes-
situra piu delicata. Didier Dagnenau
aveva acquisito la certezza che la vite
franca di piede e la miglior interprete
del terroir, rispetto alla vite con radi-
ci americane. Era triste nel constata-
re che nessun ricercatore s’interessa-
va seriamente alla vite franca di pie-
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I VINI DELLE VITI

FRANCHE DI PIEDE HANNO
UN'IDENTITA DISTINTA

[ RICONOSCIBILLE

ALLA DEGUSTAZIONE

de. Ha chiesto aiuto a Claude Bour-
ghignon, conosciuto in ltalia, il qua-
le purtroppo era al momento privo di
finanziamenti per la ricerca. Bourghi-
gnon ha altresi scritto una parte del
libro di Rigaux dal titolo /I gusto ritro-
vato del vino di Bordeaux, riferendosi
alle viti franche di piede, suscitando
un’ampia reazione. Rigaux ha seguito
altre esperienze di viti franche di pie-
de, come quella di Frangois Chidaine
a Montlouis, di Anne-Claude Leflaive
a Puligny, nonché quella di Charlopin
in Borgogna: ebbene, in tutti i casi i
vini delle viti franche di piede emer-
gevano ed erano riconoscibili alla de-

gustazione per la loro sapidita, tessi-
tura piu delicata, maggior eleganza e
spessore della trama sensoriale. Tra-
mite la “degustazione geo-sensoria-
le”, che privilegia il gusto o sapore in
bocca e fornisce una particolare di-
mensione tattile, & stato conferma-
to che i vini delle viti franche di piede
guadagnano livelli piu elevati nel ta-
sting in bocca e meno sull’aroma (ri-
levato al naso), anche se I'eleganza
aromatica dei vini franchi di piede &
superiore a quella dei vini innestati. In
conclusione, Rigaux sostiene la ne-
cessita di aprire il dossier della viticol-
tura franca di piede.



L'Alsazia & un giardino straordinario-dove'si sSCOprono paesags=i
gi unici e una cultura secolare. Dove Pinfluenza unica e origina-
le dei terroir di eccezionale vocazione enoica consacra vini au-

tentici. E, al confine coi vigneti, si ergono piccoli villaggi orga-

"wnizzati secondo un’arte misteriosa, circondati da colline, torri e

kehe.ricordano le vestigia di un passato ricco di storia.
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Qui € 'amore per il vino che model-
la i paesaggi e dona la serenita ideale
per la degustazione. Il vigneto alsazia-
no, uno dei piu settentrionali di Fran-
cia e d’Europa, & situato su 119 comu-
ni dei dipartimenti del Bas-Rhin e del
Haut-Rhin. Proseguendo in parallelo ri-
spetto al Reno, si estende per una lun-
ghezza di 120 km e solo qualche km
in larghezza, da Marlenheim sino all’al-
tezza di Strasburgo, arrivando a sud di
Thann con una piccola enclave al nord
dell’ Alsazia vicino a Cleebourg. Il vigne-
to comprende una totalita di 15.500 et-
tari vitati Aoc, godendo della vicinanza
dei Vosgi e di colline caratterizzate da
un’altezza media tra i 200 e i 400 metri
s..m. Le esposizioni a sud e a sud-est,
pit frequenti, cosi come l'altezza par-
ticolarmente elevata delle vigne, offro-
no alluva un irradiamento costante, al
massimo della sua portata. La barriera
naturale dei Vosgi ripara le vigne e ha
un duplice effetto sul clima, molto par-
ticolare, che si ritrova in tutta la regione.
Inoltre i venti provenienti da ovest han-
no la tendenza a rallentare le precipita-
zioni abbondanti dalla parte occidenta-
le dei Vosgi e a scendere, asciugando i
vigneti: la zona di Colmar si caratteriz-
za cosl per la pluviometria pit bassa di
Francia, solo 550 mm annuali di piog-
gia. Se questo clima secco & partico-
larmente adatto allo sviluppo vegetati-
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TERRA DI TRADIZIONE

I- GRANDI VINI

vo, & dovuto al fatto che le vigne dan-
no il meglio di loro proprio in condizio-
ni poco favorevoli: necessitano di poca
acqua e si sviluppano su suoli poveri,
sassosi, impervi. Le precipitazioni de-
boli permettono di contenere i tratta-
menti sulla vigna e l'inquinamento ha
difficolta a svilupparsi. Il clima in Alsazia
Si caratterizza per I'alternanza di gior-
nate calde e notti fresche, condizioni
propizie alla maturazione lenta e pro-
lungata dell’'uva, favorendo lo sviluppo
di aromi complessi e la conservazione
della freschezza e del frutto, donando
vini strutturati che ruotano attorno a
un’acidita matura. Senza scordare che
una storia geologica movimentata ha
permesso la nascita di una moltitudi-
ne di terroir magnifici e variegati. Infat-
ti tutte le formazioni, dalla primaria al-
la quaternaria, sono presenti in Alsazia.
Oggi la maggior parte dei comuni vi-
tivinicoli crescono su cinque formazio-
ni differenti in una giustapposizione di
parcelle a volte molto ristrette, offrendo
un mosaico di suoli di una ricchezza e
una diversita che non ha paragoni. Ed
€ proprio in questa diversita infinita che
si ritrova buona parte dell’eccezionalita
dei Vini d’Alsazia. Lestrema diversita di

suoli, sottosuoli e microclima ha con-
dotto i produttori alsaziani a conserva-
re un largo ventaglio di vitigni, preser-
vando in questo modo la biodiversita
vegetale e offrendo a ciascun vitigno le
condizioni ottimali per esprimersi. Non
bisogna poi dimenticare che I'esposi-
zione sulle colline, la loro pendenza, la
capacita d'immagazzinare calore tipica
del suolo, la protezione da parte dei ri-
lievi, I'influenza di una riva sono tutti fat-
tori che inducono alla nascita di diversi
microclima, di cui beneficiano in primo
luogo i Grand Cru. La nozione di Grand
Cru appare in Alsazia nel IX secolo. Co-
si i migliori territori sono nati dal savoir-
faire e dall’esperienza dei viticultori che
hanno scoperto, col tempo, i suoli piu
notevoli su pendenze impressionanti.
Oggi 51 territori, delimitati a seconda di
criteri geologici e climi austeri, costitu-
iscono il mosaico degli Alsace Grand
Cru, vini che rappresentano il 4% del-
la produzione totale dei vitigni. Ma i vi-
ni d’Alsazia si raccontano anche grazie
al loro contenitore: un solo colpo d’oc-
chio e sufficiente per identificare la bot-
tiglia alsaziana, la fliite del Reno, rico-
noscibile grazie alla sua forma slancia-
ta, obbligatoria per tutti i vini fermi.
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CHE FATICA
BERE QUESTI VINI...

Le gradazioni alcoli-
che sono oggi un pro-
blema primario per
enologi e produttori:
vini sempre piu alco-
lici, spesso squilibrati
e di difficile beva.

Per chi ancora non crede al “climate
change” consiglio di andare in un’e-
noteca, prendere un po’ di bottiglie di
vino e guardare la retro etichetta: dif-
ficilmente troverete scritto il numero
13 nella gradazione alcolica. A segui-
to del “global warming” le gradazio-
ni aumentano sempre di piu, portan-
do spesso a vini troppo alcolici, pe-
santi e difficili da consumare. Un pro-
blema importante perché, come dico
sempre, la miglior bottiglia & quella che
non basta mai. Mettiamo in chiaro un
concetto: I'alcol non va demonizzato
ed & spesso un elemento rilevante per
la qualita. Lequilibrio del vino € infat-
ti determinato da 3 principali compo-
nenti: acido, dolce e amaro. Provate
ad assaggiare I'alcol puro a 95°: € dol-
ce. Da qui nasce infatti una dicotomia:
i vini molto alcolici, oggi in forte cre-
scita, sono spesso mal visti da alcu-
ni mercati, ma apprezzati da critica e
consumatori, che gradiscono la dol-
cezza e I'untuosita che 'alcol apporta.
Tutto sta nel trovare il giusto equilibrio
tra le varie componenti del vino. Mi so-
no convinto di questo concetto be-
vendo whisky, di cui sono un grande
amante: spesso prodotti a 51°, mol-
to strutturati e a lungo invecchiati in
botte, sono meno brucianti rispetto a
whisky di 40° piu giovani e semplici. Il
mio lavoro di enologo si muove quindi

su 2 fronti: quando mi trovo a lavorare
con vini molto alcolici cerco di svilup-
parne adeguatamente la struttura, co-
si da equilibrare I'impatto dell’elevata
gradazione. In parallelo, nel mio polo
sperimentale nell’azienda Amantis, da
tempo studio e testo tecniche per li-
mitare I'avvento di elevate gradazioni.
La sperimentazione si muove su tan-
ti fronti, dalla vigna alla cantina. Stu-
dio nuove forme d’allevamento, cloni
e soprattutto portinnesti piu resistenti
alla siccita, prodotti e lavorazioni che
aiutino la pianta a tollerare meglio il
caldo e lo stress idrico, tra cui I'utilizzo
di caolino, le irrigazioni di soccorso e la
defogliazione precoce. Da alcuni anni
lavoro su nuovi ceppi di lievito in gra-
do di allungare la prima fermentazio-
ne del vino, chiamata glicero-piruvica,
che sottrae parte dello zucchero desti-
nato alla fermentazione alcolica. Que-
sto cambiamento pud portare a una
diminuzione dell’alcol complessivo nel
vino, aumentando invece la concen-

gente di vino ¢ 0inos

jacopo vagaggini

trazione di glicerolo, molecola respon-
sabile della cosiddetta “sucrosité”, os-
sia la dolcezza senza zucchero, con-
siderata dai francesi uno dei requisiti
piu importanti di un grande vino. Ma,
come spesso accade nel mio percor-
S0 mentale, prima di guardare avanti
mi volto indietro, poiché credo che la
storia e le tradizioni ci tramandino gia
molte soluzioni su cui conviene inter-
rogarsi: troppo spesso accade di ab-
bandonare improvvisamente tecniche
acquisite col tempo e I'esperienza per
seguire mode 0 convinzioni provenien-
ti da luoghi con terroir e culture diver-
se. In questa logica trovo fondamenta-
le la valorizzazione dei vitigni autocto-
ni, di cui I'ltalia & particolarmente ricca:
piu di 500 distribuiti tra tutte le regionil
Questi vitigni hanno mostrato nel tem-
po di aver trovato, in un determinato
terroir, la propria nicchia d’adattamen-
to, mostrandosi percio piu resistenti
verso le stressanti condizioni portate
dal riscaldamento globale.




Granbaita
Dolomites

’HOTEL RIMARRA APERTO

PER LA PRIMA VOLTA

ANCHE IN AUTUNNO

In estate in Val Gardena la natura
esplode nella possente cornice
delle Dolomiti, ricarica natura-
le di straordinaria forza. Un mo-
mento magico, ricco di energia
positiva, che I’Hotel Granbaita
Dolomites, raffinato 5 stelle in
una posizione unica nel cuore di
Selva di Val Gardena, vuol condi-
videre coi suoi ospiti.

Le escursioni alla scoperta
dei luoghi piu belli e spetta-
colari della Val Gardena € le
pedalate panoramiche lun-
go tracciati da mito, quali il
Sella Ronda, con la guida
privata dell’hotel, sono fra le
iniziative messe a punto per
la bella stagione dal Gran-
baita Dolomites per rende-
re realmente ritemprante il
soggiorno dei propri ospi-

andrea cappelli

RAFFINATO
5 STELLE
DI SELVA
DI VAL
GARDENA

ti che hanno a disposizio-
ne gratuitamente ['attrez-
zatura, fra cui E-mountain
bike di ultima generazione,
caschetti, bastoncini e zaini
da camminata. Un soggior-
no di vero benessere, a cui
contribuiscono i 4.000 me-
tri quadrati fra SPA e giar-
dino, con la potenza rivita-
lizzante delle acque calde
delle piscine interna, i cor-



si di yoga e pilates nel verde
del giardino e i sapori inimi-
tabili di una cucina salubre
e ricercata, con forti radi-
ci nella tradizione e una po-
tente vena innovativa. Nato
dalle idee e dai sogni del-
la famiglia Puntscher-Pera-
thoner — che l'aveva aper-
to nel 1961 e ha deciso di
rinnovarlo radicalmente con
un’impegnativa e riuscitissi-
ma ristrutturazione di clas-
se che gli ha fatto conqui-
stare le 5 stelle — il Granbai-
ta Dolomites interpreta in
modo contemporaneo I'o-
spitalita e lo stile altoatesi-
ni, accogliendo gli ospiti coi
suoi ambienti ampi e lumi-
nosi, rifiniti con amore e cu-
ra nei dettagli. Linee ele-
ganti di legno, vetro e pietra
che rievocano le Dolomiti
che si scorgono al dila delle
ampie vetrate; focolari che
invitano al calore familiare;

tessuti caldi e naturali per
un progetto firmato dall’ar-
chitetto Rudolf Perathoner,
che ha saputo interpreta-
re al meglio I'idea d’ospi-
talita dei proprietari, sinte-
tizzando innovazione e tra-
dizione, contemporaneita e
storicita, grazie a un atten-
to studio delle forme e una
ricercata selezione dei ma-
teriali. Tanto che il progetto
e stato insignito del Premio
In/Architettura 2020 Willis
Towers Watson dall’lstitu-
to Nazionale di Architettura,
per essere il risultato di un
processo complesso, che
ha coinvolto tutti i passaggi
della filiera produttiva. Con
uno sguardo sempre avan-
ti, senza dimenticare i valo-
ri della tradizione, la fami-
glia Puntscher-Perathoner
da sessant’anni si dedica al
genuino piacere dell’ospi-
talita. Fra le mura dell’hotel
si respirano familiarita, au-
tenticita e un senso di ben-
venuto a casa. Carmen e
Raphael, coi figli Marco,

Alexander e Anna, curano
personalmente ogni detta-
glio per rendere la vacanza
un’esperienza  eccellente,
convinti che anche un pic-
colo particolare la puo tra-
sformare in un ricordo cari-
co di emozioni. Porta il no-
me di un delicato fiore di ra-

ra bellezza della vicina Val-
lunga la Savinela SPA e alla
natura alpina sono impron-
tati i suoi trattamenti e pro-
dotti, ideali per la rémise en
forme e per potenziare dli
effetti benefici di passeggia-
te e attivita fisica nell'incom-
parabile cornice delle Dolo-




oinos e resort

La famiglia Puntscher-Perathoner,
proprietaria del Granbaita Dolomites

miti. La SPA offre, nei suoi
oltre 2.000 metri quadra-
ti, un percorso di benesse-
re unico nel suo genere che
valorizza i principi attivi degli
elementi naturali delle Dolo-
miti. Gli ambienti in legno e
pietra echeggiano nello sti-
le le tradizioni altoatesine, i
trattamenti prendono spun-
to dall’antica sapienza alpi-
na, i prodotti naturali Savi-
nela sono ricchi di preziosi
principi attivi alpini, elisir di
bellezza e salute. Ad accre-
scere il benessere, un mon-
do benefico di acque rivita-
lizzate secondo il metodo
Grander, che ne potenzia le
caratteristiche naturali e dli

effetti positivi: ne & cuore la
grande piscina di 32 metri a
30° C, un continuum armo-
nioso tra la grande vasca
interna e la piscina panora-
mica esterna, affiancata da
vasche idromassaggio in-
terne ed esterne. La sau-
na finlandese, il bagno tur-
co aromatico, la doccia di
neve, 'oasi salina (con grot-
ta e piscina), la sauna al fie-
no, le saune private per chi
desidera la massima priva-
cy, sono ideali per purifica-
re il corpo, eliminare le tos-
sine, rafforzare il sistema
immunitario. Il gran giardi-
no prospiciente la SPA, luo-
go di relax e bagni di sole,
¢ ideale per lezioni di yoga
e pilates al prospetto delle
cime dolomitiche. Fra i mol-
ti trattamenti proposti per

ricaricarsi dopo un inver-
no particolarmente difficile
qual’e stato quello appena
trascorso, uno su tutti rac-
chiude simbolicamente in
sé la filosofia della Savinela
SPA: il rituale all’arnica della
tradizione che include ba-
gno alle rose, peeling al fie-
no, massaggio con oli d’ar-
nica e un piacevole spunti-
no con biscotti al miele. Sa-
lute e benessere anche a
tavola, dove gli ospiti sono
invitati a fare un gustosissi-
mo viaggio fra le prelibatez-
ze della cucina tradizionale
altoatesina (che punta alla
territorialita e alla freschez-
za delle materie prime loca-
li, anche di piccoli produt-
tori) e I'esplorazione di raf-
finate proposte della cucina
mediterranea e internazio-

nale, scegliendo a la carte
fra una sorprendente varie-
ta di una quarantina di piatti
oppure affidandosi alle sor-
prese dei menu del giorno
che si rinnovano quotidia-
namente e sono creati dal
talentuoso executive chef
Andrea Moccia. Fra sugge-
stioni altoatesine, italiane e
internazionali e il menu vital
(diverso di giorno in giorno,
gustosissimo, ma con sole
500 calorie, per chi volesse
seguire un regime detox),
ciascun ospite pud com-
porre a piacere la propria
cena compresa nel tratta-
mento di mezza pensione,
€ ogni volta sara una piace-
vole e stuzzicante sorpresa.
Andrea Moccia firma anche
la tavola del raffinato risto-
rante Granbaita Gourmet,




fra gli indirizzi imperdibi-
li della piu sofisticata tavo-
la della Val Gardena. Aper-
to anche agli ospiti ester-
ni, grandi vetrate, atmosfe-
ra ovattata, ha soli sette ta-
voli per regalare agli ospiti il
massimo del comfort. An-
drea Moccia e il suo staff
propongono  un  sorpren-
dente ed emozionante ex-
cursus del gusto, fra ricerca
e reinterpretazione in chia-
ve moderna dei sapori del-
la tradizione locale. | piatti —
frutto di una continua spe-
rimentazione e tanta intelli-
gente passione — cambiano
periodicamente e seguono
le suggestioni delle stagio-
ni. Si puod scegliere fra il me-
nu a la carte e i menu degu-
stazione Gherdeina (cinque
portate) e Dolomites (sei
portate) o affidarsi a quello
A sorpresa, sinfonia a ma-
no libera dello chef, abbina-
ti a pregiati vini della cantina
dell’hotel (ricca di una colle-
zione di oltre 500 etichette
fra altoatesine, trentine e di
blasonate aziende italiane e
internazionali, custodite fra
'antica cantina di pietra e
la moderna di vetro a vista)
0 da preziosi succhi di me-
la Kohl. Per I'estate il Gran-
baita Dolomites ha messo
a punto una serie di piace-
voli pacchetti, far cui quel-
i per coppie (che include,
fra I'altro, il benvenuto con
una bottiglia di Champagne
in camera, cena gourmet
e trattamento wellness),
i wellness&benessere e
gli sportivi, dedicati sia al-
le escursioni che alla
mountain bike, tutti illustra-
ti sul sito www.hotelgran-
baita. com. E verranno pro-
posti anche in autunno, da-
to che I'hotel rimarra aperto
per la prima volta anche in
questa stagione.




oinos « resort

<4 i =
aa IﬂilMlllmll e
| J HI|I il |l|| ' i ‘..‘I WL

2 — - TREEARATER RN Y]

e ——— e

s
Ay ’
(3 il
Fouasr
[
] -r|"
e ™ 3
|
et
I'.'-_I.
it
i
5!._’,.
=

||r

e

= | B
________ EEPEEr P Bl i

..... [l m”l |IJ '“ T i ‘ T l-ll1
& 1{ (! Jl _1"|||||~__l||_|1_u_ Lh_liu LD

\'®

. \...\ : %
; /  DELCOLLIO
y ' « GORIZIANO & &4
ROMANTICI =
SOGGIORNI
_ - CON LA NUOVA | ‘% 1
andrea cappelli VINUM SP A ; w-,

Castello di Spess

FRA I VIGNETI%; |

a..



. Sz g e Eadlil

“Romance is in our
nature”: romantica é
Pessenza stessa del
Castello di Spessa a
Capriva del Friuli, che
con la sua inconfondi-
bile silhouette svetta
sulla cima di una col-
linetta nel cuore del
Collio goriziano, terra
di vini famosi gia fin
dal Duecento e di una
storia antica.

Immerso nel verde di un magnifico
giardino all'italiana e circondato dalle
vigne della tenuta, il maniero d’origine
medievale — ma numerose testimo-
nianze lo riportano ancor piu indietro
nel tempo fino a un primitivo stanzia-
mento difensivo costruito dai Romani
nel lll secolo d.C. — fu per secoli dimo-
ra dei signori della nobilta friulana e
triestina. Vi si avvicendarono i Dorim-
bergo, i Rassauer e i della Torre Val-
sassina, che vantavano una discen-

denza da Carlo Magno e ne rimasero
proprietari per piu di 300 anni. Fra i
suoi illustri ospiti (da Lorenzo Da Pon-
te, celebre librettista di Mozart a Ema-
nuele Filiberto d’Aosta, ai Marescialli
Diaz e Cadorna), ci fu anche Giacomo
Casanova che, ospite nel 1773 dell’al-
lora proprietario conte Luigi Torriani, vi
trovo rifugio e tranquillita per scrivere e
ne apprezzo grandemente i vini che
defini nelle sue Memorie “di qualita ec-
cellente”. Da oltre trent’anni la famiglia
Pali, attuale proprietaria, perpetua la
tradizione vitivinicola e di ospitalita del
luogo, dando nuova vita al maniero e
facendone il cuore del complesso
dell’Hotellerie Castello di Spessa Golf
Wine Resort & SPA. Ma in realta I'av-
ventura di Loretto Pali nell’affascinan-
te mondo del vino inizia gia negli anni
Settanta del secolo scorso: erede di
un’importante famiglia di imprenditori
nel settore del mobile, decide di se-
guire la sua grande passione, quella
per la terra friulana e il vino, sua mas-
sima espressione. “Il Friuli & la terra in
Cui sono nato —racconta Loretto Pali —

ne conosco gli incantevoli luoghi, I'o-
spitalita della gente, la storia, I'arte e il
patrimonio enogastronomico che la
fanno apprezzare nel mondo”. Uomo
del territorio, sensibile alla sua crescita
e al suo sviluppo, Pali ha il vino nel
cuore e per passione fa il suo primo
investimento, acquistando vigneti in
zona La Boatina a Cormons, realta si-
gnificativa della terra d’lsonzo. Nel
1987 acquisisce poi il Castello di
Spessa, storica tenuta del Collio gori-
ziano, e in un decennio diventa uno
dei protagonisti dell’alta enologia friu-
lana e poi icona di una raffinata ospita-
lita italian style. Un susseguirsi nei se-
coli di nobil signori e intriganti perso-
naggi hanno segnato la storia € la vo-
cazione all’ospitalita del castello, oggi
cuore di un elegante Golf Wine Resort
& SPA, realizzato dagli attuali proprie-
tari, la famiglia Pali. Il resort € fra i sim-
boli pit conosciuti e apprezzati del
bien vivre del Friuli Venezia Giulia, ter-

Loretto Pali e Barbara Borraccia




ra di confine dove si sono incontrati e
intrecciati, in uno straordinario melting
pot, mondo latino, slavo e germanico.
Per omaggiare il suo piu illustre ospite,
nel parco storico che circonda il ca-
stello e stata tracciata una romantica
passeggiata letteraria fra alberi seco-
lari, bers0, balconate ornate di statue:
dieci tappe scandite da pagine di libro
realizzate in ferro battuto dove sono
incise frasi di Casanova sul’amore, le
donne, I'amicizia, la vita. Tutt’attorno i
vigneti dell’azienda, che produce pre-
giati vini Doc Collio e Isonzo, e il cam-
po da golf a 18 buche, il cui tracciato
s’intreccia con le vigne. Le colline del
Collio goriziano insistono a ridosso del
confine con la Slovenia, degradando
dolcemente verso la fertile pianura
solcata dall'lsonzo. Un territorio voca-
to da tempo immemorabile alla viticol-
tura di alta qualita, grazie alla sua fa-
vorevole posizione geografica, al cli-
ma e alla composizione dei terreni.
Protette dai venti freddi del nord-est
dalle Prealpi Giulie e lambite dal bene-
fico effetto del vicino mar Adriatico, le
viti trovano qui il loro habitat ideale. La
buona escursione termica preserva al
meglio profumi e aromi delle uve € la

costante ventilazione previene I'umidi-
ta, consentendo di ridurre al minimo i
trattamenti in vigna. La storia del Ca-
stello di Spessa si intreccia da secoli
con la viticoltura, dato che sin dal XVI
secolo vi si coltivava gia la Ribolla Gial-
la. Il primo documento che attesta una
vendita di Ribolla Gialla risale infatti al
1559. Oggi sono circa 90 gli ettari di
vigneti in proprieta, allevati con una fi-
losofia eco-friendly e un apparato pro-
duttivo dotato delle piu avanzate tec-
nologie. 28 ettari di Doc Collio coi piu
antichi e nobili vitigni locali e interna-
zionali sono coltivati sui dolci rilievi che
circondano il castello su suoli formati
da un impasto di marna e arenaria
stratificatosi nel corso dei millenni
(ponca), ricco di sali e microelementi,
che dona ai vini (in particolare ai bian-
chi, per i quali la zona & conosciuta a
livello internazionale) un carattere uni-
co: cremosi, d’ottima struttura, longe-
vi, hanno un bouquet ampio e intenso.
60 ettari sono piantumati nella pianura
della Friuli Doc Isonzo, dove il terreno
si contraddistingue per un primo stra-
to ricco di minerali (fra cui ferro e allu-
minio), a cui seguono un substrato
d’argilla e circa sei metri di ghiaia che
accumula calore durante il giorno e lo
rilascia la notte. Ne derivano vini dalla
spiccata mineralita, eleganti, verticali e

particolarmente longevi. Sempre I'at-
taccamento alla tradizione € ai piu an-
tichi valori territoriali, spingono suc-
cessivamente Pali a produrre anche
grappe e distillati. Poi, nel 2014, Lo-
retto decide di lanciare un nuovo stile
per i vini del Collio: consapevole che la
domanda internazionale era focalizza-
ta su vini freschi e sapidi, chiede la
collaborazione all’enologo trentino En-
rico Paternoster per coniugare ele-
ganza e freschezza a longevita e strut-
tura. Il risultato? Vini freschi, raffinati,
morbidi, persistenti. Oggi I'azienda vi-
nicola Castello di Spessa produce
al’anno circa 400mila bottiglie — I'in-
confondibile silhouette del maniero
campeggia nelle eleganti etichette dei
vini — ambasciatrici di una straordina-
ria cultura enologica orientata alla
qualita e capace di soddisfare le esi-
genze di un mercato internazionale.
Ma dove acquistano la loro longevita,
questi gran vini da invecchiamento?
Nel sottosuolo del castello sono na-
scoste le piu antiche e scenografiche
cantine del Collio, che si sviluppano
su due livelli: quello superiore risale al
periodo medievale, poi 70 scalini con-
ducono al secondo livello, ricavato in
un bunker scavato a 18 metri di pro-
fondita nel 1939 per scopi militari. Qui
i vini trovano la giusta umidita e una



temperatura costante a 14°, ideale
per la loro maturazione. Il resort offre
la possibilita di pernottare in quattro
strutture, ciascuna con un proprio sti-
le ben definito. Nella residenza storica
del castello si alloggia in 15 ariose su-
ite arredate con mobili del Settecento
e dell’Ottocento italiano e mitteleuro-
peo con eleganti dettagli d’epoca che
si combinano con discrezione ai piu
moderni comfort. Le sale padronali,
raffinate e affascinati, si affacciano su
una gran terrazza da cui si scende nel
giardino all’italiana. Una dopo l'altra,
s’inanellano la Sala dagli Specchi, la
Sala Verde, la Sala Rosa che ospita il
pianoforte e conduce alla Sala Caccia
che — con la sua boiserie d’epoca — &
da sempre un fumoire. Da qui si pas-
sa nella Sala delle Cineserie e nella
Sala Biblioteca col biliardo. Le altre
stanze si trovano in altri antichi edifici
della tenuta, cosi in un casale affac-
ciato sul green e sulle vigne sono stati
ricavati otto appartamenti dotati di cu-
cina, arredati in caldo stile rustico, de-
dicati soprattutto ai golfisti e alle fami-
glie. Mentre nel casale in collina, il piu
appartato, insistono dieci stanze arre-
date in stile shabby chic. Varia & an-
che la proposta culinaria, cosi dalla ri-
strutturazione di una casa colonica ai
piedi del maniero & nata La Tavernetta

al Castello, con un eccellente e raffi-
nato ristorante gourmet e dieci came-
re dall’atmosfera country chic: qui ar-
rivano sulla sua tavola terra e mare, vi-
gne e orti, un mondo di sapori € pro-
fumi esaltati dalle sapienti mani dello
chef Antonino Venica e della sua bri-
gata. Il menu, interpretato in modo lie-
ve e contemporaneo, gioca in equili-
brio fra carne e pesce, arricchito quo-
tidianamente da molluschi e crostacei
che arrivano freschissimi da Grado e
Marano, che affacciano sul vicino Mar
Adriatico. Ma lo chef e i cuochi della
sua brigata tengono anche interes-
santi corsi nella rustica cucina della
Casa di Caccia, antica colonica ri-
strutturata con muri in pietra e un gran
fogolar, simbolo e cuore delle case
friulane, che si trova nell’area piu ap-
partata della tenuta, dove le vigne ce-
dono il passo al bosco: realizzare pa-
sta, pane e manicaretti succulenti non
sara piu un’impresa per soli chefl Ac-
canto alla Casa di Caccia si trova la
fattoria, che ospita animali da cortile e,
poco distante, I'apiario, parte di un
progetto ecosostenibile che mira al ri-
popolamento delle api sul Collio. Il Gu-
sto di Casanova, situato in una deli-
ziosa saletta affrescata all’interno del
castello, € un piccolo bistrot dall’at-
mosfera intima e riservata, dove viene
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proposta una straordinaria selezione
di prodotti del territorio in un’inedita
veste contemporanea. Ideale per chi
soggiorna nelle eleganti camere del
castello, ma anche per chi vuol con-
cedersi una pausa gustosa e sorpren-
dente alla scoperta delle prelibatezze
friulane — tra cui saporiti e rari formag-
gi, salumi speciali e raffinate proposte
di pesce -, il locale organizza anche
aperitivi nella splendida cornice del
parco secolare. |'Hosteria del Castel-
lo, invece, si affaccia, col suo verdeg-
giante dehor, direttamente sul campo
da golf 18 buche e i suoi interni ricor-
dano lo stile dei country club inglesi:
atmosfera sobria e informale, ma di
classe, ideale per un pranzo veloce e
stuzzicante. Qui si gusta una cucina
immediata, che si esprime rincorren-
do la stagionalita e ricalcando i sapori
del territorio: affettati friulani, appetito-
si primi piatti, carni del cortile, erbe,
squisiti e invitanti dessert, il tutto rigo-
rosamente a km 0. Completa I'offerta
del resort La Boatina, locanda con ca-
mere a tre chilometri dal Castello, con
cinque stanze arredate in stile rustico
friulano e La Saletta del Gusto, infor-
male ristorantino noto per I'ottima cu-
cina di territorio. Luogo perfetto anche
per clientela business di alto livello.
Grazie al’ambiente esclusivo e presti-
gioso immerso in un contesto estre-
mamente suggestivo, il castello & pure
cornice ideale per i matrimoni, che si
possono celebrare nella cappella con-
sacrata privata in stile neogotico op-
pure nel parco. La zona delle antiche
scuderie all’entrata del castello non
solo ospita il Wine Store Casanova,
ma vi € anche stata ricavata la Vinum
SPA, interamente dedicata alla Vino-
terapia e articolata su 2.000 metri
quadrati, con piscina interna ed ester-
na, nonché idromassaggio panorami-
co circolare esterno con vista sui vi-
gneti, sospeso tra I'azzurro del cielo e
il verde dei prati. Le proprieta benefi-
che e principi attivi delle uve e del vino
sono alla base dei trattamenti e dei
cosmetici esclusivi della Vinum SPA,
dove tutto riconduce al nettare di Bac-
co: gli affreschi sulle pareti, i grandi ti-
ni per la vinoterapia, i Mmassaggi con




pietre calde ricavate dalla marna del
Collio, i nomi dei trattamenti, le essen-
ze nelle saune al’laroma di uva e mo-
sto, le tisane derivate dalle foglie di vi-
te e succo d’uva. | trattamenti sono
effettuati con cosmetici naturali agli
estratti d’uva e vite creati apposita-
mente per il Castello di Spessa Golf
Wine Resort & SPA, cosi come I'olio di
vinaccioli e al mosto d’uva per i mas-
saggi, lo scrub corpo ai semi di vinac-
cioli, il fango antiage al mosto d’uva e
il profumo d’ambiente. Un corner &
dedicato anche alla Grappaterapia

Lo chef Antonino Venica

con trattamenti dall’azione antiossi-
dante, antinfammatoria e tonificante
che si concludono con una degusta-
zione di grappa prodotta con le vinac-
ce della tenuta. Al piano terra il per-
COrso inizia con un’ampia sauna fin-
landese con stufa di maiolica, bagno
turco, docce emozionali con cromote-
rapia, percorso Kneipp con pietre
delllsonzo, shower bucket, cascata
del ghiaccio, zona tisaneria, zone re-
lax con vista panoramica, privé con ti-
ni per vinoterapia, piscina interna pa-
noramica con idromassaggio. Al pri-
mo piano I'emozione continua e si
espande in spazi preziosi dedicati ai
massaggi, fino ad arrivare all’area Vi-

num Therapia, cuore pulsante di tutta
la SPA. In questo ambiente la vinote-
rapia si declina in tutte le sue sfaccet-
tature, iniziando da | Tini, la suite pa-
noramica con gli idromassaggi cro-
moterapici nei tini e continuando |l
percorso nella Vinum Vitae Suite do-
ve, dopo un bagno nel vino, si posso-
no ricevere confortevoli trattamenti su
lettini sensoriali cromoterapici con co-
smetici prodotti dalla lavorazione di
uve delle vigne del Castello. Al termine
ci si puo rilassare nell’area relax Le
Botti, con arredi ricavati dall’ultilizzo di
antiche botti, sorseggiando un calice
di vino. Nell’area esterna, la bellezza
della natura si fonde con esclusivi det-




tagli: la sauna finlandese, il piacere
dell’acqua in piscina, la vista panora-
mica dalla relax lounge, I'aperitivo, i
succhi d’uva, i frullati, le macedonie
salutari, le piccole golosita nel bar bor-
do piscina. Il percorso della vinotera-
pia continua poi a tavola, nei ristoranti
del resort, dove vengono proposti
menu detossinanti e ipocalorici: “Le-
sperienza multisensoriale nella Vinum
SPA fa scoprire lo spirito piu autentico
e profondo della nostra terra, le stra-
ordinarie colline del Collio”. Cosi com-
menta Loretto Pali, che ha voluto rea-
lizzare la SPA per completare la splen-
dida offerta del resort, convinto che
“nel vino c’e gioia, salute e bellezza”.




oinos e resort

RAFFINATA OSPITALITA
FRA LE VIGNE
ELLA FRANCIACORTA Al

Wme Resort
Corte L.antieri

di Capriolo

melissa sinibaldi

La storia narra che in ta-
le castello sia stato ospitato
I'esule e sommo poeta Dan-
te Alighieri che, ispirato dal
paesaggio, avrebbe i scritto
alcuni versi del Cantico del
Purgatorio. Nel Cinquecen-
to la famiglia si trasferi a Ca-
priolo, dove si & perpetuata
la tradizione vitivinicola e ha
0ggi sede I'azienda. | Lantie-
ri si distinguevano per la pro-
duzione di vini gia dal XVI se-
colo, quando erano apprez-
zati fornitori alla corte dei Si-
gnori Gonzaga di Mantova e
alle corti di Ferrara e Milano
col Rubino di Corte Franca,
antesignano dei vini attua-
li. La Cantina Lantieri ha se-
de nel centro storico dell’af-
fascinante borgo medioeva-
le di Capriolo posto sul colle
dove si trova anche I'antico
palazzo di famiglia. Si rag-
giunge tramite una caratte-
ristica strada, tra lunghi filari
di vite, e offre dalla sua sug-
gestiva terrazza merlata una
magnifica vista sull’anfiteatro

I Lantieri de Paratico, nobile e antica famiglia bre-
sciana, hanno radici franciacortine che risalgono a
piu di mille anni or sono, posto che la prima data
certa che le documenta risale all’anno 930 d.C. Ii
suffisso nobiliare “de Paratico” sta a significare il
loro precedente insediamento nel paese omonimo in
provincia di Brescia, al confine col lago d’lseo, in
Franciacorta, dove i Lantieri fecero erigere nel Mille
il loro magnifico castello.

franciacortino. Il comples-
so aziendale comprende la
struttura storica, della quale
fanno parte le vecchie can-
tine dalle volte seicentesche
dove le bottiglie riposano su
alte cataste nella penombra,
e quella moderna, dove han-
no luogo le fasi della vinifi-
cazione secondo le attuali e
avanzate tecnologie. | vigne-
ti si estendono per 20 etta-
ri, in parte intorno alla canti-
na e in parte alle pendici del
Monte Alto, in un’area della
Franciacorta che compren-
de composizioni di suolo di-
verse. Tale eterogeneita, og-
getto di lunghi e approfonditi
studi nel’ambito della zona-
zione viticola di quest’area,
influenza e determina qua-
lita, struttura e profumi dei

vini. Le tecniche di coltiva-
zione e vinificazione hanno
quindi lo scopo di esaltare le
caratteristiche del territorio e
la sua origine. | terreni di na-
tura silicio argillosa, partico-
larmente ricchi di breccia e
materia calcarea, esprimono
la massima vocazione nel-
la coltura della vite, praticata
dalla Cantina Lantieri fin dal
Cinquecento. | Franciacor-
ta vengono prodotti esclu-
sivamente mediante I'uti-
lizzo delle uve raccolte ma-
nualmente provenienti dai vi-
gneti di proprieta dell’azien-
da, gestiti con gran cura e
attenzione al fine d’ottenere
frutti sani, condotti a perfet-
ta maturazione per una pro-
duzione annua di 160mila
bottiglie. Lazienda ha ade-

rito molti anni fa a un pro-
getto di rispetto ambienta-
le che ha condotto alla col-
tivazione biologica integrale
di tutte le uve utilizzate per la
produzione dei propri vini, a
una consistente riduzione di
emissioni di CO, nell’atmo-
sfera, grazie al’impiego di
fonti energetiche rinnovabili
e alla riduzione del consumo
di acqua attraverso il recu-
pero delle precipitazioni. Le
fasi produttive dalla vinifica-
zione, alla presa di spuma e
alla sboccatura, vengono re-
alizzate secondo la filosofia
aziendale ispirata alla massi-
mizzazione della qualita e in-
tegrita del prodotto. Il risulta-
to costante e di assoluta ec-
cellenza si percepisce in tutti
i Franciacorta Lantieri, che si



distinguono per freschezza e
mineralita, esprimono i pro-
fumi e la polposita del frutto
nella sua integrita, sono sua-
denti, avwolgenti, eleganti e
prodighi di sensazioni armo-
niose e complesse. Tradizio-
ne, passione e rinnovamento
sono i valori che hanno con-
sentito alla cantina di rag-
giungere riconoscimenti pre-
stigiosi, fra cui alcuni piaz-
zamenti ai vertici mondiali. |l
Franciacorta Cuvée Brut NV
Lantieri ha conquistato il tito-
lo di World Champion nella
categoria Classic Brut Non-
Vintage Blend al The Cham-
pagne & Sparkling Wine
World Championship 2019
(CSWWC). Anche nel 2020
il prestigioso concorso idea-
to da Tom Stevenson, mas-
simo esperto mondiale di
Champagne and Sparkling
wines, ha assegnato all’a-
zienda ben quattro meda-
glie d’oro: premiati sono sta-
ti i Lantieri Franciacorta NV
Cuvée Brut, Lantieri Fran-
ciacorta Brut Arcadia 2015,
Lantieri Franciacorta Extra
Brut, Lantieri Franciacor-
ta NV Cuvée Brut Magnum.
Un risultato che la pone pri-

ma fra le cantine di Francia-
corta, seconda in ltalia e fra
le primissime al mondo. Ol-
tre ai quattro ori, la cantina
ha conquistato anche due
argenti col Lantieri Francia-
corta Riserva Origines 2013
e il Lantieri Franciacorta Brut
Rose Magnum. Del com-
plesso aziendale fa parte an-
che Corte Lantieri, elegante
Wine Resort con un eccel-
lente ristorante, ai piedi del
caratteristico centro  stori-
co del borgo medioevale di
Capriolo. Perfetto per I'e-
state 2021, contrassegna-
ta dalla voglia di campagna
e luoghi isolati, nella natura
e nella tranquillita. Lagritu-
rismo si trova infatti immer-
S0 nel verde di uno degli an-
goli paesaggisticamente piu
suggestivi e incontaminati
della Franciacorta, fra le piu
pregiate zone vinicole italia-
ne, amatissima da turisti e
wine lovers italiani e stranie-
ri. Un luogo ideale per un ri-
temprante soggiorno lonta-
no dalla folla in totale sicu-
rezza, con amplissimi spazi
a disposizione dove potersi
godere il proprio tempo. Ri-
cavata dall’accurata ristrut-

turazione dell’antico palaz-
zo nobiliare di famiglia, Corte
Lantieri &€ un buen retiro per
pochi, dato che ha solo sette
ampie camere con vista sul-
le colline e quindi pud garan-
tire ai suoi ospiti la massima
privacy. Ambienti accoglien-
ti e raffinati, dove trascorre-
re giorni indimenticabili all'in-
segna del relax, della buona
cucina, del bere eccellente.
Tutt'intorno, grandi terrazze,
giardini fioriti, una stupenda
piscina con solarium affac-
ciata sulle vigne, sentieri per
passeggiate e pedalate, an-
goli nel verde per praticare
indisturbati yoga e fare mo-
vimento en plein air. In sella
alle biciclette a disposizione
degli ospiti si raggiungono
borghi, pievi, abbazie, aree
naturalistiche e a piedi ci
s’incammina lungo la fitta re-
te di sentieri che da Caprio-
lo si inoltrano fra vigne e bo-
schi. Nel ristorante — aperto
anche a chi non alloggia nel
Wine Resort — i piatti dello
chef Paolo Zanardi interpre-
tano le stagioni e raccontano
con personalita la tradizione
gastronomica franciacortina
e quella lacustre del vicino
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lago d’lseo. Fra i classici: il
risotto al Franciacorta Mille-
simato mantecato alla robio-
la due latti, i casoncelli del-
la corte con burro spumeg-
giante e salvia, le paste con
pesce di lago, il manzo del-
la tradizione di Rovato all’olio
extravergine, piatto-simbolo
del territorio. A comporre i
piatti verdure e frutta di sta-
gione (molti dei quali proven-
gono da provenienti dall’orto
situato tra i vigneti dell’azien-
da) e prodotti del territorio
ampiamente valorizzati an-
che negli antipasti, con am-
pio spazio alla tipicita, quali
la sarda essiccata del Sebi-
no con polenta abbrustoli-
ta, ma anche i salumi locali
quali la Ret (il salame De.Co.
di Capriolo) il salame di Mon-
tisola, i formaggi tradiziona-
li come il Silter Camuno e |l
Selvino di Grotta, serviti con
sfiziose confetture e mieli lo-
cali. Nel menu estivo, dove
hanno un posto di rilievo le
verdure e gli aromi dell’or-
to, ecco fra i primi spaghet-
ti di Gragnano alla carbona-
ra di lago, gnocchetti di pa-
tate con pesto di fave e tro-
ta affumicata, fusillone con
verdure di stagione, pan-
cetta croccante e pecorino.
Fra i secondi, filetto di vitel-
lo al punto rosa, asparagi e
patata schiacciata all’olio del
Sebino, coscia di coniglio
disossata e ripiena al forno
con polenta bresciana, filet-
to di pesce di lago con po-
modori secchi e olive nere.
Crostatine, semifreddi, dol-
ci al cucchiaio concludono
in dolcezza il pasto. Ciascun
piatto, presentato con cura
e raffinatezza, viene accom-
pagnato dai pregiati Francia-
corta della Cantina Lantieri.




Colline San Biagio

andrea cappelli
foto bruno bruchi

Le aziende produttrici della denominazione Carmi-
gnano, che insiste sul sistema collinare e montuoso
del Montalbano, si dividono fra le localita di Santa
Cristina a Mezzana, Seano, Carmignano e infine Bac-
chereto, dove la famiglia di Colline San Biagio, agri-
coltori dal Cinquecento, all’inizio del nuovo millennio
ha deciso di dare nuovo impulso alla propria azienda.

La storia antica del borgo
di Bacchereto, immerso in
una fresca zona molto bo-
scosa — il toponimo infat-
ti rimanda a frutti di piante

Luigi Pocaterra con la sua famiglia:
il figlio Gabriele, la moglie Maria
Pia Ragionieri, la cognata Claudia,
la suocera Maria Beatrice e la
nuora Matilde Rappini

di bosco - lo vede gia nel
Duecento comune rurale
legato alla produzione del-
la famosa maiolica fioren-
tina. Attivita che lo leghe-
ra per sempre alla grande
storia: se Leonardo da Vin-
ci & universalmente cono-
sciuto come il genio indi-
scusso del Rinascimento,
forse non molti sanno che

nelle sue vene scorreva un
quarto di sangue carmi-
gnanese poiché la nonna
paterna che lo allevo, Lu-
cia di ser Piero di Zoso, era
originaria proprio della fra-
zione di Bacchereto, co-
me attesta una lapide po-
sta all'ingresso di una tipi-
ca casa signorile medieva-
le, dove il piccolo Leonar-

do di ser Piero da Vinci, na-
to il 15 aprile 1452 da una
relazione illegittima, pas-
sO molta parte della fan-
ciullezza. Ai tempi Bacche-
reto — posto sul versante
del Montalbano opposto a
quello del suo paese d’ori-
gine, Vinci — era un minu-
scolo villaggio di fornaciai
gia famoso per la produ-
zione di ceramica artistica
smaltata, dove la famiglia
di Leonardo possedeva
una “fornace da orcioli”, a
pochi metri da Colline San
Biagio. Qui Leonardo poté
cominciare giovanissimo a
esercitare il suo talento, fa-
cendo pratica nella model-
lazione dell’argilla e nell’ar-



te della terracotta — le sue
prime opere in ceramica
furono cotte nella fornace
dei nonni —, nonché nel di-
segnare il territorio, come
negli studi progettuali sulle
deviazioni dell’Arno, dove
rappresentd il Montalba-
no, e nei Fogli di Windsor,
234 fogli che comprendo-
no circa 600 disegni, do-
ve ritrasse ‘Bachereto’.
Ma la zona non fu impor-
tante solo per la tradizione
ceramica e per esser sta-
ta luogo ospitale dell’infan-
Zia leonardesca, ma anche
per produzione Vvitivinico-
la. Infatti gia in epoca etru-
sca e romana nel territorio
di Carmignano si produce-
vano vini considerati eccel-
lenti. Ne sono testimonian-
za il ritrovamento di vasi da
vino, utensili per cantina,
kantharos — tipico bicchie-
re da vino — e colini risalen-
ti al periodo etrusco, non-
ché I'assegnazione da par-
te del console romano Giu-

lio Cesare a suoi veterani,
trail 60 a.C. e il 50 a.C., di
terre coltivate a vite. Ma la
consacrazione ufficiale av-
viene col bando grandu-
cale del 7 maggio 1626 da
parte di Ferdinando Il de’
Medici, quinto granduca di
Toscana regnante dal 1621
al 1670, del “Barco Reale”
— dal latino barricus, confi-
ne —: una bandita di 4.000
ettari sul crinale del Mon-
talbano dettata dalla ne-
cessita di disporre di un’a-
rea che salvaguardasse la
selvaggina, visto che le at-
tivita venatorie erano la
passione di molti tra i so-
vrani di casa Medici, adi-
bita anche alla produzione
di vino. Custodivano il Bar-
co, chiuso da un muro al-
to due metri che si esten-
deva per una lunghezza di
52 chilometri, delle guar-
die chiamate birri e pene
severe erano previste per
chi si intrufolava al suo in-
terno per cacciare o portar

via uva di frodo. Nemme-
no un secolo dopo il gran-
duca Cosimo Ill de’” Medici
— il penultimo appartenen-
te alla dinastia, che regno
dal 1670 al 1723 — non so-
lo istitui un’ulteriore serie di
norme molto restrittive per
la produzione dei vini all’in-
terno della bandita di fami-
glia, ma, essendo divenu-
ta la produzione vitivinico-
la cosi importante per il re-
gno, il 24 settembre 1716,
con capacita innovativa
d’antica memoria, emise
un bando che s’intitolava
“Sopra la Dichiarazione de’
Confini delle quattro regio-
ni Chianti, Pomino, Carmi-
gnano e Val d’Amo di So-
pra”, delimitando di fatto,
per la prima volta nella sto-
ria, alcuni territori del Gran-
ducato particolarmente vo-
cati per la produzione di vi-
ni d’alta qualita. Venne co-
si istituita la tutela ope legis
di quella che gia allora era
una delle principali risorse
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del tessuto socio-econo-
mico del territorio, la pro-
duzione enologica, costi-
tuendo una sorta di Doc
ante-litteram. Per la Tosca-
na di Cosimo Il il vino era
gia un prodotto strategico,
infatti il bando traeva ori-
gine proprio da una lunga
serie di esperienze com-
merciali che avevano ormai
consolidato il valore quali-
tativo dei prodotti enologi-
ci di quei territori. Una terra
di vino, quella di Carmigna-
no, fra le quattro piu impor-
tanti e di qualita eccellente
della Toscana di allora, che
gia riscuoteva un tale suc-
cesso da far nascere, nel-
la mente del lungimirante
Granduca, l'idea di proteg-
gerlo e tutelarlo, stabilen-
do precise e severe norme
per la vendemmia, per ga-
rantire la purezza dei vini e




il loro commercio. Per que-
sto Cosimo llI istitui anche
le Congregazioni di Vigilan-
za sulla produzione dei vi-
ni, che dovevano controlla-
re il rispetto delle norme ri-
chieste, essendo il vino gia

considerato cosi rappre-
sentativo del “decoro del-
la Nazione” che occorre-
va mantenerne alta e tu-
telarne la qualita. Il Bando
fu il primo documento giu-
ridico al mondo sul vino,
un’antichissima, straordi-
naria e nobile anticipazio-
ne delle moderne denomi-
nazioni d’origine controlla-
ta, arrivata ben prima del-
le famose appellation d’ori-
gine contrdlée francesi. Ma
la storia del vino di Carmi-
gnano & costellata di nu-
merose citazioni che ne

hanno fatto nei secoli let-
terati illustri, pittori e poeti,
come il Redi che, nel famo-
so Ditirambo Bacco in To-
scana del 1685, ebbe co-
si a elogiarlo: “Ma se Giara
io prendo in mano di bril-
lante Carmignano cosi gra-
to in sen mi piove che am-
brosia e nettar non invidio
a Giove...” fino al “Vate d’I-
talia” Gabriele D’Annunzio,
che non fece mancare |l
Suo apprezzamento. L'im-
portanza del vino di Carmi-
gnano era anche data dal
fatto che fosse “navigabi-
le”, cioe poteva esser tra-
sportato via mare arrivan-
do fino al Nuovo Mondo.
Infatti, gia anticamente, ve-
niva commercializzato ne-
gli Stati Uniti dove addirit-
tura migliorava col tempo,
mostrando tutte le sue do-
ti di grande vino da invec-
chiamento. Antico, genera-
zione dopo generazione, &
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il legame della famiglia col
nettare di Bacco e il terri-
torio di Carmignano e Bac-
chereto. Ma questo voca-
tissimo territorio tra Firen-
ze, Prato e Pistoia, dove
da secoli si coltiva la vite
con risultati qualitativi im-
portanti ha anche un’altra
particolarita: il suo terroir
e il suo microclima ospita-
no da circa 500 anni quella
che i vecchi viticoltori chia-
mano “uva francesca”, che
altro non & che Cabernet,
di cui si narra che le prime
barbatelle siano state tra-
piantate in questo territo-
rio per desiderio di Cateri-
na de’ Medici, quando nel
Cinquecento fu regina di
Francia. E ancor oggi ca-
ratteristica dei vini rossi di
Carmignano ¢é la presenza
del Cabernet, qui conside-
rato a tutti gli effetti vitigno
autoctono, che il discipli-

nare richiede obbligatoria-
mente con un taglio che va
dal 10 al 20%.

Ad accoglierci a Colline
San Biagio una bellissima e
solida famiglia che crede
fortemente nelle indubbie
potenzialita di un territorio
ricco di una propria forte
identita e cultura, di una
storia millenaria e una tra-
dizione enoica vecchia di
secoli. Fra i volti dell’azien-
da, uno e sicuramente
molto noto al grande pub-
blico. Si tratta del “notaio
filosofo” Luigi Pocaterra —
famoso per la partecipa-
zione a tante trasmissioni
televisive, personaggio non
solo colto e distinto, ma
anche divertente, ironico,
piacevole e familiare, dallo
stile “d’altri tempi” —, vero
mentore enogastronomico.
Oltre a lui, la cognata Clau-
dia Ragionieri, gran donna
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di cantina, la moglie pro-
fessoressa Maria Pia Ra-
gionieri, il figlio Gabriele,
anch’egli notaio in Roma,
con la moglie Matilde Rap-
pini — con una gran passio-
ne per i cavalli — e la picco-
la Elisabetta. Infine I'ama-
tissima nonna Maria Bea-
trice, novant’anni e non
sentirli, una vera forza della
natura, famosa per il suo
ragu fatto in casa all’antica.
Front man dell’azienda e
Gabriele Pocaterra:  “Mi
piaceva molto andare nei
campi col nonno Luigi Ra-
gionieri, che mi spiegava
come si devono potare gli
olivi e come si cura la vi-
gna. Da queste esperienze
€ scaturita la mia voglia di
continuare la tradizione fa-
miliare di vignaioli in Tosca-
na. Abbiamo prodotto il
nostro primo Carmignano
con la bella vendemmia
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2004: per noi il vino & una
gran passione e tanto, tan-
to lavoro; una fatica che
pero ci appaga, sempre nel
segno di una filosofia
aziendale che si fonda sulla
conduzione familiare con
I'obiettivo di proporre ai wi-
ne lowers prodotti di altissi-
ma qualita”. Colline San
Biagio consta di 70 ettari di
terreni, di cui 14 di parco
vigneti, tutti a denomina-
zione Carmignano — Doc
dal 1975 e Docg dal 1990
— posizionati su terreni di
medio impasto composti
da calcari marnosi di tipo
alberese, scisti argillosi ric-
chi di galestro, sabbia e
arenarie con esposizione
sud/sud-ovest, a un’altez-
za compresa fra i 180 e i
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270 metri s.I.m. La condu-
zione agricola € a basso
impatto ambientale nel pie-
no rispetto dei cicli naturali
e le piante sono alimentate
con vinacce quale fertiliz-
zante organico e sovesci di
leguminose e graminacee,
quest’ultime sfalciate e in-
terrate nel periodo della fio-
ritura. La protezione del
Montalbano dalle correnti
fredde, la tessitura, I'altitu-
dine, I'esposizione dei ter-
reni sono presupposto di
un microclima unico carat-
terizzato da luce, sole, leg-
gere brezze e forti escur-
sioni termiche tra il giorno e
la notte, condizione ideale
per una lenta e perfetta
maturazione delle uve, de-
terminante per la conser-
vazione di profumi e la pro-

duzione di vini territoriali,
eleganti e longevi. Le vi-
gne, con un’eta che varia
dei 45 ai 25 anni, sono col-
tivate alle pendici del Mon-
talbano a cordone spero-
nato e archetto toscano
per il 65% a Sangiovese, |l
resto a vitigni bordolesi, di-
videndosi in due corpi: |l
primo, dette “Vigne di San
Biagio”, insiste intorno alla
struttura centrale dell’a-
zienda ed & tutto Sangio-
vese; piu in basso si situa il
secondo corpo di quattro
parcelle, dette “Vigne di
Valle”, impiantate sia a
Sangiovese che a Caber-
net Sauvignon e Merlot. La
cura dei vigneti, la potatura
verde, la raccolta manuale
e selezionata delle uve con
severa cernita, il tradizio-
nale processo di vinifica-
zione, pur nella modernita
della cantina e delle sue at-
trezzature, permettono a

quest’azienda di produrre
vini d’alto pregio che han-
no avuto riconoscimenti sia
in ambito nazionale che in-
ternazionale. La produzio-
ne annuale si attesta sulle
60mila bottiglie, suddivise
tra 5 etichette, a partire dal
bevibilissimo  rosato gt
Bale — 50% Sangiovese e
50% Merlot — vinificato in
bianco, passa 8-10 ore
sulle bucce, fa solo acciaio
per 4-5 mesi e poi un mese
d’affinamento in bottiglia
prima d’esser rilasciato sui
mercati: color rosato bril-
lante, I'olfatto & caratteriz-
zato da note floreali di rosa
e dlicine che si fondono
con nuances fruttate di fra-
gola e ciliegia per un palato
fresco e vivace, di buona
sapidita e lunga persisten-
za. Perfetto per I'aperitivo,
il Vigna Toia — fresco blend
di Sangiovese, Cabernet
Sauvignon e Merlot in per-

centuali uguali, che fa solo
inox — & dedicato a Leonar-
do, infatti in etichetta & ri-
prodotto il primo disegno
autografo del genio di Vin-
ci, il Paesaggio con fiume
del 1473, conservato al
Gabinetto degli Uffizi, che
rappresenta una veduta a
volo d’uccello su un pano-
rama toscano: color rosso
rubino intenso e vivace, al
naso si apre su frutti a bac-
carossa con ciliegia e ribes
in evidenza, a cui fa segui-
to una delicata speziatura
di pepe rosa che sfuma su
note balsamiche; in bocca
sorprende con un ingresso
setoso che lascia emerge-
re successivamente fre-
schezza e un elegante tan-
nino, caratteristiche che
poi si fondono armoniosa-
mente per un finale equili-
brato e persistente, da sor-
seggiare in accompagna-
mento a primi piatti di pa-



sta fresca fatta in casa
condita coi sughi della tra-
dizione toscana. Il Donna
Mingarda & un Sangiovese
in purezza che racconta
col proprio nome la storia
della principessa longobar-
da che dono il castello, la
corte e il borgo di Bacche-
reto al vescovo di Pistoia.
Le uve, accuratamente se-
lezionate, fermentano len-
tamente per 20 giorni coi
propri lieviti selvaggi in va-
sche d’acciaio a tempera-
tura controllata per poi
svolgere la malolattica in
legno; segue I'affinamento
per 12 mesi in barriques di
rovere francese di 2° e 3°
passaggio, in una percen-
tuale del 30% di 2° pas-
saggio e di 3° il restante.
Nel calice ha un color ros-
so rubino intenso, accom-
pagnato da leggere sfuma-
ture granato sull’unghia.

L'esame olfattivo presenta
note fruttate, che vengono
alimentate dai sentori ter-
ziari derivanti dall’affina-
mento. Al palato ¢ fine, ele-
gante, avvolgente con una
trama tannica ben integra-
ta. Ottimo coi secondi di
carne rossa, & da provare
anche coi formaggi stagio-
nati, ideale con polenta e
bocconcini di cervo. Punta
di diamante della gamma
aziendale ¢ il Carmignano
Docg Sancti Blasii, in ono-
re dalla medievale pieve
che si trova all'interno del
terreni di proprieta, le cui
prime notizie risalgono al
1287, ovvero a quando
una pergamena riporta I'e-
sistenza di una “ecclesia S.
Blasii de Fucian, nel pleba-
to di Bacchereto”. E il frutto
della selezione delle miglio-
ri uve di tutto il parco vi-
gneti, per la cui raccolta

non si fanno mai meno di
10 passaggi in vigna, per
arrivare fino a 15-16. La
fermentazione alcolica vie-
ne effettuata in vasche
d’acciaio inox a tempera-
tura controllata (28-30° C),
mentre la fermentazione
malolattica & svolta in barri-
ques. Eccellente vino da
lungo invecchiamento,
70% Sangiovese, 20% Ca-
bernet Sauvignon e 10%
Merlot, affina in barriques
di rovere francese nuove e
di secondo passaggio a to-
statura media per un perio-
do che puo variare dai 12-
13 fino ai 15-16 mesi, per
infine completare I'eleva-
zione in bottiglia per mini-
mo sei mesi prima di esser
rilasciato sui mercati. Ros-
SO rubino molto intenso,
emergono al naso note di
piccoli frutti rossi, quali
lampone, ribes rosso € ci-
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liegia, che si fondono con
le note vanigliate e speziate
che derivano dall’affina-
mento in legno. Al palato e
di gran struttura ed elegan-
Za con una trama tannica
molto fitta € tannini morbidi
per una finale lunghissimo.
Perfetto per la meditazio-
ne. Ecco infine, da una sin-
gola vigna con rese bassis-
sime, il Merlot in purezza
Quattordicisei, senza dub-
bio ai livelli dei pit grandi
Merlot. Di qualita assoluta,
I'affinamento viene svolto
dapprima in barriques nuo-
ve a media tostatura di ro-
vere francese per 15-18
mesi e poi, per un ulteriore
anno, in vetro. Ha una ve-
ste color rubino intenso
con qualche lieve riflesso
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violaceo. Il naso & domina-
to da piccoli frutti rossi, co-
me more e ribes, imprezio-
siti da note di vaniglia e ca-
cao. Al palato & di corpo
pieno, morbido e awvol-
gente con un tannino si im-
portante, ma sempre ro-
tondo e mai spigoloso. Ter-
mina con un finale lungo.
Ottimo in abbinamento a
piatti a base di selvaggina
da pelo in umido, arrosti e
brasati di carne rossa. Per-
fetto anche coi formaggi
stagionati, da il meglio di
Sé con un arrosto di maiale
alle prugne. Delicato e intri-
gante nei profumi, morbido
e vellutato in bocca, dove
frutta e spezie si amalga-
mano con finezza, & un’eti-
chetta da lasciar riposare
ancora qualche anno in
cantina per assaporarla al
massimo delle sue poten-
zialita. A fianco di questi vi-
ni eleganti e perfettamente
realizzati trova spazio an-
che la Grappa Riserva Car-
mignano, nata dalla sa-
piente distillazione con im-
pianto artigianale entro 24
ore di sole vinacce fre-
schissime e invecchiata in
barriques di rovere di Li-
mousine. Ma non bisogna
scordarsi dell’altro prodot-
to principe: I'olio extraver-
gine d’oliva Igp toscano
biologico certificato, aven-
do Colline San Biagio ben
20 ettari d’oliveti con 5.500
piante d’olivo tutte antiche,
poste fra 250 € 400 metri
d’altitudine col classico
blend di cultivar della tradi-
zione toscana, Moraiolo,
Leccino, Frantoio, Pendoli-
no. Da curate pratiche
agronomiche, una raccolta

manuale secondo tradizio-
ne e la frangitura entro le
24 ore dal distacco, nasce
un olio tipico e molto to-
scano, concentrato e deli-
cato. Colline San Biagio
non & soltanto vino, infatti
dagli inizi degli anni Duemi-
la & anche ospitalita di
charme in due antiche
strutture. La prima é I'affa-
scinante Antico Convento,
destinato a sede di religiosi
sin dal’inizio Xll secolo e
poi di famiglie contadine,
che ¢ stato magnificamen-
te restaurato in anni di im-
pegnativi lavori con un
concetto  estremamente
conservativo. Cosi alcuni
segni del suo lontano pas-
sato si ritrovano ancor oggi
nelle pietre originali riporta-
te alla luce, dove sono inci-
se delle croci e scavate
delle nicchie per le cande-
le, allora unico mezzo d’il-
luminazione. Gia solo en-
trando si viene subito a

contatto con [I'atmosfera
intima e mistica, quasi irre-
ale, che lo anima, gia luogo
di pace dove i monaci
nell’ Alto Medioevo svolge-
vano le loro pratiche quoti-
diane di preghiera e lavoro.
In posizione isolata e per-
cid molto silenzioso, ma a
soli a 25 chilometri da Fi-
renze, il relais offre gran
pace e tranquillita, oltre a
fantastici panorami su una
campagna toscana da car-
tolina, dove le lancette
dell’orologio si fermano...
E la mattina si viene sve-
gliati solo dai suoni della
natura, con gli uccellini che
cinguettano. Al primo pia-
no della struttura vi sono le
sette eleganti e ampie suite
di classe, con una perfetta
conservazione di stili e ar-
redamenti d’epoca, mobili
anche d’alto antiquariato di
famiglia, soffitti con travi in
legno e bagno privato con
originale marmo di Carrara.

Dovendo pagare le tasse di
decima alla chiesa di Ro-
ma, da documenti conser-
vati presso l'archivio stori-
co di Firenze si desume
che il convento dichiarasse
un’importante produzione
agricola, dalla quale i nomi
delle stanze: Susina Gialla,
Pesca, Albicocca, Uva
Rossa, Grano, Salvia e
Corbezzolo. A disposizione
degli ospiti una simpatica
piscina all’aperto, uno
splendido e importante
parco giardino, ombreggia-
ti gazebo, una tettoia dove
mangiare al fresco con un
bel tavolo comune da 16
persone, un accogliente
bar, una sala TV, una sala
musica con pianoforte e
una sala da biliardo con ta-
volo originale del Settecen-
to. Il casale puo essere af-
fittato anche in maniera
esclusiva a un gruppo o a
una famiglia e conta com-
plessivamente 14 posti let-
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to. Vi & naturalmente la
possibilita di avere uno
chef a domicilio che puod
servire dalla colazione, al
pranzo, alla cena, oltre a
intriganti aperitivi magari a
bordo piscina, usufruendo
dell’antica cucina del casa-
le che al suo interno preve-
de anche confortevoli sale
da pranzo. | piatti, con ma-
terie prime del territorio,
sono tutti fatti espressi in
casa e, volendo, c’e pure
la possibilita di una cooking
class per apprendere i se-
greti della cucina toscana.
Poco piu sotto, a circa 100
metri su una pittoresca
stradina, si trova la secon-
da struttura, denominata
Le Torracce: un classico
casale con annessa una
torre d’awvistamento del
Quattrocento dal bel sapo-
re antico. La struttura ospi-
ta quattro appartamenti
personalizzati nell’arreda-
mento con mobili ottocen-

teschi e caratterizzati da
uno stile tipicamente to-
scano: Granturco, coltiva-
zione legata al territorio;
Terrarossa, dal nome della
localita che insiste su ter-
reni ferrosi; Lavanda, con
cui sono coltivati diversi
campi intorno. Ogni ap-
partamento € dotato di tut-
ti i comfort, col proprio ba-
gno, la propria cucina e,
sebbene i poderi toscani
abbiano pareti cosi spesse
da crearne un ambiente
sempre fresco, € comun-
que previsto il condiziona-
mento dell’aria. Il quarto
appartamento si chiama
Torre, proprio perché &
stato ricavato dalla com-
pleta ristrutturazione della
torretta medievale adia-
cente. Il complesso offre
un piccolo bosco romanti-
CO, una piscina e una va-
sca idromassaggio Jacuzzi
da quattro posti entrambe
all’aperto con vista sulla

-

campagna. Nella vecchia
cantina con la volta a bot-
te, che regala una naturale
costante temperatura di
18° C per tutto I'anno, &
ospitata una suggestiva
sala degustazione dove i
vini possono esser bevuti
anche d’estate sempre
piacevolmente freschi. |
proprietari sono persone
deliziose, calorose e affa-
bili a cui davvero piace
avere ospiti, supportati da
un personale professiona-
le, gentile, attento, solleci-
to, riservato e sempre di-
sponibile al bisogno. A ri-
chiesta possono organiz-
zare visite con guida alle
principali citta toscane, gi-
te in campagna, passeg-
giate a cavallo, sport in bi-
cicletta o mountain bike,
giornate al mare, degusta-
zioni di vini e prodotti tipici.
“Un’accoglienza a 360°,
perché vogliamo rendere
partecipi i nostri graditissi-

mi ospiti della grande bel-
lezza di cui I'ltalia € leader
mondiale, e la Toscana ¢ il
leader del leader mondia-
lel”. Ma il settore ospitalita
di Colline San Biagio non si
ferma qui... “Ci sono altri
progetti, intanto stiamo la-
vorando al casale Olivo, che
si trova all’interno di una ri-
serva naturale di una bellez-
za scolvolgente, un po’ piu
in quota, siamo a circa 400
metri s...m. alle pendici del
Montalbano, dove saranno
ricavati altri tre appartamen-
ti. E un altro casale € work in
progress...”. Tradizione e
passione si dipanano co-
me il fil rouge di una bella
aria di famiglia, quella ap-
punto di Colline San Bia-
gio, legata da un antico e
particolare rapporto d’a-
more col territorio di Car-
mignano e Bacchereto.
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LA MAGIA

della Ferriera

UN BUEN RETIRO DI CHARME
NEL FITTO DEI BOSCHI DEL CASENTINO,
LA TOSCANA PIU REMOTA E SELVAGGIA

giovanna focardi nicita

Un luogo
incantato nella
Toscana aretina
piu remota e
selvaggia, dove
rifugiarsi per
riconnettersi
con se stessi e
la natura: nel
fitto dei boschi
del Casentino,
La Ferriera é
un buen retiro
di charme dove
trascorrere
ritempranti
giornate
all’insegna della
rilassatezza e
del silenzio,
avvolti dal
verde dei
boschi col
sottofondo

dei soli suoni
della natura

e delle acque
del torrente
Bonano che
scorre poco
sotto.

Fuori dal mondo e fuori dal
tempo, questo incantevole
Bed&Breakfast con pisci-
na, ricavato dall’appassio-
nata e attenta ristruttura-
zione dell’antica abitazione
della famiglia di fabbri che
vi abitd fino alla seconda
meta del Novecento, si tro-
va in una piccola valle fra gli
antichi borghi rurali di Talla
— la tradizione vuole che vi
sia nato Guido Monaco, in-
ventore della moderna no-
tazione musicale — e Castel

Focognano. Qui, a circa
300 metri di altitudine, sulla
sponda sinistra del torren-
te, fin dal Cinquecento sor-
geva la Ferriera del Bona-
no, operosa fucina di fab-
bri che, sfruttando la forza
motrice dellacqua — ener-
gia che per centinaia di anni
ha dato vita alle botteghe,
agli opifici, alle officine che
hanno trasformato la sto-
ria delluomo —, si traman-
davano il mestiere da pa-
dre in figlio. L'ultimo fabbro
che acquisto la Ferriera nel
1912 fu Paolo Cariaggi, che
ne portd avanti la tradizione

coi figli Edison e Orfeo. Qui
si producevano attrezzi per
il lavoro agricolo — vanghe,
Zappe, vometi, erpici— e per
I’'operato dei lavoratori del-
la pietra — mazze, scalpelli,
martelli. Un lavoro duro, in
un ambiente difficile, la cui
luce nei mesi freddi dell'in-
verno, fino all’arrivo della di-
namo, era il solo fuoco del-
le forge. Isidoro Rebatto e
Susanna Ponzin, impren-
ditori padovani di Este, co-
struttori e gestori di centrali
idroelettriche, proprio in oc-
casione della costruzione di
una centrale adiacente alla



Ferriera, hanno pensato di
acquisirla in toto e ripropor-
la come buen retiro country
chic, decidendo di condivi-
derne il fascino con chi sa
coglierne la magia. “Siamo
impegnati da sempre nella
salvaguardia del paesaggio
e contro ogni spreco di ri-
sorse, infatti fin da giovani Ci
siamo avventurati con slan-
cio in imprese orientate alla
sostenibilita, in particolare
col recupero di centrali idro-
elettriche dismesse e riatti-
vate per la produzione d’e-
nergia pulita”. Cacciatori di
sogni, si sono innamorati di

Isidoro Rebatto e Susanna Ponzin

questo sito che hanno tro-
vato semi abbandonato e,
con impegnativi lavori dura-
ti vari anni, I’lhanno resusci-
tato, rimettendo in funzione
la vecchia officina dei fabbri
col mulino a pale, i camini,
gli ingranaggi, le pulegge, i
grandi magli mossi dalle ac-
que del torrente. Sopra la
fucina, per offrire agli ospi-
ti il massimo della privacy
e degli spazi, questo B&B
di classe ha solamente tre
eleganti stanze con bagno,
un gran salotto, un’acco-

(IRLANY

gliente sala colazioni con
camino, terrazze ombreg-
giate dove poter fare la pri-
ma colazione, una grande
piscina nel prato, terrazza-
menti con chaises longues
dove prendere il sole. Una
location dal forte genius lo-
ci, destinata a chi sa co-
gliere intimamente lo spiri-
to di queste terre ancestrali.
E ideale per una famiglia o
un piccolo gruppo di ami-
ci. Allesterno, un uliveto di
900 piante, un fitto bosco
di castagni e alberi secolari,
sentieri per passeggiare fra
radure e foresta, il torrente
con calme pozze d’acqua
cristallina dove nei giorni
di calura estiva si pud fare
il bagno. Per gli ospiti ven-
gono organizzate escursio-
ni, pic-nic, degustazioni e
cene en plein air... con sor-
presa. Infatti si posso degu-
stare i vini “della casa”. Per-
ché Isidoro e Susanna sono
proprietari anche di un sug-
gestiva cantina che si trova
a meno di un’ora di auto da
La Ferriera, in quel di Mon-
tepulciano, il Podere Casa-
nova, che racconta tutte le
unicita e le affinita elettive
che intercorrono fra la lo-
ro terra di origine, il Veneto,
e questa nuova terra d’ele-
zione, la Toscana. azienda
si trova alle porte della Val

D’Orcia nella zona meridio-
nale della denominazione
Nobile di Montepulciano, si
sviluppa su 16 ettari di vi-
gneti che insistono su suoli
disposti su piu versanti che
danno origine a cru di gran
pregio. Perfetti per esser
degustati a La Ferriera, re-
gno del silenzio e della tran-
quillita, luogo dove pren-
dersi tutto il tempo per rilas-
sarsi, meditare, riconnetter-
si con la natura, stemperare
gli affanni. E dove, volendo,
si pud anche lavorare in
modalita smart, dato che
la casa ha un’ottima con-
nessione. Isolati, ma vicini
a straordinari luoghi facil-
mente raggiungibili del Ca-
sentino, una delle zone piu
autentiche, ricche di arte e
storia della Toscana, qua-
li il Santuario francesca-
no della Verna, il Monaste-
ro e 'Eremo di Camaldoli,
I’Abbazia di Vallombrosa,
il Monastero di Santa Ma-
ria del Sasso, I'incantevole
centro storico di Bibbiena
diventata citta della foto-
grafia, paesaggi che han-
no ancora il sapore della
scoperta e posti dove rifo-
cillarvi al meglio con gli in-
triganti sapori locali.
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andrea cappelli

DELLA MAREMMA

L’Argentario Golf Resort & Spa Golf,unodeibrand
piu esclusivi dell’hotellerie in Italia, si trova al
centro di una verdeggiante vallata in un incredi-
bile paesaggio, considerato tra i pill scenogra-
fici d’Europa: un’area naturale protetta di oltre
80 ettari a due passi dalla Riserva Naturale Du-
na Feniglia e dal mare dell’arcipelago toscano.

Questo hotel 5 stelle a Porto Ercole, la
cui filosofia ha origine dalla ricerca del
benessere nel rispetto dell’ambiente,
include 73 camere con un’incredibi-
le vista sulla Laguna di Orbetello, sui
boschi di sughere e sugli ulivi cente-

nari della Maremma Toscana, dimo-
ra di lepri, daini, scoiattoli, cinghiali e
una gran varieta di specie d’uccelli.
Ogni sistemazione di design & dotata
di una terrazza e delle ultime tecnolo-
gie ed e frutto di una meticolosa ricer-

entario
Golf Resort & S

pa Golf

IN MEZZ.0 ALLA NATURA MEDITERRANEA

ca di materiali e arredi. Per chi ama
lo sport all’aperto, il resort offre due
campi da tennis e due da padel, un
campo da calcetto e percorsi di jog-
ging. La location panoramica e I'ele-
ganza della struttura di lusso creano
un luogo ideale non solo per un ma-
trimonio da favola, ma anche per con-
durre business meeting e conferenze
in un ambiente rilassante. L’Argenta-
rio Golf Club ospita uno dei piu sug-
gestivi campi di Toscana con la La-
guna di Orbetello e il promontorio del
Monte Argentario che non solo offro-
no un panorama di straordinaria bel-
lezza, ma creano anche un microcli-



ma che consente di praticare sport in
qualsiasi periodo del’anno. Con 18
buche per un totale di 6.218 metri e
par 71, a marzo 2019 The PGA (Pro-
fessional Golfers Association) ha scel-
to I’Argentario Golf Resort & Spa e |l
SUO campo come sede nazionale per
I'ltalia, rendendolo I'unico percorso in
[talia ad avere la licenza di PGA Na-
tional ltaly. E tutto il verde del Resort
e certificato “Agri Cert” bio eco-com-
patibile: tutti i prodotti usati per la sua
manutenzione sono infatti totalmen-
te naturali. Infine, forte del suo brand,
con le prime Argentario Golf Villas, re-
sidenze extra lusso con tutti i servizi

di un resort, I"’Argentario Golf Resort
& Spa si apre a una nuova prospet-
tiva abitativa: residenze private inse-
rite in un comprensorio di grandissi-
mo prestigio, ricco di esperienze da
vivere e con servizi che si ispirano ai
trend del mercato americano per of-
frire ai clienti italiani e internazionali un
wellbeing retreat esclusivo nel rispetto
della natura, con la possibilita per al-

Sogliola al burro, nocciola, mazzancolla,
fagiolini, patata viola e basilico;

lo chef Emiliano Lombardelli;

cicala, terrina di pomodoro e melanzane,
spuma di mozzarella, basilico

resort « 0inos

cune dell’acquisto e per altre dell’af-
fitto. Queste ville, gioielli architettoni-
ci alinsegna della domotica, dell’in-
ternet of things e dell’ecosostenibili-
ta, sono un nuovo modello abitativo,
nonché una forma d’investimento al-
ternativo di real estate che rivoluzio-
na allo stesso tempo il turismo d’alta
gamma. Completano I'offerta dei ser-
vizi il ristorante gourmet Dama Dama,
che propone la cucina moderna e cre-
ativa, fatta di sapori e colori, dello chef
Emiliano Lombardelli, dove il passa-
to incontra il futuro, I'originalita incon-
tra I'innovazione e la qualita incontra
la raffinatezza. Poi la Club House Re-
staurant con piatti salutari, semplici
ma ricchi e fantasiosi, con una par-
ticolare attenzione al territorio. Chef
Lombardelli sceglie scrupolosamente
le materie prime da piccoli produttori
locali, privilegiando quindi la stagiona-
lita degli ingredienti e la loro genuinita.
Per entrambi i ristoranti si segue infatti
la filosofia green del resort che privile-
gia prodotti bio, freschi e a km 0. Ma
potrete assaporare anche i piatti cuci-
nati col Metodo Wellbeing del biologo
nutrizionista Luca Naitana, che educa
a uno stile di vita basato sul benesse-
re del corpo e della mente, un regi-
me alimentare che predilige le verdure
e la frutta, i legumi, I'olio extravergine
d’oliva, le carni bianche e il pesce fre-
sco. L’Espace Wellness Center si svi-
luppa su ben 3.000 metri quadrati e
include una SPA, una palestra dota-
ta di attrezzature Technogym d’ultima
generazione, biosauna con cromote-
rapia, bagni turchi, percorso Kneipp,
una piscina interna riscaldata con vi-
sta panoramica e una d’acqua salina
e sei cabine massaggio. La scelta dei
massaggi e dei trattamenti & ampia,
da quelli specifici anti-aging di Carita
a quelli caraibici di St. Barth, da quelli
rilassanti con I'olio d’oliva degli uliveti
circostanti e con la lavanda dei campi
della Maremma, ai trattamenti d’urto
ed energizzanti per gli sportivi. Per chi
ama il fitness vengono proposti anche
una serie di corsi, da quelli tradiziona-
li come spinning, acquagym e allun-
gamento muscolare, a quelli innovativi
come la callanetica e i fitness games.
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NELLE CAMPAGNE DI MONTALCINO

Bel S

Maccari

andrea cappelli

La proprieta & di una fami-
glia di origine montalcine-
se che ha fortemente vo-
luto questa struttura al fine
di far conoscere a tutto il
mondo la vera realta tosca-
na e far vivere un’esperien-
za indimenticabile ai propri
ospiti con una vacanza ri-
lassante immersi nella na-
tura. La casa-vacanza, ap-

pena ristrutturata, € a con-
duzione familiare, gesti-
ta da Gianni Maccari con
la moglie Donatella e i figli
Viola e Filippo. Gianni € da
sempre coinvolto nel mon-
do del vino, in particolare
del Brunello di Montalcino,
avendo lavorato in azien-
de importanti come wine-
maker e manager: dappri-
ma per tanti anni a fianco di
Giulio Gambelli, massimo
maestro-assaggiatore nel
mondo del Sangiovese in
Toscana, nell’azienda Pog-

1. PODERE

O2110

gio di Sotto. Poi ha colti-
vato una bella esperienza
nel’azienda di Salicutti e
in questo momento ¢& il re-
sponsabile dell’azienda Ri-
doffi. II Podere Belsogno
offre la possibilita di poter
prenotare I'intera struttu-
ra che si avvale di due am-
pie camere matrimoniali,
“Rosmarino” e “Lavanda”
— convertibili anche in ca-
mere singole che posso-
no ospitare fino a quattro
persone con letti separa-
ti —, tre bagni, due privati

Il podere Bel
Sogno, in via
Bellaria al
civico 7, si
trova a soli

300 metri dal
centro storico
della citta di
Montalcino, ma
é allo stesso
tempo immerso
in un luogo
tranquillo e
rilassante,
lontano da ogni
rumore con una
vista, appunto,
da sogno sulla
Val d’Orcia e le
Crete Senesi.

all’interno delle camere e
uno nel salone, una cuci-
na attrezzata con camino a
legna e un ampio soggior-
no. All’esterno vi & un ter-
razzo pergolato con un pa-
norama mozzafiato dove vi
sono tavoli per la colazio-
ne, il pranzo o la cena. Su
richiesta, si pud usufruire
anche di una sola delle ca-
mere “Rosmarino” e “La-
vanda” con relativo bagno,
in quanto hanno ingressi
indipendenti. Altra possi-
bilita & il monolocale “Ro-
seto”, che si compone di
soggiorno con divano letto
matrimoniale, uso cucina e
bagno. Ultima possibilita il



bilocale “Ulivo” che si com-
pone del monolocale “Ro-
seto” pil una delle due ca-
mere “Rosmarino” o “La-
vanda”. In tutte le camere
e possibile aggiungere un
lettino per neonati. Molti i
servizi che la struttura of-
fre @ pagamento su preno-
tazione: cene tipiche mon-
talcinesi con abbinamento
vini organizzate dalla fami-
glia Maccari; degustazio-

ni di vini e verticali di Ros-
so di Montalcino e Brunello
di Montalcino con salumi e
formaggi tipici; noleggio di
bici per escursioni con tan-
to di itinerari nelle campa-
gne dei dintorni; pic nic in
mezzo ai vigneti del Bru-
nello; passeggiate a caval-
lo; passeggiate con i dol-
ci alpaca nonché visite ad
aziende produttrici di Bru-
nello con degustazione.
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Relais Russiz Su

NEL CUORE DEL COLLIO FRIULANO
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michele dreassi

ROBERTO E ILARIA FELL U(;A APRONO LE PORTE DEL

'azienda Marco Felluga ha
sede a Gradisca d’lsonzo,
una cittadella quattrocen-
tesca voluta dalla Repub-
blica di Venezia, cinta da
mura disegnate da Leonar-
do da Vinci e la cui effige,
il Leone di San Marco, €
simbolo della tenuta. L'a-
zienda Russiz Superiore,
con sede a Capriva del
Friuli, nel cuore del Collio,

racconta una storia lunga
oltre 700 anni, durante la
quale si sono succedute
nobili  famiglie.  L’aquila
asburgica dei Thurn-Taxis,
emblema aziendale, rivela
importanza che I'Impero
austro-ungarico diede alla
zona, identificata come
uno dei migliori cru gia
nel 1787. Ed & proprio a
Russiz  Superiore, anti-

co borgo vincolato dalla
Sovrintendenza alle Belle
Arti, che si trova il Relais
Russiz Superiore: un luogo
incantato e ricco di storia,
ideale per fuggire dalla re-
alta quotidiana e rilassarsi
fra natura incontaminata,
alta enologia e piaceri della
tavola. Questo luogo, un
tempo regno di un’incredi-
bile barriera corallina, i cui
resti possono ancora es-
sere ammirati, permette di
godere di splendidi sentieri
tra i vigneti e raggiungere
con facilita alcune tra le
mete piu affascinanti della
regione, note per le loro
bellezze artistiche, architet-
toniche e paesaggistiche.
Tra queste: Gorizia, Grado,
Trieste, Cividale, Udine e
Aquileia. In esclusiva per i
suoi ospiti, il Relais Russiz
Superiore offre degustazio-

pGI’lOI’G

ni di vini delle Tenute Marco
Felluga e Russiz Superiore
abbinati a prodotti gastro-
nomici della tradizione e
tour guidati nei vigneti e
nella cantina degli Orzoni:
una vera e propria “catte-
drale del vino”, incastonata
nel cuore di una collina,
dove avviene I'affinamento
dei vini rossi dell’azienda.
Per gli amanti delle due
ruote, inoltre, & possibile,
tramite un servizio di no-
leggio, esplorare il Collio
in Vespa, mezzo ideale
per scoprire tutti gli angoli
segreti e gli scorci moz-
zafiato di questo territorio
unico. Per i piu sportivi,
invece, il Relais organizza
bike tour, gite a cavallo,
escursioni  naturalistico-
culturali con guide regio-
nali abilitate e sessioni di
yoga e meditazione.



Relais

daniela fabietti

VILLA OLMO

SUGGESTIVO COUNTRY
RESORT SULLE COLLINE
AMMANTATE D'OLIVETI
A IMPRUNETA

Relais Villa Olmo é uno squisito boutique hotel
situato a Impruneta, porta del Chianti e patria
del classico cotto fiorentino.

La parola Relais rimanda a un antico
termine francese che evoca le stazio-
ni di posta, dove viaggiatori e pelle-
grini potevano trovare un buon piatto
caldo e finalmente riposare, cosi, fe-
dele alle tradizioni, questo resort vuol
essere un’oasi di pace e divulgazione
del patrimonio enogastronomico re-
gionale. Tipicamente toscano e ricco
di fascino naturale, il Relais, sotto la
supervisione del general manager Si-
mone Pampaloni, dispone di 18 ele-
ganti unita (ville con piscina privata,
suite e camere) che offrono soluzioni
di ospitalita perfette per tutte le esi-
genze, da coppie e famiglie a pic-
coli gruppi. Il Relais fa parte di WHS
(Worlding Hospitality Solutions), hol-
ding leader del turismo esperienzia-
le composta da ben quattro brand
— Florencetown, Arno Travel, Relais
Villa Olmo e Diadema Wine Bar &
Restaurant — fondata da Luca Perfet-
to e Urbano Brini nel 2006, ai quali
si & aggiunto nel 2012 Patrizio Mon-
tevecchi in qualita di presidente, con

la missione di offrire soluzioni turisti-
che di alto livello a 360°. Al Relais Vil-
la Olmo le atmosfere sono rarefat-
te, la tranquillita assoluta, gli accessi
a tutte le camere sull’esterno e ben
distanziati tra loro, in modo da po-
ter garantire I'esclusivita degli spazi
e la privacy del soggiorno. Con una
splendida vista sulla campagna to-
scana, il Relais dispone di una pisci-
na panoramica con vista sull’uliveto,
luogo perfetto per rinfrescarsi nel-
le giornate piu calde, ma anche per
degustare i piatti del “pool menu” o
gli “assaggi a sorpresa” curati dalla
cucina del ristorante — a esempio la
schiacciata toscana appena sfornata
0 una macedonia freschissima - fino
ad assaporare un delizioso aperitivo
davanti al tramonto. Relais Villa Olmo
dedica grande attenzione alla natu-
ra con la creazione e cura dell’orto,
dove l'executive chef del Diadema
Wine Bar & Restaurant Alessio Le-
poratti pud cogliere la materia pri-
ma freschissima, senza escludere la

sostenibilita, in particolar modo erbe
aromatiche e officinali classiche del-
la cucina di campagna come il timo,
la salvia, il rosmarino, la santoreggia
— che si affaccia anche nel classico
“peposo all'imprunetina” prepara-
to con gusto personalissimo con le
spezie usate per il panforte —, il basili-
co e il prezzemolo, coi quali la cucina
del Diadema lavora anche il gelato.
In questo borgo del Cinquecento dal
fascino antico, dove le piccole cose
assumono un valore autentico e pre-
Zioso, la mente viaggia a ritroso in un
tempo in cui I'autenticita di un buon
piatto veniva onorata dall’eleganza di
un vino che rispetti la terra antica su
cui viene prodotto. E proprio questo
rispetto il segreto della cucina di chef
Leporatti, sempre attento nella scel-
ta delle materie prime, tutte delizie di
quest’angolo della Toscana e predi-
ligendo i piccoli produttori che sono
un po’ la memoria storica di questo
territorio. Una cucina “di padella”, in-
somma, come ama definirla lo stesso
chef, rilettura moderna dei piatti della
tradizione in un intrigante viaggio cu-
linario. La carta dei vini offre ottime
scelte soprattutto tra quelli dell’azien-
da Diadema: Champagne pas dosé
e rosé, un bianco, un rosé, tre ros-
si, tra cui un Sangiovese che nasce
in anfore di cotto dell’azienda impru-
netina Mital e un supertuscan servito
anche in elegante bottiglia con det-
tagli Swarovski. A disposizione degli
ospiti, inoltre, una scuola di cucina,
una cantina dove poter partecipare a
degustazioni guidate da esperti som-
melier o a divertenti laboratori di vino
e un frantoio privato visitabile durante
il periodo della frangitura delle olive.
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UN DIPINTO IMPRESSIONISTA
SULLA PIU ROMANTICA DELLE CITTA ITALIANE

| .ondra Palace

DAL 1853 1L FASCINO E IL LLUSSO
DI UN ALBERGO STORICO

andrea cappelli

otel

Il Londra Palace si

trova in Riva degli
Schiavoni, a pochi
passi da Piazza
San Marco, dal
Ponte dei Sospiri
e da tutti gli altri
luoghi simbolo
della Serenissima,
ma anche dai suoi
angoli piu segreti.

Dispone di 52 camere, di-
verse 'una dall’altra per ar-
redi, tappezzerie, broccati
di pregio e dettagli perso-
nalizzati, tutte dotate di ba-
gni spaziosi e luminosi, co-
modi armadi, rispettose
dell’eleganza dell'inconfo-
bile stile veneziano, fine-
mente restituito alla con-
temporaneita. La vista &
sempre incantevole: la
scelta é fra il Bacino di San
Marco e la Laguna di Vene-
zia — dalla facciata in pietra
d’Istria si affacciano ben
100 finestre — da una parte,
o i tetti, i campanili e i carat-
teristici comignoli veneziani
dall’altra. Il nucleo originario
dell’Hotel Londra Palace di
Venezia risale al 1853,
quando si chiamava Hotel
d’Angleterre & Pension, poi
Londres. Nel 1865 venne
costruito il Beau Rivage, in
stile neolombardesco, uni-
to al’Hotel d’Angleterre da
un corpo di collegamento.
La sopraelevazione dell’e-

dificio piu antico negli anni
Cinquanta del secolo scor-
so e le piu recenti ristruttu-
razioni della facciata e dedli
spazi pubblici interni hanno
dato all’hotel il suo attuale
aspetto. La denominazione
Londra Palace & degli anni
Settanta. E da sempre ri-
trovo d’elezione di artisti,
uomini di cultura, viaggiato-
ri e turisti che amano i luo-
ghi autentici. Il legame pro-
fondo con la storia della cit-
ta e I'accoglienza impecca-
bile ne hanno determinato
I'appartenenza dal 2013 al-
la Relais & Chateaux, asso-
ciazione di oltre 580 hotel e
ristoranti in tutto il mondo
uniti da una passione genu-
ina per I'ospitalita d’alto li-
vello, coniugando il fascino
e il lusso di un albergo sto-
rico col comfort e i servizi
piu avanzati. E nel novem-
bre del 2014 Relais &
Chateaux ha presentato
al’lUnesco un “manifesto”
che sancisce I'impegno a
tutelare, da parte di tutti gli
hotel associati, le diversita
culturali e gastronomiche
dei luoghi in cui operano. In
linea con questi principi, il
ristorante Do Leoni — al mo-
mento disponibile nella sua
versione bistrot — & il palco-
scenico dove lo chef Loris
Indri, lasciandosi ispirare
dalle primizie del giorno del
mercato di Rialto, rivisita i
sapori della laguna con cre-
ativita. Il team dell’'Hotel
Londra Palace lavora ogni
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giorno per offrire agli ospiti & Chéateaux. Ogni spazio na sottolineata dalla melo-

“una casa lontano da ca- del Londra Palace &€ conce-  dia lagunare, dove fermarsi
sa”, dove scoprire la storia,  pito per regalare un’espe- a gustare le specialita del
i sapori e l'art de vivre ve-  rienza emozionale, come la  Bistrot by Do Leoni e sor-
neziani: una missione svol-  spaziosa veranda sulla Riva  seggiare un cocktail creati-  do e di tutte le culture, pur
ta con una passione conta-  degli Schiavoni, che diven-  vo al Londrabar, seduti co-  in un luogo intimo. Ma uno
giosa, che nel 2019 e stata  ta intermezzo mediterraneo modamente davanti alla la-  degli luoghi piu invidiati
premiata col prestigioso per una piacevole pausa, guna, da spettatori del via  all’Hotel Londra Palace ¢ la
“Welcome Trophy” di Relais  un lunch raffinato o una ce-  vai di gente da tutto ilmon-  sua altana, terrazza tipica
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veneziana costruita sopra il
tetto, la piu alta della citta,
che soddisfa il desiderio di
grande bellezza di ogni
ospite, offrendo uno skyline
inedito  sulla  storicita
dell’antica repubblica mari-
nara, sullo sfondo le Dolo-
miti innevate. Questo pre-
zioso angolo di paradiso
permette una vista a 360°
sulla citta e viene spesso ri-
chiesto, in modo esclusivo,
per matrimoni, anniversari,
piccole feste private, servizi
fotografici, film, videoclip.
’Hotel Londra Palace rien-
tra anche nella guida Locali
Storici d’ltalia e annovera
tra i suoi principali ospiti piu
illustri il compositore russo
Petr II'lc Tchaikovsky, che
nel dicembre 1877 compo-
se nella stanza 106 i primi

tre movimenti della Sinfonia
n.4, originariamente intito-
lata Do Leoni, come riporta
la targa collocata sulla fac-
ciata dell’hotel dal Comune
di Venezia nel 1982; il vate
Gabriele D’Annunzio, che
soggiorno qui nell’autunno
del 1887, sbarcando dal
Lady Clara e intervenendo
al’'inaugurazione del monu-
mento eretto a Vittorio
Emanuele Il, che tutt’oggi si
trova di fronte all’hotel; lo
scrittore  francese Jules
Verne: una recente e felice
scoperta, rivelata la scorsa
estate da Nicolas Mora-
gues, professore di Storia
al’Universita delle Isole Ba-
leari e co-fondatore della
Jules Verne Hispanic So-
ciety, certifica che lo scrit-
tore ha qui alloggiato tra
11 e il 13 luglio del 1884
incontrando I'arciduca Lou-
is Salvator d’Austria. La
Gazzetta di Venezia del 12

luglio 1884 scrive: “Il cele-
bre romanziere francese
sig. Giulio Verne & arrivato
colla famiglia, ed alloggia
al’Hotel d’Angleterre. Egli
prepara un NUOVO romanzo
scientifico, che ha per tea-
tro il Mediterraneo. Percio
fa una lunga peregrinazione
nel suo yacht a piccolo ca-
botaggio sulle coste della
Sicilia e dell’ltalia meridio-
nale”. Gia famosissimo in
tutta Europa, per conserva-
re I'anonimato si registra
col nome di Prudent Allot-
te, il nonno, ma i veneziani,
illuminati bizantini, scopro-
no I'arcano e, come riporta
la Gazzetta di Venezia del
12 luglio 1884 “Onori e ri-
cevimenti non gli furono ri-
sparmiati... Venezia lo salu-
td con striscioni con la
scritta ‘Ewviva Giulio Ver-
nel’, fuochi d’artificio, illu-
mino la facciata del suo ho-
tel e dipinse il suo nome

sopra la terrazza con lan-
terne. Lintera citta era let-
teralmente ai suoi piedi”.
Inolte fu ospite del Londra
Palace lo scrittore e poeta
argentino Jorge Luis Bor-
ges, per il quale possiamo
raccontare un aneddoto
curioso: negli ultimi anni
della sua vita, gia affetto da
cecita, era a Venezia d’in-
verno, in occasione di una
conferenza nell’lsola di San
Giorgio (di fronte al Londra
Palace) assieme alla sua
segretaria, Maria Kodama,
divenuta, a poche settima-
ne dalla morte, la sua se-
conda moglie. La signora
Kodama, tutt’ora ospite af-
fezionata dell’hotel, aveva
scelto casualmente il Lon-
dra Palace per I'alloggio.
Tornando a casa, Borges
aveva un sacchetto della
biancheria col nome
dell’hotel e la sorella ha ri-
conosciuto il nome di dove



erano andati in vacanza da
giovani con i genitori. An-
che il poeta e saggista rus-
so losif Brodskij, Premio
Nobel per la letteratura: co-
me tutti sanno, Brodskij era
di casa a Venezia, a cui ha
dedicato il libro Fondamen-
ta degli incurabili, pubblica-
to nel 1989, e passava di
albergo in albergo. Famosa
e la sua frase «Avro sba-
gliato a non nascere qui». A
Tchaikovsky, Borges e, re-
centemente, a Verne sono
dedicate tre splendide suite
affacciate sulla laguna:
quella del compositore rus-
S0 riporta appese alle pare-
ti, rivestite di tessuti prezio-
si, le testimonianze del suo
passaggio a Venezia e al
Londra Palace; la suite de-
dicata a Borges ¢ stata ar-
redata anche grazie ai con-
sigli della signora Kodama;
mentre la Jules Verne ri-
chiama come atmosfera e

dettagli i viaggi straordinari
dei racconti dello scrittore
francese. A dirigere la strut-
tura € Alain Bullo, che, in-
credibile destino della vita,
conosce questa dimora da
quand’era bambino: suo
padre, veneziano, concier-
ge al Londra Palace per ol-
tre cinquant’anni e sua ma-
dre, parigina, si sono cono-
sciuti proprio in questa ico-
na d’ospitalita. Distinto e
discreto, Alain, da ben 19
anni al Londra Palace, di
cui gli ultimi dieci come di-
rettore, trasmette la vera
passione, i saldi valori e il
senso dell’ospitalita che da
sempre contraddistinguo-
no lo spirito di ogni Relais &
Chéteaux. “Il Londra Pala-
ce, dove senso estetico e
comfort vanno di pari pas-
S0, € un posto speciale con
un allure tradizionale. Di
conseguenza abbiamo una
forte empatia con I'ospite.

Tutto ruota intorno al senso
dell’ospitalita perché I'al-
bergo fa parte del viaggio
ed e la scenografia dei ri-
cordi, per questo a tutti
cerchiamo di regalare la
bellezza che piu sentono vi-
cina alla propria anima”.
Uno dei problemi storici di
Venezia & da sempre il fe-
nomeno dellacqua alta,
ma ora col Mose tutto cio e
solo un ricordo... “ll Mose &
stato progettato a difesa
completa di tutti gli abitati
lagunari dalle acque alte di
qualunque livello e la sua
entrata in funzione & stata
progettata in previsione di
maree superioria 110 cm. |l
Mose ¢ stato testato per la
prima volta in condizioni
marine di’effettiva operativi-
ta il 3 ottobre 2020, dando
risultati positivi e poi & stato
utilizzato molte altre volte in
momenti di difficolta, dive-
nendo di buon auspicio per

il 20211, Dopo il recente
lockdown, avete riaperto le
porte ai vostri ospiti a mag-
gio... “Certo, come tutti i
grandi alberghi abbiamo ri-
cominciato I'attivita appena
possibile e con tutte le no-
stre camere a disposizione.
In questi mesi e arrivata
molta clientela di prossimita
e un po’ da tutta ltalia. Cer-
to si € sentita la mancanza
degli ospiti americani, che
valgono un 30-35% di pre-
senze in albergo, ma ab-
biamo visto un po’ di turisti
tedeschi, francesi, svizzeri
e austriaci, che stanno
dando forza ai mesi estivi.
E sono stati ripagati, aven-
do potuto vivere una Vene-
Zia da veneziani con meno
confusione, meno inquina-
mento e acqua pulita nei




oinos e alberghi

canali. In questa situazione
stiamo cercando di incenti-
vare in diversi modi la clien-
tela, sia a livello economi-
co, con elasticita di preno-
tazione e cancellazione e
con upgrade. Noi ce la
mettiamo tutta, con un’e-
strema attenzione alla puli-
zia e anche in questo cer-
chiamo di  trasmettere
un’impressione di  lusso.
Per esempio col gel disin-
fettante che emana lintri-
gante profumazione del Dr.
Vranjes. Ma non scordia-
moci che questo periodo in
cui il turismo & piu calmo —
e sara comunqgue transito-
ro — pud essere irripetibile
per vivere a pieno lo spirito
della Serenissima. E da
agosto abbiamo gia molte
prenotazioni anche di turisti
americani a seguito della ri-
attivazione dei voli diretti
dagli Usa su Venezia”. Co-
me Vi siete organizzati per
la ristorazione? “In questo
momento, sia a pranzo che
a cena, cioe dalle 11 del
mattino alle 22.30 di sera,
abbiamo a disposizione |l
Bistrot by Do Leoni, il nuo-
vo ristorante pop up del
Londra Palace, aperto an-
che agli ospiti esterni, che
sara sempre piu veneziano,
incentrandosi  sull’arte  di
coniugare concretezza, ge-
nuinita e innovazione: una
proposta semplice e com-
pleta basata ancor piu sulla
ricerca delle materie prime
stagionali, territoriali e fre-
sche. L'idea & adeguarsi al-
le tendenze ed esigenze
del momento, regalando i
sapori della laguna rivisitati
con creativita, ma senza
farne sfuggire il gusto au-

Il direttore Alain Bullo

tentico. Cosi abbiamo de-
ciso di concentrarci sullo
studio della storia e della
cultura tipica veneziana, di
interpretare in modo con-
temporaneo piatti che ab-
biano un’attenzione parti-
colare alla tradizione, come
lo spaghetto con le telline.
Ci stiamo orientando verso
il km 0O, il biologico e la pe-
sca sostenibile, proponen-
do anche alcuni pesci co-
siddetti poveri, ma che di
povero non hanno nulla.
Anzi, il pesce azzurro € gu-
stosissimo e particolar-
mente indicato nelle diete.
L’idea & nata dalla frequen-
te richiesta di pasti general-
mente di una sola portata,
ma completi e accattivanti
sia in termini di golosita che
di prezzo. Ad esempio fre-
sche e fantasiose proposte
come sandwich gourmet,
ricche insalate, piatti vege-
tariani, taglieri di affettati e
formaggi veneti. Poi ancora
dell’ottimo crudo di pesce,
il migliore reperibile al mer-
cato, pescato in maniera
sostenibile di notte dal no-
stro fornitore di fiducia, per-
ché nessuno dei nostri pro-
dotti ittici proviene da im-
portazione o allevamento. |l
tutto condito da un servizio
un po’ piu smart, senza ri-
nunciare alla bellezza della
sala da pranzo, un ambien-
te carico d’atmosfera, ar-
ricchito da suggestivi lam-
padari di Murano che ri-
mandano a uno stile classi-
Co senza tempo, e al fasci-
no della terrazza esterna
affacciata sulla Riva dedli
Schiavoni”. Come funziona
il servizio colazione? “Non
abbiamo piu il buffet, ma la-
voriamo con un servizio piu
puntuale solo alla carta
proponendo tre formule: la
colazione classica all’italia-

na, la continentale e quella
élite con Champagne e sal-
mone. E naturalmente an-
che la colazione puo essere
servita privatamente in ca-
mera, senza costi aggiunti-
vi. Una formula che abbia-
mo deciso di proseguire

anche quando torneremo
alla normalita”. Cosa ti
aspetti dal 20217 “La gente
ha tantissima voglia di
muoversi, viaggiare, diver-
tirsi e uscire, stare all’aper-
to, passare del tempo in
compagnia. Infatti la terraz-



za a piano terra ha un gran
successo sia di clientela
esterna che di ospiti dell’al-
bergo, finanche a qualche
veneziano. Sono sicuro che
tantissimi hanno gia le vali-
gie pronte col forte deside-
rio di fare esperienze uni-

che in location belle e sug-
gestive... Ormai eravamo
gia preparati a gestire la si-
tuazione pandemica, che ci
ha insegnato a esser piu
flessibili e reattivi a livello
d’offerta esperienziale, cosi
stiamo cercando di cocco-

lare al massimo la clientela.
E poi quest’anno, nel se-
gno della ripartenza, avre-
mo importanti eventi, a par-
tire dai nove giorni del Salo-
ne Nautico dal 29 maggio
al 6 giugno nelle spettaco-
lari strutture dell’Arsenale, il

vertice dei ministri dell’e-
conomia e delle finanze del
G20, il gruppo dei 20 Pae-

si piu industrializzati dall’8
all’11 luglio sempre negli
spazi dell’Arsenale e poi la
Biennale Internazionale
d’Architettura che durera
sei mesi, dal 22 maggio al
21 novembre”. Entrare ne-
gli ambienti dal grande
charme del Londra Palace,
dove l'antico risplende di
memoria € guardare oltre
le finestre, regala I'impres-
sione di lasciarsi il presen-
te alle spalle, una lieve so-
spensione del tempo che,
languida, inebria la vista e
bagna le palpebre: si spa-
zia 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.

Due piatti dello chef Loris Indri:
la tempura di verdure e i ravioli
della laguna







Il borgo di
Sant’Angelo in
Colle, alle cui
spalle si erge il
Monte Amiata,
montagna sacra
e olimpo del
popolo etrusco,
sorge in posizione
dominante sulla
sommita di una
collina e dalla
suggestiva
terrazza che

si apre tuttora
sulle mura
duecentesche,
nei giorni tersi
si puo vedere

il mar Tirreno
con le isole
dell’arcipelago
toscano, che dista
solo circa 30 km
in linea d’aria.

andrea cappelli
foto bruno bruchi

Dagli scavi archeologici ef-
fettuati nei dintorni, & sca-
turito che queste campa-
gne sono state coltivate
da tempi immemorabili e
che il ritrovamento di alcu-
ni Kantharos - tipico bic-
chiere da vino etrusco con
due manici a lunghe e alte
anse, protagonista di miti-
Ci convivi — testimonia che
la zona era gia riconosciu-
ta come particolarmente
vocata alla vitivinicoltura
fin dall’antichita. Dopo gli
Etruschi, anche i Romani
gradirono soggiornare in
queste contrade, come di-

Jeanneth Angel
con la figlia Stephania
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mostra I'esistenza in zona,
soprattutto nei pressi del
fiume Orcia, di diverse ville
termali di campagna, oasi
di riposo per i legionari di
ritorno dalle guerre, che ri-
tempravano il corpo con le
calde acque che fuoriusci-
vano dalle terre ai piedi del
Monte Amiata, antico vul-
cano. Quasi un unicum & il
fatto che tutte le costru-
zioni all'interno del centro
storico — dall’alto si denota

chiaramente la sua perfet-
ta forma semicircolare —
non sono nate spontanea-
mente nel corso dei seco-
li, come era uso nella mag-
gior parte degli abitati, ma
furono modellate nell’Alto
Medioevo secondo uno
dei primi piani regolatori al
mondo. Sullo scorcio del
Duecento, il feudo di
Sant’Angelo in Colle, che
comprendeva sia il borgo
che la grande fattoria che

si estendeva per circa mil-
le ettari nei terreni circo-
stanti, divenne possesso
dell’antichissima famiglia
dei Tolomei che una com-
piacente genealogia volle
collegare alla dinastia tole-
maica dei sovrani dell’anti-
co Egitto, infatti il mitizzare
le proprie ascendenze era
piuttosto comune a molte
nobili prosapie. Di stirpe
franca, di certo sappiamo
che alcuni esponenti dei




Tolomei giunsero in Tosca-
na al tempo della conqui-
sta del regno longobardo,
al seguito di Carlo Magno.
Scelta la citta di Siena co-
me centro dei loro affari, i
Tolomei furono tra i primi a
distinguersi nell’arte del
cambio, divenendo una
potente famiglia di ban-
chieri, che fece gran parte
della propria ingente fortu-
na coi prestiti di denaro.
Nel tempo, i Tolomei, con
una precisa strategia di
acquisti fondiari, divenne-
ro proprietari di case, torri
e castelli in citta e nel con-
tado senesi. Divenuti “Si-
gnori di Sant’Angelo in
Colle”, nel corso del Tre-
cento fecero edificare
al’interno della cinta mu-
raria un grande castellare,

detto “Palatium Talomei”,
Su cui resiste ancora, mu-
rato sul portale d’ingresso,
uno dei piu antichi stemmi
in pietra serena della fami-
glia con tre mezzelune
montanti, due in capo e
unain punta, a testimonia-
re la partecipazione della
famiglia alle prime tre cro-
ciate in Terra Santa. Pro-
prio sulla via del centro
storico detta “costa del
castellare”, all’interno della
cerchia muraria di quello
che fu il nobil palazzo dei
Tolomei, sorge il Relais |l
Terrazzo, una delle due
strutture ricettive — l'altra
il Relais Il Pozzo — unite
sotto il marchio “Hotellerie
de Charme La Togata”.
Una nuova avventura nel
mondo dell’ospitalita di
lusso intrapresa nel 2020
dalla manager di lungo
corso Jeanneth Angel e
dalla giovane ma intra-

prendente figlia Stephania,
parallela alla family winery
La Togata, dove dal 1990
protagonista & messer
Brunello di Montalcino, il
re del Sangiovese. “Abbia-
mo cercato di creare con
amore ambienti speciali e
romantici che possano
dare una sinergia spirituale
e fisica ai nostri ospiti,
coppie o gruppi di amici,
facendo volare la fantasia
in un mare di sensazioni
piacevoli. Tre super suite e
due matrimoniali deluxe
arredate con con raffinato
gusto tutto femminile, in
stile classico e moderno,
con ogni comodita — ogni
stanza ha il frigo bar e la
cassaforte elettronica
nel’armadio — ma soprat-
tutto tanto charme per un
turismo di alto livello. Mol-
to curata & anche la nostra
biancheria, le trapunte so-
no diraso e si pud sceglie-

re anche il colore delle len-
zuola. Un indimenticabile
pausa dalla vita di tutti i
giorni, dove la tipica ospi-
talita toscana, con tutti i
suoi colori, sapori e profu-
mi, diviene  sensuale
espressione di relax e ap-
pagamento, enfatizzando
al massimo tutte le sfac-
cettature dei piaceri della
vita: il famoso lifestyle ita-
liano. Un modo di ricevere
diverso dal solito, nel se-
gno di una grande elegan-
za, dove vivere in una casa
quasi magica...”. Il Relais Il
Terrazzo, in Costa del Ca-
stellare 20, offre la suite
deluxe “del Faraone” con
camera matrimoniale do-
tata di una suggestiva
doccia con cascata emo-
zionale — in tutte le docce
si puo entrare in due e Ci
sono anche sedute in mar-
mo — arredata con un par-
ticolare gioco di specchi



dorati, salotto personale,
gran bagno con doccia
munita di giochi di luci a fi-
bre ottiche e specchio do-
rato, doppia TV, aria con-
dizionata e infine terrazzo
arredato con vista sulla
piazza del “Palazzo Ros-
s0” e sul campanile della
Pieve duecentesca di San
Michele; la matrimoniale
deluxe “di Cleopatra”, ar-
redata con un particolare
gioco di specchi dorati,
bagno con doccia a ca-
scata sensoriale, un in-
treccio di massaggi d’ac-
qua e luci particolari che
rendono la doccia molto
gradevole, soffitto a travi
in legno di castagno. Sia la
suite deluxe “del Faraone”
che la matrimoniale deluxe
“di Cleopatra” hanno a di-
sposizione un salotto d’in-

gresso comune, la recep-
tion con grande camino e
una modernissima cucina
perfetta per colazioni,
pranzi o cene. Infine in Co-
sta del Castellare 14, con
ingresso indipendente, la
suite deluxe “dell’Oro”, un
loft unico, elegantissimo e
dalla calda atmosfera, do-
tato di una grande camera
matrimoniale arredata con
un particolare doppio gio-
co di specchi dorati, ba-
gno con doccia munita di
cascata emozionale, sa-
letta da pranzo con parete
a roccia e cucina privata
modernissima, con soffitto
a travi in legni di castagno.
Un rifugio perfetto per chi
e alla ricerca di un luogo
assolutamente riservato e
autonomo. A pochi passi,
lungo l'evocativa via del

Paradiso, al civico 6, & sito
il Relais Il Pozzo, cosi chia-
mato  proprio  perché
nell’antistante giardino re-
siste ancora intatto un an-
tico pozzo per la raccolta
delle acque. La struttura
offre la suite deluxe “del
Cavaliere Azzurro” com-
posta da camera matrimo-
niale con antico letto a
baldacchino in legno, sof-
fitto a cupola e cielo stella-
to, arredata con un parti-
colare gioco di specchi
dorati, salotto personale,
bagno con doccia a ca-
scata emozionale, camino
e soffitto a travi in legni di
castagno. E la matrimo-
niale deluxe “della Contes-
sa Rossa” con camera
matrimoniale, arredata
con un particolare gioco di
specchi dorati, gran ba-

alberghi - oinos

gno con doccia con ca-
scata emozionale per tre
persone, vista su uno
scorcio della piazza con la
chiesa dedicata dell’Ar-
cangelo Michele. Sia la su-
ite deluxe “del Cavaliere
Azzurro”, sia la matrimo-
niale deluxe “della Contes-
sa Rossa” hanno a dispo-
sizione un salotto d’in-
gresso in comune € la re-
ception con un’ampia e
modernissima cucina per-
fetta per colazioni, pranzi
e cene. Passando davanti
al torrione in pietra dell’an-
tico Castello, dopo aver
ammirato le distese dei vi-
gneti di Brunello, scen-
dendo dal borgo medieva-




le, a tre minuti a piedi sa-
rete benvenuti presso le
cantine della Winery La
Togata, per la particolare
esperienza sensoriale del-
la degustazione dei pre-
miati Brunello di Montalci-
no. Nata molti anni fa,
quando le aziende produt-
trici erano poche e il Bru-
nello cominciava a esser
scoperto dal mondo, La
Togata nel tempo ha con-

quistato i vertici di tutte le
classifiche delle principali
guide e riviste enoiche di
tutto il mondo. Ma molti al-
tri sono i desideri che Je-
anneth e Stephania pos-
sono realizzare. Per esem-
pio, a completamente del
tour presso la winery, si
puo visitare il piccolo mu-
seo della cultura contadi-
na, per poi accomodarsi
per un light lunch o un piu
formale dinner nella sala
degustazione. E per i piu
romantici & possibile orga-
nizzare una cena sul sug-

gestivo terrazzo panora-
mico della winery, finendo
la serata nelle notti d’esta-

te ad ammirare il firma-
mento, nel buio piu asso-
luto, con un moderno tele-
scopio, in mano un calice
di Brunello o una flGte di
Champagne. Il pranzo o la
cena privata si posso svol-
gere, oltre che direttamen-
te nel salone cucina del re-
lais, sempre presso la wi-
nery sotto le stelle, nel
giardino col pozzo degli in-
cantesimi. E ancora, sce-
gliere tra uno cuoco del

territorio o addirittura un
famoso chef stellato, deci-
dendo il menu e i vini pre-
feriti. Sempre presso la lo-
cation della winery & pos-
sibile organizzare concerti,
presentazioni di libri, feste
private anche a tema, di-
vertenti e indimenticabili
addii al nubilato e al celi-
bato, nonché matrimoni
nel vigneto davanti alla vil-
la, coi tavoli tra i filari e mu-
sica dal vivo. Per gli ap-
passionati dei fornelli c’e
la possibilita di partecipare
a brevi corsi di cucina con




cuoche toscane di
Sant’Angelo in Colle, si-
gnore che tutti i giorni fan-
no per la loro famiglia la
vera pasta fatta in casa, il
vero cinghiale, assaporan-
do I'emozione dei sapori
d’'una volta e scoprendo
tanti piccoli segreti della
cucina toscana. Per chi
non vuole rinunciare al fit-
ness, si possono praticare
passeggiate nel verde dei
prati, dei boschi e dei ca-
stagneti, anche a cavallo,
noleggiare una bicicletta o
una mountain bike, ap-

prendere i primi rudimenti
di tiro con 'arco guidati da
un autentico arciere, anti-
ca arte venatoria da sem-
pre praticata a Montalci-
no. E anche essere pre-

senti alla Brunello Cros-
sing e alla celebre Eroica,
che rievoca le vecchie cor-
se di bici su strade bian-
che. Per chi ha ancora
energie, poi, & possibile
passare un’oretta nella
modernissima gym della
winery o addirttura parte-
cipare a un’ora di scuola
di ballo sudamericano con

una maestra colombiana
di fama internazionale. Ul-
tima novita del 2021, la re-
alizzazione di un’intrigante
oasi di relax all’interno dei
suggestivi ambienti della
cantina, dotato al primo
piano di una piscina emo-
zionale con giochi di luci e
una romantica doccia
idromassaggio per cop-
pie, mentre al secondo
piano una sauna finlande-
se in legno con alcune
chaise longue per il relax.
Un piccolo ma funzionale
angolo relax con pool e

sauna, al quale gli ospiti
dell’agriturismo Winery de
Charme La Togata posso-
no accedere. Andate a
transcorrete un week end
a Sant’Angelo in Colle,
probabilmente uno dei
borghi toscani coi tramon-
ti piu belli al mondo, che
permette di godere appie-
no della grande sensualita
del paesaggio.
latogatahotellerie.com
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La Maremmajgselvaggia terra di frontiera, patria di

Butteri e Briganti, offre panorami incontaminati di

. mare, pianura, montagna, dune sabbiose, paludi e

. selve. Gente di mare, contadini e pastori, minatori
By e boscaioli.

iy

I B _Ogni aa"ga_ol'p di questa terra conserva

1 sudl lineamenti originali, che gli abi-
tanti hanno cercato dLﬁi@n_alterare,
assumendo una vera e propria iden-
tita culturale che ancora costituisce la
sua vera forza. Il territorie. maremma-

" no, straordinariamente mutevole gra-

" Zie alla sua vastita, abbraccia la co-

= sta tirr'é_nica e le colline interne che si

L estendono da Massa Marittima fino a

'Oapalbfc'), comprendendo la-zona del

-_‘- Monte Argentario e le isole dell’Arci-
pelago grossetano, fino a Saturnia e
- alla zona dei Tufi di Sovana, Sorano e

. 'Pitigliano. Nel verde entroterra si erge
il borgo medievale di Saturnia, prota-
gonista di un antico mito risalente al-
la gloriosa eta dell’oro etrusca e ro-
mana: si narra che Saturno, dio del-
le messi e dell’abbondanza, un gior-
no perse la pazienza nel vedere che

sulla terra gli uomini erano costante-
mente impegnati a farsi la guerra, al-
lora prese un fulmine e lo scaglio con
forza. La saetta cadde nel cratere di
un vulcano, dal quale zampilld un fiu-
me d’acqua sulfurea e calda, magica
e potentissima, che si riverso per val-
li e pianure, avvolgendo uomini e co-
se, acquietando finalmente gli animi
e dando benessere all’umanita. Tea-
tro della leggenda era un luogo che i
Romani, in onore appunto al dio Sa-
turno, chiamarono Saturnia, anche se
sappiamo per certo che questo cen-
tro abitato gia esisteva ai tempi degli
Etruschi col nome di Aurinia. Panacea
per i legionari romani, che fecero del-
le terme luoghi di salute, ma anche di
piaceri e incontri, vita sociale, amoro-
sa e politica. Dopo la caduta dell’lm-
pero Romano, nel Medioevo intriso di

religiosita “le acque sante” di Satur-
nia hanno curato i Papi e guarito da
pestilenze e malattie contagiose. E in
una bolla di Papa Clemente Il ai Ca-
nonici di Sovana e riportato che pres-
so il “Bagno” di Saturnia vi erano rico-
veri per I'accoglienza di pellegrini che
andavano verso Roma, capitale del-
la cristianita, viandanti e bagnanti. Ma
nell’Alto Medioevo le Terme di Satur-
nia divennero anche oggetto di feroci
contese tra nobili feudatari locali, il ra-
mo principale degli Aldobrandeschi dli
Santa Fiora da una parte € il ramo ca-
detto degli Aldobrandeschi di Sovana
dall’altra. Da allora fu un avwvicendarsi
di contese, fino al 1454, quando furo-
no completamente ristrutturate all’in-
terno di un gran progetto di bonifica e
rifiorirono. Le terme di Saturnia erano
ancora floride sotto il Granduca di To-

scana Cosimo Il de’ Medici e racco-
mandate come prodigiose per il trat-
tamento delle malattie della pelle al-
le soglie del Settecento. E in un do-
cumento del naturalista Giorgio Santi
(1795-1798) si riporta che i Bagni di
Saturnia fossero utilizzati per la cura
delle piu gravi malattie cutanee, per
esempio la psoriasi. Ma la vera svol-
ta verso la modernita si ha nel 1865,
quando proprietaria diventa la fami-
: glia Ciacci, che procede alla bonifi-
E ca del sito, alla razionalizzazione delle
vasche e al restauro degli edifici, cre-
ando le premesse per la nascita del-
lo stabilimento termale vero e proprio.
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Col volger del secolo tocca a Gaspero
Ciacci compiere un ulteriore passo
nella valorizzazione delle millenarie
sorgenti termali: & lui che nel 1919 co-
struisce il primo confortevole albergo
“moderno” e fa compiere all’Universi-
ta di Pisa le prime analisi chimiche
scientificamente complete sulle ac-
que. Cosi queste Terme hanno attra-
versato i secoli accrescendo la loro
fama e confermando il loro fascino
grazie alla preziosa fonte termale, ric-
ca di sostanze uniche e benefiche,
che continua indisturbata da tremila
anni a sgorgare ininterrottamente dal
cuore della terra. A tutt’oggi, quell’ac-
qua, unica al mondo, sgorga alla tem-
peratura costante di 37,5° attraverso
centinaia di piccoli geyser e suggestivi
soffioni in corrispondenza di zone a
elevata permeabilita verticale. A un
flusso di 550 litri al secondo, queste
acque garantiscono un ricambio della
vasca continuo e completo ogni quat-
tro ore (sei volte al giorno) e, grazie al-
la loro composizione chimica, non

hanno bisogno di alcun trattamento
purificante. L'acqua termale di Satur-
nia sgorga all’interno di un cratere na-
turale a una temperatura identica a
quella del liquido amniotico e proprio il
continuo flusso gli permette di mante-
nere intatte le caratteristiche chimico-
fisiche, gli effetti biologici e terapeutici,
le condizioni igienico-sanitarie. Ma
prima di sgorgare, I'acqua di Saturnia
fa un lunghissimo viaggio ipogeo, iso-
lata da una copertura argillosa dallo
spessore di 60 metri, seguendo la for-
mazione di calcari cavernosi, che si
snoda nella parte pedemontana della
bassa Toscana: il percorso incomincia
alle pendici del Monte Amiata, a po-
che decine di chilometri di distanza,
ma l'acqua permane sottoterra, fil-
trando lentamente attraverso le micro
fessure della roccia, per circa qua-
rant’anni, prima di emergere nella va-
sca sorgente. Quella di Saturnia & una
vera e propria acqua minerale, inten-
dendo con questo termine le soluzioni
naturali con specifiche proprieta tera-
peutiche, infatti in ogni litro sono di-
sciolti ben 2,79 grammi di sali minera-
li. Cacqua termale di Saturnia & sulfu-

rea (14 mg per litro d’idrogeno solfo-
rato), carbonica (462 cc per litro d’a-
nidride carbonica libera), solfata (con-
tiene ioni di solfato in quantita preva-
lente), bicarbonato-alcalina-terrosa
(contiene ioni di bicarbonato, calcio e
magnesio in quantita significativa),
una vera e forte medicina naturale. Lo
zolfo, in particolare, & un potente bat-
tericida, ma anche I’elemento chiave
di molecole antiossidanti utili nella lot-
ta a virus e batteri, ai radicali liberi e
per favorire la longevita. Gli effetti be-
nefici delle acque di Saturnia sono
molteplici: I'idrogeno solforato agisce
sull’apparato cardio-circolatorio,
sull’apparato muscolare e scheletrico
e sulle vie respiratorie, inoltre ha una
forte azione anti aging protettiva, an-
tiossidante e profondamente depu-
rante sul fegato; la presenza di anidri-
de carbonica aiuta gli apparati cardio-
circolatorio e respiratorio con effetto
ipotensivo, amplificazione degli atti re-
spiratori € aumento della ventilazione
polmonare. Sulla pelle 'acqua di Sa-
turnia esercita una naturale azione cu-
rativa di peeling con proprieta esfo-
lianti, detergenti, idratanti e antisetti-



che. Inoltre, bevuta alla fonte, a digiu-
no e a piccole dosi, puo facilitare i
processi digestivi, influendo positiva-
mente sui problemi gastrointestinali.
La temperatura ha anch’essa le sue
benefiche influenze: vasodilatazione
arteriosa e venosa con aumento
dellattivita cardiocircolatoria, rilassa-
mento della muscolatura e riduzione
della sintomatologia osteoarticolare,
nonché miglioramento  dell’'umore.
"acqua di Saturnia puo essere utiliz-
zata allo stato solido (sotto forma di
fanghi applicati alla temperatura di
45° C), liquido (ideale anche per cure
idropiniche) e gassoso (per trattamen-
ti inalatori) e vanta proprieta terapeuti-
che in diversi campi della medicina:
previene e cura le patologie dell’appa-
rato respiratorio, le malattie dermato-
logiche e otorinolaringoiatriche, € utile
per terapie di riabilitazione articolare e
indicata per artrosi e osteoporosi.
Mentre la balneoterapia in vasca & il
sistema piu semplice e antico per ri-

svegliare le potenzialita di corpo e
mente, integrata dall’idrofitness, serie
di percorsi acquatici movimentati da
docce, getti e cascate: dal massaggio
subacqueo, ottenuto in vasche con
getti d’acqua direzionati sulle parti del
corpo che ne hanno bisogno, all’idro-
pinoterapia (acqua da bere), che ha
un benefico effetto anche sull’appara-
to respiratorio che, grazie alla presen-
za dello zolfo, trae giovamento da va-
porizzazioni e nebulizzazioni. Tra i pro-
grammi di cura termale troviamo an-
che la fangoterapia: applicazione, sul
corpo o singole parti interessate, del
fango termale, impasto di acqua ter-
male e argilla al quale s’aggiungono,
con la maturazione in 12 mesi in ac-
qua termale sulfurea, sostanze orga-
niche prodotte dallo sviluppo di parti-
colari alghe. Il trattamento di fangote-
rapia & ideale per la cura e prevenzio-
ne delle patologie osteoarticolari, ma
e anche grande protagonista della
bellezza, in grado di combattere i se-
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gni del tempo grazie ai suoi effetti ri-
lassanti e detossinanti. Terme di Sa-
turnia Natural Destination, con oltre
un secolo di ospitalita alle spalle, ha
visto come ospiti figure illustri, clienti
affezionati, persone proveniente da
ogni luogo del mondo e, oltre a un’o-
asi di 120 ettari delimitati e controllati,
€ anche uno dei piu prestigiosi Golf &
Wellness Resort 5 stelle del mondo,
con 124 camere, di cui due grand su-
ite e 14 suite, affiliato a The Leading
Hotels of the World, Starhotels Colle-
zione e Virtuoso. Completamente rin-
novato nel 2020, I'hotel, ricavato da
un’antica costruzione in travertino,
dialoga in perfetta armonia con la na-
tura, tra paesaggio esterno e architet-
tura degli spazi, con camere e suite
finemente decorate che, in un’alchi-
mia di colori, luci ed emozioni, gioca-
no con le tinte tenui e rilassanti del le-
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gno e del travertino per un’esperienza
sensoriale ancor piu profonda. Lele-
gante edificio sembra letteralmente
abbracciare la millenaria sorgente ter-
male, che si rivela ricca di suggestioni,
date dalla nebbiolina che si leva dalla
superficie dell’acqua, quasi a evocare
i riti ancestrali della balneazione sacra
e del lavacro. Le aree comuni, dall’in-
gresso — col camino che diventa as-
soluto protagonista — fino ad arrivare
alla biblioteca del Bar arricchita con
arredi lounge, sono state ripensate
completamente basandosi su un con-
cept design che esalta il senso dell’ar-
rivo, del luogo e di un’accoglienza
perfetta. Tutte le camere € le suite so-
no state ristrutturate e arredate se-
condo il concetto di toscanita moder-
na, impreziosite dallimportanza del
“fatto a mano” e da finiture contem-
poranee — come il pattern riportato sui
tessuti che decorano alcuni degli ele-
menti d’arredo disegnato in esclusiva
per Terme di Saturnia — e da opere e
oggetti di design che ben si armoniz-
zano al contesto e allo spirito del luo-
go. La scelta dei colori, la ricerca dei
tessuti, degli arredi, la cura dei detta-
gli e la contaminazione col mondo
dell’arte creano un perfetto equilibrio
tra la tradizione e la bellezza autentica
e architettonica del luogo per un’inter-
pretazione moderna dell’accoglienza.
| toni sono caldi, ispirati ai colori del
paesaggio maremmano e alle molte-
plici tonalita d’azzurro che assume
I'acqua della sorgente termale. Anche
mangiare & un atto di benessere, in-
fatti a Terme di Saturnia Natural Desti-
nation la persona e al centro di ogni
attenzione e si lavora solo per la sua
salute, che coincide con uno stato
d’equilibrio psicofisico da affrontare
con un approccio olistico e dunque
includendo anche [I'alimentazione,
che deve esser gioiosa e gratificante.
Cosl il 1919 Restaurant accoglie gli
ospiti con la sua atmosfera elegante e
sobria per cene all'insegna della cuci-
na tradizionale con esaltazione massi-
ma dei sapori mediterranei. Piatti che

celebrano sia I'abbondanza di eccel-
lenze locali che prodotti italiani super-
bi di terra € mare, oltre a vini che con-
ducono alla scoperta dei migliori viti-
gni d’ltalia, da etichette simbolo del
territorio maremmano, fino ai classici
toscani e alle produzioni piu interes-
santi della penisola. Gli ospiti che de-
siderano pietanze leggere, ma allo
stesso tempo sfiziose, possono sod-
disfare il loro palato scegliendo tra al-
cune proposte a loro dedicate, dagli
ingredienti e cotture particolari, frutto
di una ricerca e selezione congiunta
tra gli chef. La trattoria tipica La Stel-
lata, situata tra le colline fiabesche del
Golf Club, nella calda atmosfera di un
romantico casolare di campagna, na-
sce per offfire, non soltanto agli ospiti
del resort, i sapori del territorio tradot-
ti in una cucina semplice fatta di pro-
dotti naturali. L’obiettivo € quello di ri-
trovare i classici della tradizione che
affondano le loro radici nei gusti del
passato contadino. Un gustoso viag-
gio tra pregiati tagli di carne, vini delle
migliori aziende maremmane e tosca-
ne, deliziose zuppe, taglieri di salumi e
formaggi, tradizionali antipasti e primi
piatti. Il Bar | Drink & Food Libray & il
luogo ideale per pranzi a bordo Sor-
gente, gustando una selezione di
cocktail di frutta, estratti, centrifugati,
drink e tisane durante delle pause dal
dolce far niente. Un ambiente acco-
gliente con intimi angoli di relax da vi-
vere in tutti i momenti della giornata
con una vista privilegiata sulla Sor-
gente, ideale per trovare ispirazioni o
la pace per piacevoli letture. Presso
La Cantinola & possibile scoprire i vini
e i prodotti locali come I'olio, il miele e
acquistare i prodotti de La Toscaneria,
per portare a casa il gusto piu autenti-
co della cucina tradizionale marem-
mana e toscana. L'esperienza di be-
nessere pud arricchirsi di trattamenti
corpo e viso, rituali di bellezza e be-
nessere o cure termali dell’adiacente
innovativa SPA & Beauty Clinic, fra le
piu premiate e grandi al mondo: un
mix di successo fra eleganza, comfort
ed expertise medica, mettendo I'ospi-
te nelle condizioni ideali per ascoltarsi
e ritrovarsi. All’arrivo un’equipe di me-

dici specializzati e professionisti & a
disposizione per offrire consulenze
personalizzate al fine di comporre
programmi su misura, scegliendo tra
trattamenti viso e corpo, fanghi,
aspersioni di oli, massaggi tradiziona-
li, orientali e olistici, cure termali e fi-
sioterapiche, medicina estetica, con-
sulenze nutrizionali e percorsi di remi-
se en forme per ritrovare una forma
fisica e mentale perduta. La SPA &
Beauty Clinic offre inoltre cure fisiote-
rapiche come la fisiokinesiterapia, I'i-
drokinesiterapia, i massaggi terapeu-
tici e la tecarterapia. A disposizione
degli ospiti anche la medicina esteti-
ca: filler, terapie iniettive, peeling, la-
ser. | servizi specialistici includono
consulenze mediche termali, derma-
tologiche, dietologiche, fisiatriche e
naturopatiche. Per un coinvolgimento
emozionale totale vi & una zona spe-
ciale, che ricrea proprio I'atmosfera
delle antiche terme romane, il “Bagno
Romano”, ambiente elegante e sug-
gestivo rivestito in pietra di travertino e
illuminato da un luminoso lucernario.
L’ambiente ospita sauna, bagno turco
e docce sensoriali da scegliere asse-
condando il proprio stato d’animo: to-
nica, con luce color arancio, avvol-
gente, con acqua nebulizzata e rilas-
sante con luce blu. Dalla potenza mil-
lenaria dell’acqua sorgiva di Terme di
Saturnia nasce anche la linea di Co-
smetica Termale con I'esclusivo Sa-
turnia Bioplancton, ingrediente pre-
sente in tutte le formule e utilizzato
durante i trattamenti SPA. Si tratta di
un plancton che si forma nell’acqua
termale quando questa entra in con-
tatto con I'aria. E ricco di aminoacidi e
ha straordinarie proprieta benefiche
per la pelle: anti aging, sebo-norma-
lizzante e super idratante. Altro fiore
all'occhiello di Terme di Saturnia Na-
tural Destination & il campo da golf,
un percorso da campionato eco-
friendly  progettato  dall’architetto
americano Ronald Fream del noto
studio californiano Golfplan, autore di
molti tra i piu prestigiosi campi del
mondo. Il clima mite della Maremma
toscana rende il campo, che s’esten-
de per 6.316 metri su 70 ettari mossi






che .assecondaﬂb H’naturale confor-
mazione. dél territorio con uny p‘ercor—

ig%camplonato 18 buche; il | Iuogo .(e

|deal'"5ef'§%c‘5re tutto Fan
“_poe gestito nel ngor@so risp ﬁj delle

t_@n"e i Iaghettw [ rusceT.ll i grandi bun-
ker s olpiti nei fairway, i green mossi
i, Ie Tandiing area ché richiedono
mtelhgeﬁza .e-p@bneme circa la scel-
ta del bastone da lilizzare in parten-

"~ norme perla salvaguarc‘jﬁ_dMMa,'za S&guendo—l’a f|losofla..gé‘l resort, il

locale, cosi ha otte@Uto la prestigiosa
Gertificazione GEO, tra le piti ambite
a livello mondiale. Ondulato e sceno-
graficamente suggestivo, ogni buca
ha una propria identita e, caratteristi-
ca ben nota di tutti i campi dotati di
un carattere speciale, la memorizza-
zione del tracciato € immediata: ter-
minate le 18 buche, & difficile dimen-

campo da golf di Terme di Saturma

“offre un PErcorso Ccosi spettacolare -
¢ facile incontrare nelle prime ore del .

mattino caprioli, istrici, lepri, faglanl e
tante specie d’uccelli che popolano la
Maremma - e di alta quah'ta d|ver'ten—

te per ognl giocatore, da rendere Igf"'

partita un’esperienza |nd|ment|cab|le
ed esclusiva. Grazie ai numerosi tee
di partenza e alla presenza dei batti-
tori avanzati in tutte le buche, & adat-
to per il golfista neofita e allo stesso

-

molaﬁte per quelloplu bravo che de—
sidera cimentarsi dal%*@rtgnze arrea
trate. |l campo diventacosi perfetta, -
location per gare amateurs., camp|o—
nati d’ aIto livello e golf clinics. La fllg'
sofia con cui & stato concepl rte ©
dal pre ¢
rivar' iacere d

g’eve rivelarsi sti

tore allenato e allo ste o,ffe
dlvernre anche Ch| em

turnla,;;onsente V|ste spettacolar
Ia"campagna circostante, dove i-c
lori della natura cambiano scenogra-
fia col passare delle stagioni, coltiva-
ta a frumento, girasole e avena, sugli
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" “percorsp d’acqua termalere natura,
col suoi ber 20mila‘metri quadrati &
‘il piu grande d’ltalia e tra | plu gran-
di d’Europa: 5 piscine termah all’ aper-
to, idromassaggi naturali in cascata e
percorsi vascolari ad acqua calda e
fredda, aree relax indoor e outdoor,
una sauna fmlandese con argillarium.
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i sul-
furei FP&‘ suonk e i+profumi della na--

lub per chi vuole COHOWWIVGGI der paesaggio, e

_outdoor e salottini con tisanerie.. In-
" terrompete alfeno una volta all’an-
no ‘Ié routine quotidiana, staccate la

un luogo in cui concedersi una pau- plna ‘e andate a rasserenare lo spii-

'sa rigenerante godendo dei benefici
Ie. an * dell a?%

ua calda che rilassa il corpo,
leviga elle naturalmente e rigene-
ra la mente. Il Club & la scelta idea-
le per coloro che desiderano acce-

dere illimitatamente alla Sorgente e *

agli escluswl servizi del Resort oltre
che al Parco Termale: un tipico casale
toscano interamente dedicato al be-
nessere con sauna, vasche idromas-

0 “passando le acque™ allontanate—

..vi da tutto e partite per@w is

VErso una sensazione di‘placé:e mul-*
tisensoriale. Terme di Saturnia, che a
novembre 2020 ha ottenuto il ricono-
scimento di “Marchio Storico di Inte-
resse Nazionale”, entrando a far parte
del registro speciale del Ministero del-
lo Sviluppo Economico, possono es-
sere quell’isola.
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Il Pozzo

andrea cappelli

Addirittura dalla torre del rinascimen-
tale Palazzo Pubblico in Piazza Gran-
de lo sguardo arriva ai Monti Sibillini,
al Cimone ¢, quando I'aria & partico-
larmente limpida, fino anche al Gran
Sasso in Abruzzo. |l caratteristico
centro storico di Montepulciano  si
snoda lungo una sola strada principa-
le, detta il Corso, che, partendo dalla
parte bassa della citta, sale fino a
Piazza Grande. Vi si accede dalla
Porta al Prato, gia di Gracciano, ri-
strutturata dall’architetto Antonio da
Sangallo il Vecchio quando costrui i
bastioni della Fortezza Medicea. Pro-
seguendo lungo il primo tratto del
Corso, la via di Gracciano appunto —
raffinata strada cinquecentesca sede
di molti palazzi patrizi —, a circa meta
si arriva in Piazza Michelozzo. Qui,
dove I'ultima domenica di agosto si
possono vedere i concorrenti del Bra-
vio delle Botti coi rappresentanti delle

otto contrade poliziane che spingono
le grandi botti su per il borgo, non si
pud non notare I'insolita Torre dell’O-
rologio, detta anche di Pulcinella per
I’automa che veste la tipica maschera
napoletana che batte le ore, in omag-
gio alla cultura teatrale che ha sempre
permeato la citta poliziana. Di fianco
alla Torre dell’Orologio si pud ammira-
re la bianca facciata della chiesa di
Sant’Agostino, di cui la torre fa parte:
costruita in epoca precedente rispet-
to alla torre (nel 1285), la chiesa fu ri-
strutturata dallo stesso Michelozzo
(Firenze, 1396-1472) nel Cinquecento
e unisce lo stile neoclassico del Rina-
scimento al gotico del Medioevo. E
dalla scalinata antistante, divenuta nel
tempo punto di ritrovo per molti resi-
denti di Montepulciano, si gode di
uno degli scorci piu suggestivi di
Montepulciano. Proprio in questa ele-
gante piazza, cuore pulsante della
contrada di Gracciano e contraddi-
stinta dallo stemma col leone in cam-
po d’oro, dove fin dal Quattrocento
hanno avuto sede tutte le attivita eco-
nomiche trainanti della citta poliziana,
precisamente al civico numero 7, ha
sede il nuovo ristorante Il Pozzo — |l
nome proviene da un pozzo artesiano
di origine medievale interno al locale,
dove anticamente venivano convo-
gliate le acque meteoriche — che ha
aperto le sue porte agli ospiti nel
2020. Il locale si trova al pian terreno
di un imponente palazzo cinquecen-
tesco, appartenuto, come si vede da-
gli stemmi, prima alla nobil famiglia
Tarugi, una delle piu antiche e impor-
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tanti di Montepulciano, che lo cedette
poi a meta Settecento a un’altra fami-
glia nobile, quella dei del Corto, bene-
stanti originari di Cortona. Vincolato

come bene d’interesse storico archi-
tettonico dalla Soprintendenza alle
Belle Arti, il palazzo contiene interes-
santi dipinti di Federico Zuccari
(Sant’Angelo in Vado, 1539 — Anco-
na, 20 luglio 1609), esponente del
Manierismo. Ma i locali che oggi ospi-
tano il ristorante Il Pozzo hanno un’an-
tica storia di ospitalita, infatti subito
dopo la Seconda Guerra Mondiale,

1.

RESTAURANT

intorno al 1950, vi apri il famoso Caffe
Tazza d’Oro, abituale ritrovo della
gente poliziana — luogo di tanti ricordli,
uno dei quali & legato all’arrivo a Mon-
tepulciano del primo jukebox — e suc-
cessivamente furono sede del risto-
rante Il pozzo di Pulcinella. Patron del
ristorante Il Pozzo & Alberto Margheri-
ti, titolare del Gruppo Margheriti, im-
portante realta imprenditoriale tosca-
na con sede a Chiusi, avente ampio
respiro internazionale con una plurali-
ta d’imprese che operano su diversi
fronti: dal vivaismo, di cui € uno dei le-
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ader europei, al real estate fino a inte-
ressi nella produzione musicale e
nell’enogastronomia con ben cinque
enoteche fra Pienza, Montepulciano,
Siena, Cortona sotto il brand Vini di
Toscana, oltre alla famosa Osteria La
Porta a Monticchiello. Completamen-
te rinnovato e con un nuovo ook di
taglio molto moderno, al ristorante |l
Pozzo I'eleganza si sposa al comfort,
il setting e perfetto e il mood senza
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dubbio molto azzeccato. “Abbiamo
creato, coi miei soci Michele Merola e
Cristian Pepi, una squadra di profes-
sionisti nell’arte culinaria — spiega Al-
berto Margheriti — cercando di rende-
re omaggio alla qualita, in questi mo-
menti dove i nostri valori servono piu
che mai. Il progetto nasce dalla pas-
sione di un gruppo unito, misto di
energia giovane e saggezza veterana,
che cerca di offrire sempre il massimo
per poter creare momenti esperien-
ziali all’altezza degli alti livelli che da
molti anni ormai rendono onore alla
cultura italiana dell’ospitalita. Tutti gli
ingredienti e le materie prime sono

freschissimi e accuratamente selezio-
nati per una proposta di cucina tradi-
zionale toscana rivisitata, che cerca di
fondere I'innovazione e la creativita
coi prodotti tipici delle nostre campa-
gne, senza comungue andare troppo
fuori dalle righe. Il nostro obiettivo &
creare piatti gourmet che trasmettano
agli ospiti emozioni e che raccontino
la storia millenaria delle nostre terre
col valore aggiunto della cucina a vi-
sta, dov’e sempre magico vedere di-
rettamente gli chef che preparano
manualmente le varie pietanze”. Il ri-
storante Il Pozzo € aperto tutto I'anno
e tutti i giorni sia a pranzo (dalle 12 al-

le 15) che a cena (dalle 19 alle 22) con
circa 125 posti a sedere, dei quali 25
all’esterno e il resto nei locali interni,
suddivisi in tre sale. Ma la sorpresa
sta sottoterra... Infatti, comunicanti
col locale, vi sono delle suggestive
cantine a mattoni con in fondo addirit-
tura un’antichissima tomba etrusca
scavata direttamente nel tufo, ora tut-
te completamente restaurate e visita-
bili. Montepulciano ha molte cantine
alto medievali scavate nelle viscere
del paese che servivano per la lunga
conservazione degli alimenti — vino,
olio, formaggi, salumi — durante i tanti
e lunghi assedi che il borgo ha dovuto
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fronteggiare nel corso dei secoli. Lo-
cali che, fino ad alcuni decenni or so-
no, hanno davvero ospitato grandi
botti di legno, che venivano montate
direttamente all’interno, per l'invec-
chiamento del famoso vino poliziano:
pare ancora di vedere i carri trainati
dai buoi che dalla campagna arrivava-
no carichi d’uva, che veniva poi fatta
entrare per bollire nei tini di fermenta-
zione in cantina tramite appositi fori,
usati anche per l'aereazione. Oggi
queste vecchie cantine tornano a es-
sere usate, perché conservano alla
giusta temperatura e umidita circa 50
cantinette con una capienza di 20

bottiglie ciascuna che i clienti posso-
no affittare per conservare i propri vini
al fresco, pronti per esser consumati
in abbinamento ai tanti gustosi piatti
del ristorante. Oltre naturalmente a
poter scegliere dall’ampia carta dei vi-
ni, curata dal sommelier Salvatore Fi-
niello, che si avvale di un’esperienza
ultradecennale nel mondo del vino.
“Nelle nostre scelte privilegiamo natu-
ralmente la Toscana, percio spazio al-
le denominazioni storiche come Bru-
nello di Montalcino, Bolgheri e Chianti
Classico, con un’attenzione particola-
re al Vino Nobile di Montepulciano e
alla giovane ma interessante Orcia

ristoranti . oinos

Doc. Oltre alle ultime annate rilasciate
sui mercati, abbiamo tante selezioni,
cru, grandi formati e diamo la possibi-
lita di profonde verticale di grandi vini
— Sassicaia, Ornellaia, Masseto, Ti-
gnanello, Solaio, Soldera — che pos-
sono andare fino ai primi anni Novan-
ta del Novecento. Certamente diamo
spazio anche alle grandi firme del vino
di tutta Italia — Barolo, Barbaresco,
Amarone, Etna — con una prevalenza
di vini rossi, ma abbiamo un occhio di
riguardo sia per i bianchi che per le
bollicine, metodo classico italiane e
Champagne francesi”. Alberto, com’e
organizzato il locale? “Abbiamo una
brigata di cucina e uno staff di sala
composto da giovani molto motivati
che vogliono far emergere il locale tra-
smettando ai commensali tutti i sapo-
ri e gli aromi genuini del nostro territo-
rio, sia di terra che di mare, cosa ab-
bastanza insolita nell’entroterra to-
scano. Acquistiamo il meglio che i
mercati agroalimentari di prossimita
mettono sui banchi ogni mattina, con
una bella selezione di formaggi che
contempla anche degli erborinati e ci
forniamo di una macelleria artigiana
che, secondo le nostre esigenze, Ci
frolla appositamente anche per 40
giorni succose bistecche fiorentine di
razza Chianina, antichi bovini di origi-
ne etrusca, autoctoni proprio della vi-
cina Val di Chiana. Senza scordare
che anche il pane e la pasta sono tut-
ti fatti in casa da noi, mentre una par-
ticolare attenzione & riservata agli
ospiti vegetariani, intolleranti, allergici
e celiaci, con proposte a loro esclusi-
vamente dedicate. Cosi, oltre al pane,
abbiamo pici e fettuccine con sughi
senza farinacee, tipo pomodoro fre-
sco e aglione Dop, un’intrigante che-
esecake e pure un goloso tiramisu. |l
nostro servizio € puntuale, attento ai
dettagli e ai particolari, ma valorizza
anche il carattere toscano, col suo
calore e la sua amichevolezza, per far
sentire i nostri ospiti a loro completo
agio, come fossero a mangiare in una
bella casa di amici”.
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I/ Asinello

DI VILLLA A SESTA: BRILLA IN CHIANTI
LA STELLA DI SENIO VENTURI

ri ristoranti importanti italiani — racconta
Senio — aprire qua & stata una scelta di
cuore. lo e mia moglie Elisa ci siamo in-
namorati della struttura e abbiamo de-
ciso — forse anche con un velo d’inco-
scienza — che questo sarebbe diventa-

L’Asinello, piccola bomboniera del gusto, &

il ristorante del senese e contradaiolo della
Tartuca Senio Venturi e della riminese Elisa
Bianchini, aperto nel 2011 a Villa a Sesta,
piccolo, romantico e autentico borgo nel cuore
delle vigne del Chianti Classico a Castelnuovo
Berardenga, a pochi chilometri da Siena.

andrea cappelli
foto andrea di lorenzo

Una vecchia stalla per asini caratte-
rizzata da un arredamento caldo e ri-
cercato, dove il fil rouge di tutto € una
Toscana dinamica, sincera e schiet-
ta. | piatti di Senio, alle spalle una bel-

la scuola, presentano elementi della piu
intima memoria senese con spunti con-
temporanei, che portano il palato fuori
dai classici schemi di un locale di tradi-
zione, proiettandolo verso una studiata
cucina d’autore. “L’Asinello € la nostra
casa. Siamo arrivati a Villa a Sesta per
caso dopo aver girato e lavorato in va-

to il nostro mondo”. L'Asinello, dedica-
to a viandanti intelligenti, ha I'anima ti-
pica dei piccoli paesi di campagna in
dimensione slow. Dove il rapporto e di-
retto e amichevole perché tutti si cono-
scono da sempre. E questo spirito si ri-
trova e si respira appena si varcano le
porte del ristorante, arredato in stile ru-
stico, elegante, con pezzi di moderna-
riato e divanetti d’epoca, in una sala e
una cucina amata e apprezzata dalle
persone del posto, ma anche dai turi-
sti, che possono godere pure di un ri-
lassante spazio all’aperto nel delizio-
so giardino dal quale vengono le erbe
aromatiche impiegate in cucina. Il me-

Senio Venturi (a destra) con la sua brigata




nu dell’Asinello varia con le stagioni e
le proposte, tutte con pochissimi ingre-
dienti ben dosati, si avicendano in car-
ta man mano che Senio trova la giusta
quadra, che si esplica in finezza nelle
preparazioni, estrema cura e precisione
nei piatti, sapori distinti € non sconta-
ti. “Alcuni piatti non posso toglierli — ag-
giunge Senio — per rispetto ai clienti af-
fezionati che hanno sempre frequenta-
to il locale, anche quanto avevamo ap-
pena aperto. Ma dopo questo periodo
di chiusura abbiamo sentito la necessi-
ta di introdurre anche piatti vegetaria-
ni — aggiunge Senio — che prima face-
VO espressi, su richiesta dei clienti. Nel
menu dell’asinello oggi € invece possi-
bile trovare un piatto vegetariano per
ogni portata, tutte idee che seguono la
mia impostazione di cucina e in cui le
verdure giocano con le uova e i latticini.
E cosi a piatti di carne come i ravioli di
capocollo alla brace, asparagi e cipol-
la fermentata, si sono aggiunte le mez-
zelune di caprese, piselli e primosale o
il cheesecake salata con cicoria all’a-
glio. In sala cerchiamo di fare un lavoro
basato sulla grande cura, senza scen-
dere in formalismi estremi. Vogliamo in-
staurare un rapporto diretto e concreto
con chi si siede alla nostra tavola — pre-
cisa Elisa — chi sceglie L'Asinello deve
essere libero di vivere I'esperienza sen-
za oppressioni, come quando vai a tro-
vare degli amici”. La carta dei vini pre-
senta piu di 200 etichette con propo-
ste del territorio, a cui negli anni Elisa ha
aggiunto un’interessante varieta di re-
ferenze extra regionali e straniere. Lar-
go spazio quindi a rossi non solo del
Chianti, bianchi e bollicine, anche natu-
rali. Nel 2019 la guida Michelin — best-
seller della ristorazione con oltre 30 mi-
lioni di copie vendute annualmente — ha
inserito L'Asinello fra i ristoranti stellati
della Toscana, conferendogli una stel-
la. E per cercare di radicarsi sempre piu
nel territorio, Senio ed Elisa hanno ide-
ato “Dit'unto”, una manifestazione de-
dicata allo street food che coinvolge
tutta la popolazione di Villa a Sesta e
dei borghi limitrofi nell’organizzazione di
una giornata di festa in cui sono chia-
mati a cucinare anche vari chef stellati.
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Francesco Cacciatori - TRENTANNI DI

oste e sommelier di gran-

dissima esperienza - e la

moglie Sonia Visman -

cuoca dalle mani d’oro - michele dreassi

hanno festeggiato i primi Insieme rimangono affascinati da an-

trent’anni del ristorante cuni vecchi annessi agricoli in disuso

Alb - b hett e, nell’estate 1989, terminano i lavori
ergaccm_, org_ € _° di ristrutturazione per rendere acco-

alle porte di Castellina in glienti gli ambienti senza intaccarne il

Chianti in via Fiorentina, fascino e I'autenticita: restano le pa-

da sempre riferimento reti in pietra, rinascono il cotto dei pa-

enogastronomico di qua vimenti e le travi a vista. Tre decenni

lita nel Chianti Classico.




attraversando periodi di forti cambia-
menti ed evoluzioni nella ristorazio-
ne, ma sempre nel segno dello stes-
SO identico amore per la buona cuci-
na e la qualita dei prodotti utilizzati.
All'inizio i piatti prendono spunto da
quelli della festa, del pranzo della do-
menica poi si orientano verso la ricer-
ca della tradizione toscana piti nobi-
le. Negli ultimi anni la virata & verso
un’attenzione ancor piu forte alla ma-
teria prima e all’essenzialita. Parten-
do dagli ingredienti, pazientemente
rintracciati presso artigiani del gusto
e produttori quanto piu possibile vi-
cini e rispettosi di una certa etica del
lavoro, finisce per approdare a piatti
che, tramite la valorizzazione del pro-
dotto, esaltano con personalita il ter-
ritorio. In questo contesto, anche la
scelta dei vini non pud essere bana-
le o basata su meri calcoli commer-
ciali. Infatti ogni etichetta viene scelta
dopo un’attenta degustazione prima
dell’inserimento nella lista. Essendo
nel cuore del Chianti Classico e con
una cucina soprattutto di terra, pre-
valgono i rossi toscani, ma non man-

cano le ballicing, i bianchi, i rosé e i
vini dolci, in una carta con oltre 350
etichette. Ma Francesco e Sonia, da
anni ai vertici della ristorazione in To-
scana, hanno anche la soddisfazio-
ne di aver saputo accompagnare la
crescita delle nuove generazioni, col
figlio Pietro in cucina e la figlia Lau-
ra perfetto factotum. Cosi ancor og-
gi la conduzione familiare e un’inten-
sa passione per il territorio e le mate-
rie prime locali sempre fresche sono
le cifre distintive del ristorante Alber-
gaccio, un ambiente caldo e informa-
le, ma allo stesso tempo elegante e
rilassante. Una cucina che cambia e
si rinnova di stagione in stagione, fug-
gendo da facili stereotipi, ma che ha
profonde radici in Toscana, riuscen-
do a fonderne i sapori, i colori e i pro-
fumi. La famiglia Cacciatori ha volu-
to festeggiare I'evento con un pranzo
in cui sono stati riproposti alcuni dei
piatti simbolo creati da Sonia e le no-
vita del figlio Pietro. Le sfoglie di pa-
ne croccante con melanzane, acciu-
ghe e pesto di pomodori secchi sono
il simbolo della nuova cucina, mentre
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i ravioli maremmani sono frutto dell’e-
sperienza antica: tirati finissimi, quasi
allo strappo della pasta, ripieni di ri-
cotta di capra e spinaci saltati, condi-
ti con parmigiano ed essenza di sal-
via. Il pollo che incontra le spezie e
lo zenzero, servito con gazpacho di
panzanella e chips di mais, & nella
contemporaneita, mentre la braciola
COi capperi € una coccola rievocativa
della cucina del passato. In chiusura
un cannolo croccante al cioccolato e
sorbetto di fragola. L'evento & stato
anche 'occasione per aprire alcune
incredibili bottiglie del cuore di Fran-
cesco, da tempo in cantina, conser-
vate perfettamente: | Sodi di San Nic-
cold 1991 del Castellare di Castellina,
il Bongoverno 1990 della Tenuta Far-
neta, il Chianti Classico Vigneto Bel-
lavista Riserva 1990 del Castello di
Ama, il Barolo Bric del Fiasc 1989 di
Paolo Scavino, il Nobile di Montepul-
ciano Vigna Asinone 1988 del Poliza-
no, il Brunello di Montalcino 1988 di
Casanova di Neri, il Brunello di Mon-
talcino 1988 di Siro Pacenti e il Toro
Desiderio 1988 di Avignonesi.




ESPERIENZA,
PROFESSIONALITA
PASSIONE.

Da oltre 10 anni
al servizio dei vini di qualita.

Dal 2009, giorno dopo giorno, certifichiamo i vini a Denominazione di Origine italiani.
Le nostre metodologie costituiscono un punto di riferimento per gli operatori
nazionali e internazionali, perché garantiscono la tracciabilita dei prodotti e il

rispetto degli standard previsti dai Disciplinari di Produzione. I ‘
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giovanna focardi nicita
foto lido vannucchi

Qui si trova Gabbiano 3.0,
unico ristorante con vista di-
rettamente sul porto. 35 co-
perti, al chiuso davanti al-
le grandi finestre sul porto o
al’aperto sulla terrazza sopra
le barche dei diportisti. Uno
stile dominato dal legno, cal-
do e accogliente, nonostan-
te le linee pulite, decisamen-
te minimaliste. Il Gabbiano
3.0 € un locale giovane, na-
to appena tre anni fa. E una
delle iniziative del gruppo To-
mi, che fa riferimento ai cu-
gini Marco e Riccardo Tomi.
Si chiama Gabbiano 3.0 per-
ché ¢ stato il terzo locale del-
la proprieta. La famiglia Tomi
infatti ha cominciato circa 15
anni fa col Bagno Gabbiano
Azzurro e ha via via reinvesti-
to gli utili in nuovi progetti: la
pizzeria Gabbianella; il coc-
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UNA STELLA MICHELIN
SUL PORTO DI MARINA
DI GROSSETO

Lo chef Alessandro Rossi

ktail bar Gabbianino e ap-
punto il ristorante Gabbiano
3.0. Lanno scorso la “gui-
da rossa” gli ha riconosciuto
una stella Michelin, riportan-
do il celebre “macaron” nel
comune di Grosseto dopo
tantissimi anni. Quest’anno
la guida de L'Espresso ha at-
tribuito un cappello a questa
novita maremmana. Alla gui-
da c’¢ il giovane Alessandro
Rossi di appena trent’anni.
La sua cucina ha un’impron-
ta toscana. Le passioni del-
lo chef sono i fegatini, il ma-
iale, i sapori dell’orto, I'extra-
vergine e, owiamente, & im-
portante la presenza del pe-
sce, data la posizione del
locale e le aspettative della
clientela. “La mia idea di cu-
cina & quella di legare cio che
abbiamo di fronte a noi, ov-
vero il mare, con quello che
abbiamo alle nostre spalle,
owero la Maremma piu ve-
race. Un’unione, anzi un’in-
tersezione coi sapori dell’or-
to. Una cucina di stile medi-
terraneo, senza disprezza-

re qualche tecnica francese
in alcuni piatti che si presta-
no ad accompagnamenti piu
ricchi. Tuttavia, I'uso di tan-
te erbe aromatiche e di sa-
pori delicati si prestano pro-
prio allo stile mediterraneo”.
La firma di Rossi € I'equili-
brio di piatti sempre incen-
trati su una rotondita al pa-
lato e contrastati dalla fre-
schezza, amara 0 acidula,
delle erbe aromatiche e dei
prodotti dell’orto. Sono due
i menu degustazione, a sei
e nove portate. Il primo € un
menu di mare con qualche
guizzo sulle carni. Ad esem-
pio, la rana pescatrice & cot-
ta awolta da una rete di ma-
iale e servita al tavolo con la
propria brace, accompagna-
ta da carciofi cotti al tega-
me con grasso di maiale. Al-
la base il pesce, poi in prati-
ca le erbe della porchetta e
la salsa périgourdine con fo-
ie gras, fegato della stessa

rana pescatrice e tartufo. |l
secondo menu degustazio-
ne € un 9 portate misto. Va
dalle lumache di terra come
le cucinava la nonna, cotte
in bianco con erbe sponta-
nee — finocchietto, mentuc-
cia e dragoncello — poi servi-
te con foie gras, salvia, coc-
CO € mais per dare una ca-
rezza esotica, a tortellini o
piccione. | primi sono ripieni
di fegatino alla toscana con
doppio consommeé di pol-
lo al t& fermentato, salmo-
riglio di mentuccia e grasso
di maiale. Merita citare an-
che i maccheroncetti all’an-
guilla con cipolla bianca e ra-
pa rossa. Il piccione invece &
cosi proposto: il petto servi-
to con rucola selvatica e su-
sine, la coscia cotta in bar-
becue servita con salsa bar-
becue, il fegatino col pan coi
santi, il prosciutto di piccio-
ne. C’& poi, chiaramente, il
menu alla carta.
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Alla Borsa

Nel paesaggio delle colline moreniche
sorge Valeggio sul Mincio, paese del
veronese che per lingua, tradizioni e
memorie appartiene alla cultura lom-
bardo-veneta. Di origine longobarda,
le costruzioni piu importanti risalgono
al periodo medievale, quando la zona
era al centro di scontri e tentativi di
espansione da parte dei signori locali
e della Repubblica di Venezia.

Una famosa leggenda di
questi antichi tempi nar-
ra di un valoroso cavaliere
che s’innamoro di una ninfa
del fiume Mincio e, per se-
guirla, si tuffd scomparen-
do con I'amata. Sulla riva,
un fazzoletto di seta anno-
dato & tutto quello che ri-
mase del loro incontro. Da
allora le donne di Valeggio
ricordano quell’amore con-
fezionando i tortellini, fatti
rigorosamente a mano in-
trecciando  delicatamente
la pasta attorno al ripieno
e portandoli in tavola co-
me quotidiano gesto d’af-
fetto. Cosi nei secoli Valeg-
gio &€ divenuta la patria del
tortellino, che qui & una ve-
ra e propria opera d’arte!
Un'istituzione & il ristoran-
te Alla Borsa, situato nel
centro storico e gestito dal
1959 da Alceste Pasqua-

Nadia Pasquali

li col prezioso aiuto del-
la moglie Albina Stanghelli-
ni. Prende il nome dall’anti-
ca funzione che un tempo
si trovava a svolgere gra-
zie alla sua posizione stra-
tegica: anticamente tratto-
ria, qui solevano ritrovarsi i
commercianti del luogo per
parlare di affari € conclude-
re i contratti. Attualmente la
gestione del locale e nelle
solide mani della figlia Na-
dia che, in collaborazione
con un validissimo staff di
cuochi e camerieri, garanti-
SCe un servizio curato, pro-
fessionale, gentile e pun-
tuale. Nelle eleganti sale in-
terne si respira una classi-
ca atmosfera familiare indif-
ferente al trascorrere delle
mode e nella bella stagione
vi & la possibilita di mangia-
re all’'aperto nel dehor con
vista sullantico Castello
Scaligero, realizzato a par-
tire dal X secolo. “II lavoro
€ un valore della vita — rac-

conta il patron Nadia Pa-
squali — infatti & straordina-
riamente impegnativo, ma
anche commovente, alzar-
si il mattino presto, accen-
dere i fornelli, organizza-
re gli ingredienti, monitora-
re le cotture dei tagli di car-
ne, lasciarsi trasportare dai
profumi del burro, dell’allo-
ro, della noce moscata e fi-
nalmente assaggiare il bra-
sato, cardine del ripieno dei
‘Nodi d’Amore’, i nostri fa-
mosi tortellini, chiamati in
dialetto ‘agnolin’, scrigni di
sapore racchiusi ogni gior-
no da mani esperte in un

andrea cappelli

drappo di pasta all’'uovo
dorata e sottilissima come
la seta”. Meta imperdibile
per la costanza qualitativa
di una cucina che trasfor-
ma la tradizione in emo-
zione, Alla Borsa ¢ la roc-
caforte del celebre tortelli-
no di Valeggio, dove tutti i
giorni, da ormai piu di ses-
sant’anni, viene tirata una
delicata sfoglia che si scio-
glie in bocca, avvolgendo il
delizioso ripieno come fos-
se un foulard. Datemi retta,
ogni volta che avrete no-
stalgia di tortellini, questa &
la tappa d’obbligo.



Il Giappone (HZA[E - Nihon-koku o
Nippon-Koku) & uno stato insulare
ubicato in Asia orientale nell’Oce-
ano Pacifico. Il Giappone é limita-
to a Ovest dal Mar del Giappone,
a Nord dal Mare di Ochotsk, a Est
dall’Oceano Pacifico settentriona-
le e a sud dal Mar Cinese Orien-
tale. Le tradizioni giapponesi so-
no tantissime e tutte straordina-
riamente affascinanti, quella del-
la loro cucina, per esempio, € una
tra le piu interessanti.

giorgio dracopulos

La cucina “Washoku”, ovvero “larte della cucina tradi-
zionale giapponese” nel 2013 & stata insignita del titolo
di “Patrimonio Culturale Immateriale del’Unesco”, in ri-
conoscimento degli straordinari “costumi socio-culinari”
che si tramandano in Giappone da secoli e per essere
una delle cucine piu bilanciate e salutari del mondo. La

GOURME'T
GIAPPONE

PICCOLI E SELEZIONATI
PRODUTTORI GIAPPONESI
A PORTATA DI CLICK

’
: Maiko Takashima

cucina “Washoku” ha quattro caratteristiche fondamentali:
stagionalita, ingredienti, equilibrio ed estetica. Oggi, nel
mondo, molti hanno ormai preso una certa confidenza col
Sushi, il Sake e la carne Wagyu, ma gran parte del cibo
tradizionale giapponese si trova e pud essere mangiato
ancora solo in Giappone, in particolare nelle locande piu
tradizionali (Ryokan — &&E). Ecco che, per far conoscere
e facilitare I'acquisto di tutta una serie di prodotti asso-
lutamente introvabili fino a ora, € nato il portale Gourmet
Giappone, ulteriore iniziativa con soggetto il Sol Levante
di quella giovane realta imprenditoriale formatasi grazie
alle idee a alla volonta di una splendida persona come
Maiko Takashima e il super attivo Lorenzo Ferraboschi,
ideatori di altri progetti assimilati alla cultura giapponese
come la Wagyu Company, la Sake Company, la Sakeya
— The House of Sake e la Sake Sommelier Association, di
cui Lorenzo Ferraboschi € referente per I'ltalia. Gourmet
Giappone € una nuova grande “piazza mercato” on line
che accoglie piccoli produttori giapponesi che desiderano
avere una propria vetrina virtuale in Italia. Ognuno di loro
viene raccontato e descritto, attraverso la storia, il territo-
rio, i processi di produzione e ovviamente mette in vendita
nel nuovo store i propri prodotti, molti dei quali, come gia
accennato, non hanno mai oltrepassato le frontiere dal Pa-
ese del Sol Levante. Gourmet Giappone: piccoli e super
selezionati produttori giapponesi on line, a portata di click.
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La capitale della
Spagna, Madrid, &
una citta bellissima,
assolutamente
incantevole e vitale,
che adoro e dove,
conoscendola molto
bene, mi sento
incondizionatamente
a mio agio. A Madrid
in Calle Amador

de los Rios, al

civico 6, troviamo
un ristorante
assolutamente
imperdibile: Saddle.

Allinizio del 2019 un pic-
colo gruppo di azionisti
spagnoli al 100%, appas-
sionati di restauro ed eno-
gastronomia, ha costitui-
to una societa, dove la dit-
ta iKasa si distingue con
una quota di maggioranza.
La societa per la gestione
del ristorante si & da subito
impegnata per il totale re-
cupero dei locali che fino al
2012 hanno ospitato uno
dei ritrovo cult della citta:
il Jockey, aperto nel 1945,
e stato dei primi locali spa-
gnoli a ottenere negli an-
ni Settanta la prestigiosa
stella della guida rossa Mi-
chelin poi mantenuta fino
al 2000. Saddle significa
sella: il nome scelto vuole
render omaggio proprio al
mitico Jockey. Dopo lun-
ghi e impegnativi lavori di
completa ristrutturazione

RESTAURANTE

SADDLE

LA NUOVA LUMINOSA STELLA
MICHELIN DELLA SPLENDIDA

CAPITALE SPAGNOLA

e adeguamento alle nuove
necessita, seguiti dall’ar-
chitetto Diego Gronda, |l
semplicemente magnifico
Restaurante/Bar Saddle e
stato inaugurato il 28 ot-

tobre 2019. | 1.600 me-
tri quadrati del locale sono
suddivisi su due piani, che
comprendono tre grandi
aree diverse per soddisfa-
re ogni tipo d’esigenza del-
la clientela: al piano terra la
zona accoglienza, con la
grande sala da pranzo e
il fascinoso giardino inter-
no arricchito da un gran-
de e suggestivo caminet-
to, la zona bar col bellissi-
mo e grande bancone; al
primo piano si & voluto cre-
are un ristorante con solo

sale riservate, che ha un
Suo specifico ingresso e
una sua area reception. Lo
spazio bar & informale ma
sofisticato, qui la proposta
non & esclusivamente de-
dicata ai drinks, ma offre
anche la possibilita di de-
gustare un menu specifico
e piu leggero e semplice,
abbinabile a una vastis-
sima scelta tra piu di 200
Champagne e un’infinita di
cocktail, oltre a una carta
distillati con oltre 460 refe-
renze minuziosamente ri-
cercate con cura e passio-
ne, alcune delle quali pro-
venienti da distillerie ormai
estinte che rendono le loro
bottiglie uniche ed esclu-
sive. Uno spazio perfetto

per coprire tutte le ore del-
la giornata. Tutto questo
grazie anche alla grande
professionalita del bar di-
rector Alberto Fernandez.
La carta dei vini, grazie alla
favolosa cantina, conta piu
di 1.400 referenze selezio-
nate con estrema attenzio-
ne da un altro gran profes-
sionista come il sommelier
Israel Ramirez. Il menu del
Saddle si adatta perfetta-
mente a ogni esigenza del-
la clientela, propone una
magnifica cucina contem-
poranea dove predomina-
no piatti stagionali, materie

Israel Ramirez, Carlos Garcia
Mayoralas, Adolfo Santos,
Stefano Buscema



prime super selezionate e
di grandissima qualita. La
cucina di Saddle € merito
dello chef Adolfo Santos
Garcia che ha un ricchis-
simo curriculum. Il grande
chef Garcia & impegnato,
con la sua giovane brigata
di cucina, in una proposta
culinaria che ruota attor-
no a tre pilastri fondamen-
tali: tradizione, eleganza
e temporalita. Pertanto il
suo menu ha radici classi-
che e sviluppi contempo-
ranei e si trasforma in ogni
stagione per offrire al me-
glio i prodotti piu esclusivi
disponibili. Inoltre propo-
ne un menu degustazione
denominato “menu delle
stagioni”, un’ode autenti-
ca al gusto e alla vista, che
si compone di dieci porta-
te, otto salate e due dolci.
Il servizio di sala & guida-
to con mano esperta e si-
cura dal bravissimo maitre
Stefano Buscema e coin-
volge il commensale in una
“cerimonia unica = l'arte
del servizio al tavolo”, che
comprende diverse prepa-
razioni che la brigata di sa-
la mette in atto con grande
cura e attenta passione:
I'ospite diventa I'unico pro-
tagonista, il suo comfort e
il suo divertimento sono
I’obiettivo finale da garan-
tire. Alla guida di un loca-
le importante e straordina-
rio come Saddle non po-
teva che esserci un gran-
de ed esperto professio-
nista: il direttore generale
Carlos Garcia Mayoralas.
Ecco che, grazie al modo
in cui e stato realizzata la
struttura e a tutti i lavora-
tori che si sono impegna-
ti con gran dedizione dal

giorno dell'inaugurazione,
il locale ha riscosso un me-
ritato successo, dimostra-
to anche dall’arrivo di stra-
ordinari riconoscimenti, gia
nel 2020 come la certifica-
zione “LEED® Gold” (primo
ristorante in Spagna a ot-
tenerla) rilasciata dallo Uni-
ted States Green Building
Council, il “Best Award of
Excellance” della rivista

americana Wine Specta-
tor, nonché il “Award for
Best Restaurant Cocktails”
dal FIBAR. Infine la Guia
Michelin Espana & Portu-
gal 2021, presentata a Ma-
drid il 14 dicembre 2020,
owiamente in streaming
causa pandemia mondiale,
ha premiato il restauran-
te Saddle con la prestigio-
sissima stella, conferman-

ristoranti . oinos

dolo come uno dei luoghi
chiave sulla mappa dell’al-
ta cucina spagnola e in-
ternazionale. Restaurante
Saddle a Madrid, la nuova
super luminosa stella Mi-
chelin 2021 della splendi-
da capitale spagnola.
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Alcuni giorni fa

mi sono sentito
telefonicamente
con I'amico dottor
Renzo Cotarella,
amministratore
delegato della
Marchesi Antinori,
che, desideroso di
farmi assaggiare
dei vini prossimi
all’uscita in
commercio, mi

ha invitato a
pranzo presso

la Cantinetta
Antinori di Firenze.

A tal invito il mio “si” e
stato con I'eco sia per il
piacere d’incontrarlo che
di assaggiare dei vini si-
curamente d’alta qualita.
Ci siamo incontrati alla fi-
ne del mese di gennaio
e ho piacevolmente con-
statato che la Cantinet-
ta & stata oggetto di un
completo restyling, com-
plice il raffinatissimo gu-
sto di Allegra Antinori, in-
fatti non sembra d’entrare
in un ristorante ma in una
casa signorile. Il respon-
sabile della ristorazione &
Matia Barciulli, mentre al-
la direzione del ristoran-
te c’é il bravissimo Danie-
le Benci. Arrivato, vengo
accompagnato da Danie-
le su un soppalco al pia-
no superiore dove vedo

ANTEPRIMA DI ASSAGGI
CON RENZO COTARELLA ALLA

4 bottiglie di vino pronte
per esser stappate. Viniin
annate da me mai assag-
giate. Dopo alcuni minu-
ti arriva il dottor Cotarella,
che mi chiede d’assag-
giare i vini poiché avreb-
be avuto piacere che gli
dicessi il mio sincero, co-
me & mia abitudine, giu-
dizio. Renzo disponeva il
seguente ordine di servi-
zio: Brunello di Montalci-
no Pian delle Vigne 2016,
Guado al Tasso 2018,
Le Mortelle — Poggio al-
le Nane 2018 e Le Mor-
telle — Ampio 2018. Prima
di procedere con la scelta
dei piatti del pranzo, I'a-
mico Luciano Ghinassi, ti-
tolare del ristorante “Bu-
ca Lapi”, ci portava due
piatti di ribollita. Grande
e stata la mia sorpresa
nel vedere, dopo dei me-
si, ’'amico Luciano, come
grande e stata la mia sor-
presa nel poter mangia-
re quella che per me é tra
le due migliori ribollite di
Firenze. Luciano, che ha
il ristorante a pochi me-
tri dalla Cantinetta Anti-
nori, saputo dove mi sa-
rei trovato a pranzo, ha
avuto il garbo, la genti-
lezza e I'affetto di farmi
questa duplice sorpre-
sa. Per il prosieguo ab-
biamo scelto una tartare

DI FIRENZLE

di carne di manzo senza
sapori forti per non cre-
are problemi all’assaggio
dei vini. Grande era la mia
emozione nel poter as-
saggiare questi vini in an-
nate nuove. Un vino che
mi ha meravigliato, e non
poco, in positivo € stato il
Pian delle Vigne 2016. E il
primo brunello della Mar-
chesi Antinori che mi &
piaciuto. Per me ¢ la pri-
ma annata prodotta con
olfatto e sapore di ciliegia
non stramatura-confettu-
ra, ma con ciliegia croc-
cante. Il Guado al Tasso
2018 mi ha colpito molto,
anche se la nota del legno
era piu evidente rispet-
to alla 2017. Quest’ultima
annata & stata piacevole
e piu pronta della 2018.

[’annata degustata & piu
austera e, per me, sara
piu longeva. Il vino Mata-
rocchio 2018 non uscira
perché non esce tutti gli
anni, ma solo nelle anna-
te super. Le uve destinate
al Matarocchio sono state
utilizzate per il Guado al
Tasso. L’azienda Le Mor-
telle produce bei vini, “il
Poggio alle Nane” ¢, si fa
per dire, un secondo vino,
mentre “Ampio” & il primo
vino, prodotto a partire
dal’annata 2015. Anche
nel “Poggio alla Nane” si
sente un po di legno, ma
si sentono anche mol-
ti altri profumi. “L’Ampio”



PIAN DELLE VIGNE

Brunello di Montalcino
annata 2016

Color rosso granato. Mix ol-
fattivo con profumi di ciliegia
ferrovia dura con giusta ma-
turazione che fa pensare alla
ciliegia croccante, menta, eu-
calipto, lievi di prugna secca,
amido della pezza del tessuto
cotone, lievi di radice di rabar-
baro, tizzone del legno, elicriso
(liquirizia), intensi d’anice stella-
to con finali soffi d’amido che
ricordano I'appretto (amido per
stirare). Il palato € accarezzato
da un corpo fine ed elegante.
Ricca ¢ la freschezza, mentre i
tannini sono dolci, abbastanza
larghi (5/6+), inizialmente se-
tosi per poi asciugare un po la
gengiva superiore. Vino sapido
e ben equilibrato tra freschezza
e alcol, quest’ultimo e imper-
cettibile. Nel finale si sente una
lievissima nota amarina. Nelle
mie note ho scritto: “Bella beva,
vino piacevole che piu lo bevi e
piu lo berresti”. (93/100)

TENUTA GUADO AL TASSO
Guado al Tasso

annata 2018

(uvaggio: 60% Cabernet
Sauvignon, 22% Cabernet Franc
e 18% Merlot)

Color rosso rubino intenso-ne-
ro. Al naso emerge da subito,
in modo marcato, la nota boisé
di menta e cioccolata che ricor-
da il cioccolatino “after eight”.
Il mio timore era che tale nota
avesse il monopolio olfattivo
come capita in certi vini. Len-
tamente sono emersi profumi
d’eucalipto, peperone verde
maturo, lievi di caffé freddo,
rosmarino, lievi di pepe ne-
ro, mora, cassis, tartufo nero,
ambra, borotalco, dolci dell’e-
sterno del confetto e nel finale
piacevoli soffi floreali di violetta.
Al palato ha un corpo medio
perfetto, non e opulento. Vino
ben equilibrato con gioviale fre-
schezza e tannini dolci, setosi e
completamente larghi (6/6) che
non fanno minimamente sentire
la massa alcolica. Lunga ¢ la

e complesso sia all’olfat-
to che al gusto ed e per
me un gran vino. Mentre
stavamo degustando &
passato a trovarci il mar-
chese Piero Antinori, col
quale ho scambiato alcu-
ne opinioni sui vini degu-
stati. Gli ho fatto i compli-
menti per tutti i vini e per il
cambiamento radicale del
suo Brunello che in pas-
sato ha sempre avuto al
naso e al gusto la ciliegia
sovramatura-confettura.
Per la prima volta ho sen-
tito il loro vino con sen-
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sazioni fruttate non stan-
che ma fresche e una be-
va incredibilmente piace-
vole. Due giorni dopo so-
no andato a pranzo al ri-
storante “Buca Lapi” e
ho voluto verificare il ros-
so di Montalcino prodotto
dall’azienda Pian delle Vi-
gne prendendo il 2018. E
un vino che mi & piaciuto
molto per la nota frutta-
ta di ciliegia fresca e non
stramatura com’e avve-
nuto nel passato, al quale
ha dato un meritato pun-
teggio di 90/100.

sua persistenza gustativa. Vino
giovane, che dovra perdere un
po di boisé al naso, da lungo in-
vecchiamento. Credo che, per
certi aspetti, per me, sia il mi-
glior Guado al Tasso mai fatto.
(99/100)

FATTORIA LE MORTELLE
Poggio alle Nane

annata 2018

(uvaggio: 80% Cabernet Franc,
10% Carmenere e 10% Cabernet
Sauvignon)

Veste rosso rubino intenso-
nero. Dal bicchiere s’innalzano
profumi di prugna, pepe nero,
noce moscata, menta, euca-
lipto, alloro, salvia, rosmarino,
dolci dell’esterno del confetto,
bacca di ginepro, violetta, lievi
di tartufo nero, smalto di ver-
nice e nel finale una lieve sen-
sazione boisé di cioccolatino
“after eight” (menta e ciocco-
lata). Il corpo € medio, fine, de-
licato. Sapore di cioccolatino
“after eight” sentito all’olfatto.
Bella e piacevole ¢ la freschez-
za, mentre i tannini sono dolci,
larghi (6/6), inizialmente setosi
per poi nel finale asciugare lie-
vemente la gengiva superiore.
Lunga ¢ la sua persistenza gu-
stativa con finale boisé di “after
eight”. Bel vino, per me, il mi-

gliore di quelli fatti fino a oggi,
dovra perdere un po la nota
boisé. (96/100)

FATTORIA LE MORTELLE
Ampio

annata 2018

(uvaggio: 50% Cabernet Franc,
25% Carmenere e 25% Cabernet
Sauvignon)

Manto rosso rubino intenso-
nero. Al naso € un’esplosione
di frutta nera, prugna, mora,
mirtillo e cassis. Seguono no-
te di buccia di pisello, ambra,
borotalco, menta, eucalipto,
lievi erbacee per terminare con
rimandi di peperone verde ma-
turo. Vino ben strutturato con
un corpo medio plus, sapori
di mora, mirtillo, cassis, men-
ta, alloro, salvia e rosmarino.
Vino ben equilibrato con bella
freschezza e tannini che domi-
nano magistralmente la massa
alcolica. | tannini sono dolci,
spessi, larghi (6/6) e velluta-
ti. Lunga € la sua persistenza
gustativa con sapori fruttati,
mentolati e di cioccolata. Bel
vino, giovanissimo, complesso
che raggiungera la perfezione
una volta che assorbira il legno.
Vino da lungo invecchiamento.
E il migliore tra quelli prodot-
ti dal 2015, la prima annata.
(99/100)
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“L’Umbria Verde”
decantata da
Carducci &

una terra da
percorrere

con lentezza,
ricca di leggere
colline, vigneti e
oliveti secolari,
rilievi montuosi,
borghi medievali
e fitti boschi
impenetrabili,
non é pero
lambita dal mare
e forse proprio
questa sorta di
isolamento le
ha consentito

di conservare
un’atmosfera
fortemente
ascetica e
mistica.

andrea cappelli
foto bruno bruchi

E impossibile visitare que-
ste zone senza provare forti
emozioni, si sente una spe-
cie di rapporto d’elezione
tra 'uomo e una natura ri-
gogliosa e dirompente, che
costringe a seguire i SUQi rit-
mi e a coltivarla con amore
e dedizione per preservarne
'equilibrio. ~ Nel  cuore
del’'Umbria si erge Monte-
falco, borgo medievale cin-
to da intatte mura trecente-
sche e situato su un ameno
colle a 473 metri s.l.m., cir-

®2008-2020

Trebitim

IN VERTICALE

condato da vigneti e uliveti
al centro delle valli del Cli-
tunno e del Topino. Proprio
per la sua posizione domi-
nante, la citta fin dal 1568 &
stata definita “Ringhiera
del’Umbria”. Da qui, nelle
giornate piu limpide, & pos-
sibile ammirare un panora-
ma delle verdi terre umbre
che spazia sull’intera vallata
che da Perugia si distende
sino a Spoleto, dai versanti
del Subappennino a quelli
dei Monti Martani. Se il no-
me di Montefalco & indisso-
lubilmente legato all’autoc-
tono vitigno Sagrantino,
che regala una delle punte
di diamante dei grandi vini
rossi da invecchiamento del
panorama italiano, il nuovo
vino di frontiera & addirittura
un bianco, il Trebbiano spo-
letino, i cui suggestivi aromi
stanno conquistando sem-
pre piu anche i palati piu
esigenti. Il Trebbiano spole-
tino, che non &€ un clone di
Trebbiano, ma una varieta a
se stante, € in realta la piu
antica uva bianca del terri-
torio: praticamente scom-
parsa, era tipicamente diffu-
sa nella sua forma maritata
cogli alberi, di cui ancora ne
esistono diversi  esempi,
spesso lungo i fossi soprat-
tutto in pianura, che sono
stati preziosi per attingerne
il germoplasma. Tra coloro
che hanno contribuito mag-
giormente, fin dagli albori,
alla riscoperta e valorizza-
zione del Trebbiano Spoleti-
no, figura Filippo Antonelli,
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patron del’omonima canti-
na in localita San Marco, a
quattro chilometri dal cen-
tro storico di Montefalco.
Gia coorte agricola longo-
barda, San Marco de Corti-
cellis e citata in alcuni docu-
menti medievali come una

delle aree piu vocate alla vi-
ticoltura dell’areale. La pro-
prieta appartenne ininterrot-
tamente al Vescovado di
Spoleto  dal  Duecento
al’Ottocento, finché nel
1883 venne comprata da
Francesco Antonelli, che ri-

schio la scomunica per aver
acquistato beni che appar-
tenevano alla Chiesa, confi-
scati dallo Stato nel 1866.
’avvocato ne awid una ra-
dicale trasformazione con
lammodernamento  degli

impianti e delle colture e
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I'impianto dei primi vigneti
specializzati, tanto che, in
una relazione del 1899, si
parla gia di vigneti con cin-
quemila ceppi per ettaro.
Stefano e Marianna, secon-
da generazione alla guida
dell’azienda, 'hanno amo-
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revolmente conservata;
Giacomo e Antonio, terza
generazione al timone, al
tramonto della mezzadria
con la chiusura delle stalle
per le vacche chianine,
I’lhanno ampliata e indirizza-
ta alla produzione vitivinico-
la, fino al primo imbottiglia-
mento in proprio nel 1979.
A condurla dal 1986 ¢ Filip-
po Antonelli, primo a non
seguire le orme familiari
dell’avvocatura in favore del
mestiere  di  agricoltore.
Quinta  generazione  di
quest’antica famiglia bor-
ghese di avvocati originaria
di Spoleto, poi trasferitasi a
Roma per esercitare la pro-
fessione, Filippo, nato nella
capitale nel 1960 e laureato
in Scienze Agrarie presso
I'Universita di Perugia, €
stato presidente del Con-
sorzio Tutela Vini Montefal-
co dal 1996 al 2006, carica
per cui & stato rieletto nel
2018, e vive tra Montefalco
e Roma, dove abita in un
palazzo nobiliare a un pas-
so da Piazza Farnese. |
confini dell’azienda sono ri-
masti quasi gli stessi di
quelli descritti in un docu-
mento alto medievale con-
servato presso I’Archivio
Vescovile di Spoleto. Oggi
la fattoria € un corpo unico
di 192 ettari al centro della
denominazione, suddiviso
in vigneti (55 ettari), oliveti
(10 ettari), seminativi nei
fondovalle e suggestivi bo-
schi di querce secolari, mol-
to vocati per la raccolta dei
tartufi. Le austere colline cir-
condate da boschi nascon-
dono nel sottosuolo terreni
argillosi e profondi alcuni,
ricchi di calcare e scheletro

altri, tutti con origini geolo-
giche diverse, che conferi-
SCono percio ai vini sfuma-
ture intense e variegate. | vi-
gneti, orientati a sud e
ovest, sono disposti sulla
sommita delle colline e alle-
vati a cordone speronato
basso e Guyot, con la fortu-
na di esser seguiti dal profe-
ta del biologico Ruggero
Mazzili. E I'attenzione
al’ambiente ha portato Fi-
lippo Antonelli, che € anche
agronomo, a optare gra-
dualmente per una scelta
verde. Cosi, a partire dalla
vendemmia 2012, i vini so-
no certificati biologici. Si vi-
nificano solo uve di varieta
tradizionali e locali di propria
produzione, cosi da offrire
un prodotto di cui si siano
valutate e controllate in ogni
fase caratteristiche, pregi e
potenzialita. Nel suo lavoro,
Antonelli &  coadiuvato
dall’enologo residente Mas-
similiano Caburazzi e dalla
consulenza del winemaker
Paolo Salvi. Con una gran-
de storia alle spalle e una
passione sconfinata per
questo territorio, Filippo An-
tonelli ormai da anni ha in-
trapreso un percorso enai-
€O Vverso uno stile volto alla
tipicita e all’equilibrio, alla
bevibilita e all’eleganza piu
che alla potenza, con estra-
zioni delicate e un uso mo-
derato del legno. Filippo ci
ha molto gentilmente invita-
to a partecipare a una verti-
cale del suo Trebbiano spo-
letino, che ha visto in degu-
stazione le annate 2008,
2011, 2014, 2016 e 2020.
“L’abbiamo chiamato Tre-
bium, antica denominazio-
ne della cittadina umbra di
Trevi, situata nei paraggi di
Spoleto, in provincia di Pe-
rugia, una delle zone stori-
che di produzione, da cui

potrebbe derivare il nome —
racconta Filippo Antonelli —
a differenza degli altri Treb-
biani, per i quali deriverebbe
invece dal latino trebula, os-
sia fattoria. E un antichissi-
mo vitigno autoctono um-
bro che non presenta alcu-
na parentela cogli altri Treb-
biani presenti nel centro Ita-
lia, che ha corso seri rischi
d’estinzione”.  Un vitigno
ancestrale... “ll primo a par-
larne, secondo le testimo-
ninze arrivate fino a noi, &
stato il poeta romano Mar-
ziale, che nel primo secolo
d.C. scriveva: «Del Falerno
scegli la bottiglia pulita e
dello Spoletino scegli la
bottiglia impolverata», testi-
monianza del fatto che gia
in antichita era considerato
un vino dalla grandi capaci-
ta d’invecchiamento. Pas-
sando all’epoca medievale,
nel Quattrocento si trovano
altre testimonianze relative
al’'uso del Trebbiano, tutta-
via una vera e propria iden-
tificazione avviene nell’elen-
co dei vitigni umbri compila-
to 1875 da Raffaello Antino-
ri e Giuseppe Bellucci per la
Commissione Ampelografi-
ca del’lUmbria dove viene
citato fra i 22 vitigni a uve
bianche presenti nel territo-
rio perugino, ricavati dall’e-
same Sopra 105 vitigni in
diverse plaghe presso 8
proprietari: il ‘greco spoleti-
no’ ¢ distinto dal Grechetto
e dai Trebbiani citati come
Trebbiano fiorentino, Treb-
biano montanino e Trebbia-
nello giallo e cosi descritto
«il Trebbiano, chiamato nel-
le altre plaghe del’lUmbria
lo Spoletino, ¢ il vitigno piu
coltivato nella pianura spo-
letana e il preferito dagli
agricoltori per le sue buone
qualita». Anche Francesco
Francolini, che evidenzia

come la produzione di bian-
co sia di gran lunga supe-
riore rispetto al rosso, nei
suoi Bollettini Ampelografici
del 1878 lo cita e poi nel
1908 cosi lo descrive: «Pe-
ro il vino Trebbiano spoleti-
no e gratissimo, molto lim-
pido, ha un profumo spe-
ciale e diviene facilmente un
buon spumante naturale a
tipo Champagne. E col
Trebbiano appassito si fab-
brica il famoso Vin Santo di
Trevi, che ha acquistato una
certa e meritata celebrita
nella categoria dei vini li-
quorosi»”. E cosa é poi suc-
cesso poi nel Novecento?
“Purtroppo la piaga della fil-
lossera lascio un segno pe-
sante nella zona della piana
di Trevi. Molte colture anda-
rono distrutte o perse e i
reimpianti favorirono, alme-
no in parte, lintroduzione
della coltivazione a filare,
modificando un paesaggio
che fin dal Trecento era ca-
ratterizzato da viti maritate a
olmi, frassini 0 aceri campe-
stri, che avevano la funzio-
ne di tutori: tra questi alberi
si usavano le ‘tirelle’, corde
tirate tra una pianta e l'altra
per favorire 1o sviluppo della
vite, che cosi aveva la pos-
sibilita di esprimere la sua
natura di liana rampicante
con lunghi tralci carichi di
grappoli, producendo deci-
ne di chili d’uva. Quest’ar-
caico metodo di coltivazio-
ne, tipico di un’agricoltura
povera e promiscua che
costringeva il contadino,
per il proprio sostentamen-
to, a sfruttare anche il terre-
no sottostante alla pianta di
vite, era chiamato alberata
e aveva il vantaggio di tene-



re 'uva in alto lontano dalla
golosita degli animali, dalle
nebbie e dallumidita del
suolo. Le vendemmie erano
complicate e faticose, effet-
tuate con l'aiuto di lunghe
scale artigianali in legno che
venivano appoggiate agli al-
beri. Il propagarsi della viti-
coltura specializzata a se-
guito della meccanizzazio-
ne, che ha avuto il suo awio
intorno ai primi anni Ses-
santa del Novecento, ha
cambiato sostanzialmente il
volto di quel paesaggio
agricolo, con [I'avanzata
della coltivazioni estensive.
In ordine alla nostra azienda
di San Marco, nei registri di
fattoria ho trovato un rendi-
conto della vendemmia del
1934 dove si parlava di uva
rossa comune nera, come
si chiamava allora, e uva
Sagrantino. Poi si parla d’u-
va bianca comune e uva
Trebbiano, che veniva an-
che messa ad appassire.

Non si parlava di Spoletino,
ma con tutta probabilita lo
era, perché dai racconti di
mio nonno anche qui ave-
vamo tanti filari di vigne ma-
ritate promiscue, quindi con
tutta probabilita era Treb-
biano spoletino”. Dove ha
origine questa tua passione
per il Trebbiano Spoletino?
“Una ventina d’anni fa,
nell’ambito del rinnovato in-
teresse verso le varieta au-
toctone, ho cominciato a
interessarmi a questo viti-
gno, il cui nome Trebbiano
pud rivelarsi fuorviante, in-
fatti € una sorta di suffisso
utilizzato per indicare varie-
ta molto diverse tra di loro e
SPEesso senza nessun rap-
porto di parentela genetica.
Allora ci siamo messi in cer-
ca delle ultime piante in
un’operazione di archeolo-
gia vitivinicola, infatti ne era-
no rimaste solo pochissime
con viti maritate. Lo svilup-
po dell’agricoltura moderna

aveva lentamente eliminato
il Trebbiano spoletino dalla
piana di Trevi, che purtrop-
po perd non aveva poi tro-
vato nuovi spazi di coltiva-
zione in collina, da tempo
immemore votata alla coltu-
ra dell’'olivo”. Ma galeotta fu
una cena... “Nei primi anni
Duemila eravamo al risto-
rante Il Panciolle di Spoleto,
che scoprimmo avere una
bella riserva di vecchie bot-
tiglie di Trebbiano spoletino
dei primi anni Novanta di
una delle pochissime azien-
de che aveva continuato a
imbottigliarlo. Cosi  deci-
demmo di aprire il Collerisa-
na 1994 e, a distanza di cir-
ca 10 anni dalla vendem-
mia, fu letteralmente una
bellissima sorpresa. Ne ri-
manemmo addirittura fol-
gorati! Ci rendemmo conto
che stavamo bevendo uno
dei grandi vini bianchi da in-
vecchiamento d’ltalia, dalla
spiccata personalita e con

potenzialita evolutive incre-
dibili. Subito decidemmo di
andare a passeggiare i po-
chi vecchi vigneti ancora
esistenti in questa valle co-
siddetta spoletana che da
Montefalco va verso Spole-
to. E cosi trovammo piante
molto antiche, di cento e
piu anni, di quella che si ri-
veld come linteressantissi-
ma coté in bianco del Sa-
grantino, vitigno autoctono
principe umbro a bacca
rossa anch’esso dalle gran
capacita d’invecchiamento.
E da allora l'interesse per
questo vitigno € in crescita
costante in tutta la denomi-
nazione”. E a quel punto
cosa e successo? “Innazi-
tutto siamo andati a sce-
gliere del legno per impian-
tare le nostre vigne con
queste selezioni massali,




poi abbiamo preso subito in
affitto qualche vigneto ma-
turo di Trebbiano spoletino
gia esistente e infine abbia-
mo impiantato i nostri primi
ettari. La prima annata im-
bottigliata, ma uscita un po’
per prova, € stata il 2006
come Umbria Igt. Il vero e
proprio primo millesimo di
Trebium sono state le cin-
quemila bottiglie di 2007 e,
con la vendemmia 2014,
siamo inquadrati nella Doc
Spoleto. Oggi, fra vigneti in
affitto e di proprieta, gestia-
mo sette ettari di Trebbiano
spoletino, dei quali alcuni
SONO ancora giovani. La vo-
lonta & quella di allargare il
parco vigneti dedicato a
questo vitigno, perché, oltre
al Trebium, versione classi-
ca di Trebbiano spoletino
fermentato in legno, di cui

Filippo Antonelli

produciamo circa 30mila
bottiglie, abbiamo anche
I’Anteprima Tonda, che tra
un po’ diventera Vigna Ton-
da. E una versione macera-
ta in anfora che, vista la sua
versatilita, abbiamo anche
spumantizzato in versione
metodo classico: prendera
i nome di Spoleto Spuman-
te e lo vorrei dedicare al mio
bisnonno, il grande agricol-
tore Francesco Antonelli,
come tributo alla sua pas-
sione per la campagna e la
viticoltura”. Ci descrive il vi-
tigno I'enologo residente
Massimiano Caburazzi che,
essendo in azienda dal
1998, ha vissuto tutta I'e-
popea del Trebbiano spole-
tino. “E I'unica uva che ha
resistito alle condizioni cli-
matiche umide della piana
di Trevi. In genere non soffre
di botrite e poco di perono-
spora, quindi ha un buon
grado d’adattamento. Poi,
negli ultimi  vent’anni, Ila

quota dei vigneti specializ-
zati e salita verso la collina.
Agronomicamente non & un
vitigno facile; come tutti i
bianchi ha bisogno di un
certo vigore e richiede pota-
ture lunghe per avere una
buona produzione, visto
che tendenzialmente non
produce molto. Il grappolo
€ spesso con un graffio ab-
bastanza lungo e una tipica
biforcazione finale. Ha una
maturazione tardiva che,
anche a piena maturita fe-
nolica, conserva sempre
un’acidita piuttosto elevata
e un Ph basso e la vendem-
mia avviene verso meta-fine
ottobre”. Come nasce il
Trebium? “Viene vinificato in
maniera classica in bianco
con I'obiettivo di preservar-
ne freschezza e longevita,
cosi le uve appena arrivate
in cantina vengono diraspa-
te, pigiate e poi viene fatta
una macerazione prefer-
mentativa pellicolare a fred-

do, per una parte in pressa
pneumatica con controllo
della temperatura per non
piu di una notte e la restan-
te in vasca per 3-4 giorni,
lavorando un po’ in riduzio-
ne. La fermentazione, con
lietivi autoctoni selvaggi, av-
viene per il 60-70% in botti
grandi di rovere austriaco
usato, che donano un po’
di struttura e complessita
senza esser invadenti, con
un apporto aromatico e di
tannino molto limitato, dove
rimane sulle fecce fino ad
aprile con qualche baton-
nage € la restante parte in
acciaio. Successivamente
va in bottiglia, dove rimane
da tre a sei mesi prima di
esser rilasciato sui mercati.
E un bianco che producia-
mo pensando che possa
essere bevuto anche dopo
10-15 anni”. Passiamo ad
analizzare le 5 annate pro-
tagoniste delle verticale,
partendo dal 2008: figlio di



un’annata complessiva-
mente molto buona, si pre-
senta di color giallo paglieri-
no intenso tendente all’oro
antico, il profilo olfattivo &
delicato, con profumi agru-
mati e di frutta gialla matu-
ra, biancospino, note d’ani-
ce, terra e muschio. Al pala-
to I'ingresso € morbido, ro-
tondo, poi la beva & vivaciz-
zata da una buona fre-
schezza, risultando ricco,
pulito, sapido ed equilibra-
to, con note minerali nel fi-
nale. Il millesimo 2011, bel-
lissima vendemmia per le
varieta bianche tardive, alla
vista & giallo paglierino cari-
co, brillante; al naso una
traccia speziata tipo zaffe-
rano che sfuma su note ter-
rose e vegetali di tartufo
bianco con rimandi di sal-
via. In bocca I'equilibrio &

da manuale ed evolve in-
tenso, burroso e struttura-
to, con un finale salino e sa-
porito. E il miglior vino di
questa batterial L'annata
2014, che ha visto matura-
zioni molto tardive, si pre-
senta color giallo paglierino
luminoso; € elegante al na-
so, dove mostra profumi
d’erbe aromatiche, come al
S0rso, con una grande aci-
dita che definisce i tratti di
una bella freschezza, con
note retrolfattive agrumate
e una glicerina che richiama
in continuazione il sorso
successivo: e stato premia-
to coi Tre Bicchieri dal Gam-
bero Rosso! 'annata 2016
dona da subito una fre-
schezza e grassezza che
lasciano tradire un futuro
ancora tutto da scrivere. Al
naso SuUCCOSe sensazioni

tropicali di frutta esotica
gialla matura, in primis ba-
nana, poi ananas, mango,
infine note di lime e sfuma-
ture di pietra focaia e idro-
carburo. In bocca & lungo,
con una dinamica gustativa
piuttosto articolata e un fi-
nale nitido e persistente an-
cora su ritorni fruttati. L'an-
nata 2020 alla vista & giallo
paglierino con qualche ri-
flesso anche verde; all’olfat-
to ha un ampio spettro con
note eteree di fiori gialli e
una lieve punta agrumata,
per proseguire con nuan-
ces di frutta verde, mela,
litchi, pompelmo e resina. Al
palato € di gran classicita,
centrato su toni leggermen-
te vegetali. Al termine della
verticale possiamo dire che
anche alla cieca il tratto stili-
stico del Trebium sarebbe

degustazioni - 0inos

riconoscibilissimo, spesso
caratterizzato da un sapori-
to nerbo acido che lo apre a
una sorprendente eleganza
e lunghe prospettive evolu-
tive. Storicamente tra i mi-
gliori di tutto il comprenso-
rio, 'assaggio del Trebium
e, pur nella variabilita delle
annate, vibrante, teso e ta-
gliente. Dona un’appagante
dolcezza unita a una ric-
chezza in bocca difficiimen-
te riscontrabile in un vino
bianco a queste latitudini.
Adatto in abbinamento a
primi piatti strutturati e carni
bianche come il coniglio in
porchetta, questo vino mol-
to gastronomico ve lo con-
siglio anche col baccala.
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SASSICAITA 2018

1L, MITO CONTINUA

paolo baracchino

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

| primi 50 anni
del mito italiano
nel mondo: Il
Sassicaia. La
prima annata
uscita in
commercio é
stata la 1968,
mentre 'ultima
annata é la 2018.

Seguo questo vino dell’a-
zienda Tenuta San Guido
da tanti anni e ogni ven-
demmia ho modo di ap-
prezzare i tipici profumi che
lo contraddistinguono, in
particolare la saponetta di
lavanda e l'acqua di ma-
re, quella pulita, caratte-
rizzata dai sentori di me-
lone bianco nella sua par-
te bianca interna vicina al-
la buccia. Mi fa piacere ri-
cordare che I'annata 2015
e stata perfetta per tutto,
che dire poi della 2016 che
aveva una marcia in piu ri-
spetto alla prima? L'annata
2017 e stata molto difficile,
ma il direttore dell’azienda,
Carlo Paoli, ha tagliato la
produzione di circa 50mila
bottiglie, riuscendo a fare,
ugualmente, un gran vino.
[’annata 2018 non ¢ sta-
ta facile, tanto & vero che la
produzione e stata inferio-
re rispetto alla normalita di
circa 70mila bottiglie. Non
poteva essere diversamen-

I marchese Nicolo Incisa
della Rocchetta

te, vista la ricorrenza dei 50
anni e la qualita delle pre-
cedenti annate. Carlo Pao-
li ha scartato quei vini con
tannini un po asciutti e ha
lasciato il cuore della pro-
duzione. Per quanto riguar-
da la larghezza del tannino,
€ importante che faccia le
precisazioni che seguono
affinché possa esser com-
presa. lo sento il tannino
del vino sulla gengiva su-
periore. La totale larghezza
del tannino & 6/6, cioe tutta
la larghezza della gengiva
superiore. Ovwviamente, se |l
tannino € meno largo, po-
tra essere per esempio 5/6
e cosi via. La larghezza del
tannino & importante quan-
do la qualita dello stesso &

di buono o alto livello. Piu il
tannino & largo, piu il vino
€ degno d’attenzione, ma il
tannino, come ho precisa-

to, dev’essere, in ogni ca-
so, di buona qualita. Pas-
siamo adesso a descrivere
il vino degustato.

TENUTA SAN GUIDO
Bolgheri Doc Sassicaia
annata 2018

(Uvaggio: 85% Cabernet
sauvignon e 15% Cabernet franc)
Veste color rosso porpora. Dal
bicchiere s’innalzano vari e pia-
cevoli profumi di prugna, mora,
cassis, menta, eucalipto, lievi
d’ambra e boisé, rosmarino,
alloro, salvia, noce moscata. La
passeggiata olfattiva prosegue
con profumi intensi di sapo-
netta di lavanda che mi ricorda
la saponetta Atkinson, seguiti
dall’acqua di mare, quella pulita
(melone bianco e parte interna
bianca della buccia d’anguria),
sella di cuoio, origano e tabacco
trinciato del sigaro Toscano. La

bocca e invasa da piacevoli sen-
sazioni fruttate di prugna , cassis
e mirtillo. Il corpo € medio e ric-
ca ¢ la sapidita. Vino ben equili-
brato con la massa alcolica che
viene messa completamente a
tacere grazie alla freschezza, e
ai tannini. Quest’ultimi sono dol-
Ci, spessi, larghi (6/6--), inizial-
mente vellutati per poi nel finale
asciugare lievemente la gengiva
superiore. Lunga & la sua per-
sistenza gustativa con finale
fruttato, gia sentito inizialmen-
te. Ricchezza olfattiva, finez-
za ed eleganza caratterizzano
quest’annata. Questo 2018 mi
ricorda per certi aspetti il 1988. |
tannini miglioreranno con la so-
sta in bottiglia. (98/100)
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Era tempo che
desideravo andare

a Radda in Chianti
da Martino Manetti,
proprietario
dell’azienda agricola
“Montevertine”,
creata dal padre
Sergio, che
proveniva dal settore
siderurgico, avendo
creato a Poggibonsi
Pimportante azienda
Elsasider.

Nel 1967 Sergio acquistd un pode-
re a Radda in un momento in cui
c'era I’'abbandono delle campagne
a causa dalla fine della mezzadria.
L'idea di Sergio era quella di fare un
vino per la famiglia e gli amici, cosi
chiese consiglio al vicino amico Giu-
lio Gambelli su come piantare la vi-
gna e poi vinificare. La prima annata
prodotta risale al 1971. La mano e i
consigli di Giulio, I'altitudine delle vi-
gne a 300 metri slm, i terreni, hanno
fatto si che i vini fossero da subito
fini ed eleganti. Sia Giulio che Ser-
gio non hanno mai pensato di fare
tagli migliorativi. Giulio, per decide-
re quando vendemmiare, andava in
vigna, assaggiava i chicchi d’uva, in
varie parti del vigneto, sentendo la
polpa, la buccia e il vinacciolo, che

Sergio Manetti

doveva essere croccante e i tannini
che non dovevano essere amari. Se
tutto era a posto si procedeva con
la vendemmia. Martino ha sempre
seguito con interesse quanto face-
vano in azienda sia suo padre che
Giulio, ribattezzato scherzosamen-
te da Martino “'uomo del monte”:
quando arrivava lui a Montevertine
andava in vigna, assaggiava 'uva e
dava il suo consenso alla vendem-
mia. Martino ricorda bene quando
Giulio, dopo solo 2 giorni di fermen-
tazione del vino, riusciva a capire
come sarebbe stato quel vino. A
novembre 2000, prematuramente,
€ venuto a mancare Sergio Manetti
e Martino si & sentito fortemente
responsabile nel cercare di riuscire
a continuare a fare il vino voluto da
suo padre. Martino ha ovviamente
continuato ad avvalersi della consu-
lenza di Giulio fino al suo decesso,
avvenuto il 3 gennaio 2012. Martino

ole Torte

LA TRADIZIONE
DEL SANGIOVESE
DI ALTISSIMA
PIACEVOLEZZA

successivamente si & avvalso del-
la consulenza del pupillo di Giulio,
I’enologo Paolo Salvi, dotato, a mio
awviso, di un ottimo naso. lo delle
volte, preso dall’entusiasmo di sen-
tire i suoi vini, dico a Martino che
certe annate da lui prodotte sono
migliori di certi vini degli anni No-
vanta. A tale mia affermazione Mar-
tino nega fermamente tutto cio per
rispetto a suo padre. La superficie
vitata complessiva di Montevertine
e di circa 18 ettari. Il vigneto “Le
pergole torte”, 2 ettari con esposi-
zione Nord/Nort-est, € stato pian-
tato nel 1968; “Montevertine”, 2,5
ettari con esposizione Sud Est/Est
¢ stato piantato nel 1982 e parzial-
mente reimpiantato nel 2008; Il So-
daccio”, 1,5 ettari con esposizione
Sud Est ¢ stato piantato nel 1972 e
successivamente reimpiantato nella
sua totalita nel 2000; “il Casino”, 2
ettari con esposizione Sud, e stato
piantato nel 1999; “Selvole”, 3,5 et-
tari con esposizione Sud Est e Sud,
e stato piantato nel 1997; “Pian del
Ciampolo”, 1,5 ettari con esposi-
zione Ovest e Nord Ovest, e stato
piantato nel 2003; “La Casa”, 1 et-
taro con esposizione a Sud, ¢ stato
piantato in parte nel 2000 e in parte
nel 2008; “Bozzo ai Colli”, 2 ettari
con esposizione Sud e Ovest ¢ sta-
to piantato nel 2000; “Villanuova”, 3
ettari con esposizione a Sud, ¢ sta-



to re-impiantato nel 2010. Il San-
giovese viene prodotto dall’azienda
per il 90% dei terreni, mentre il 10%
e costituito da Colorino e Canaiolo.
| terreni, ricchi di minerali ferrosi e
roccia d’Alberese, arrivano a un’al-
titudine di 450 metri sim e sono
composti d’argille, sabbie, limo, ga-
lestro e calcare. | vini rossi prodotti
sono il Pergole Torte, 100% San-
giovese affinato per circa 12 mesiin
botti di rovere di Slavonia e 12 mesi
in barriques Allier. Il secondo vino &
il Montevertine, 90% Sangiovese,
5% Colorino e 5% Canaiolo, viene
affinato per circa 24 mesi in botti di
rovere di Slavonia. Il terzo vino ¢ |l
Pian del Ciampolo, da uve Sangio-
vese, Canaiolo e Colorino affinato
in botti di rovere per circa 12 mesi.
Fatta questa doverosa premessa,
passo a narrare quanto accaduto.
Giorni fa ho contattato Martino per
poter fare una verticale del “Pergole
Torte” dalllannata 2009 all’annata
2017. Ricordo bene la 2001, che
mi era piaciuta molto, la 2003 con
uve un po mature per 'annata cal-
da, la 2004 bell’annata, vino ben

equilibrato, la 2006 con un po di
pungenza d’alcol, la 2007 che mi
era piaciuta molto per il suo equi-
librio gustativo, la 2008 simile alla
2007 ma con piu struttura. Ricor-
davo poi la 2009 e la 2010 con un
po d’effetto altalenante tra alcol e
freschezza. Questa era I'occasione
per risentire certe annate con asso-
luta attenzione. Martino, disponibile
come sempre, ha organizzato que-
sta degustazione alla quale hanno
partecipato Martino stesso, Sergio
Antonini, Tancredi Reimitz, nipote
di Martino, I’enologo Paolo Salvi,
successore di Giulio Gambelli, e
io. Come sempre, prima d’iniziare
una degustazione, sono carico di
tensione poiché per me rappre-
senta sempre una forte emozione.
Durante la degustazione mi chiudo
in me stesso, non curante se gli altri
degustatori parlano tra loro. Devo
dire che ricordavo bene quanto
avevo percepito gustativamente in
diversi tempi quando avevo assag-
giato le varie annate. Tutte le annate
degustate, a eccezione, per me ov-
viamente, della 2012, hanno avuto

Da sinistra: Paolo Salvi, Martino Manetti,
Paolo Baracchino e Tancresi Reimtz

all’olfatto una fantastica violetta e la
2016 anche un’esplosione di violet-
ta al gusto. In tutte le annate il vino
aveva una beva incredibile. La 2009
e la 2010 ha avuto, gustativamente,
un po d’effetto altalenante tra alcol
e freschezza. La 2011 era un po piu
strutturata della 2009 e 2010 ma
con maggior equilibrio gustativo e i
tannini un pochino asciutti. La 2012
aveva il naso un po piu austero con
note di pelle lavorata e inchiostro
di china e tannini non tanto larghi.
La 2013 grandiosa con un intenso
e lungo finale gustativo di violet-
ta. La 2014 con un bel naso, ma
tannini un po stretti (annata non
facile). La 2015 fantastica con finale
gustativo di violetta. La 2016, per
me la miglior annata, con tannini
quasi completamente larghi e una
persistenza gustativa di violetta in-
terminabile. La 2017, a mio awviso,
ha risentito della non facile annata
con al gusto un pod d’acido acetico
che ho sentito anche nell’annata
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2014. Questo sapore € tipico del
Pian del Ciampolo, a eccezione
del’annata 2015, che non l'aveva.
La 2017 e ricca di freschezza e |l
corpo e medio sufficiente, ma non
si pud, per me, avvicinare alle 2016,
2015 e 2013 come invece qualche
critico giornalista ha fatto. Si e trat-
tato di una bellissima esperienza.
M’ha fatto piacere fare questa de-
gustazione con Paolo Salvi che ha

un ottimo olfatto e con Tancredi, che
si occupa dell’aspetto commerciale
dellazienda. Passiamo adesso a
esaminare con attenzione i vini de-
gustati facendo la premessa sul mio
modo di sentire i tannini. Per quanto
riguarda la larghezza del tannino, &
importante che faccia le precisazioni
che seguono, affinché possa esser
compresa. lo sento il tannino del vino
sulla gengiva superiore. La totale lar-

ghezza del tannino & 6/6, cioe tutta
la larghezza della gengiva superiore.
Owviamente, se il tannino & meno
largo, potra essere per esempio 5/6
e cosi via. La larghezza del tannino
e importante quando la qualita dello
stesso e di buono o alto livello. Piu il
tannino e largo, piu il vino &€ degno
d’attenzione, ma il tannino, come ho
precisato, dev’essere, in ogni caso,
di buona qualita.

PERGOLE TORTE

Toscana IGT, annata 2009

Veste color rosso rubino abbastanza inten-
so. Naso complesso e vario, dal bicchiere
s’innalzano profumi di ciliegia sotto spirito,
menta, eucalipto, stoppa intrisa di vino, pe-
pe nero, noce moscata, rosmarino, sapone
alla violetta, alloro, salvia, guscio duro di
mandorla, paglia, fico secco bianco, iuta,
per terminare con soffi d’elicriso (liquirizia).
Al palato il vino & sapido e minerale. Il cor-
po € medio fine. Lieve altalena gustativa tra
alcol e freschezza, anche se il vino & dotato
di una generosa freschezza. Sapore dolcino
che ricorda la parte esterna del confetto. |
tannini sono dolci, abbastanza larghi (5/6--),
inizialmente vellutati per poi asciugare un po
la gengiva superiore. Lunga € la sua persi-
stenza aromatica intensa. Vino interessante
e vario sotto il profilo olfattivo. Al gusto il vino
non & perfettamente equilibrato. (90/100)

PERGOLE TORTE

Toscana IGT, annata 2010

Color rosso rubino con bordo lievemente
aranciato. Al naso & un’esplosione di violet-
ta e sapone alla violetta, a cui fanno seguito
ciliegia, menta, eucalipto, nocciolina tostata,
pesca rossa pelosa, pepe nero, noce mo-
scata, pelle di camoscio, ruggine,per termi-
nare con sentori che ricordano i pomodori
pelati. Il gusto € medio fine. Vino sapido e
minerale non perfettamente equilibrato con
lieve effetto altalenante tra alcol e freschez-
za, anche se quest’ultima & piuttosto gene-
rosa e piacevole. | tannini sono dolci, abba-
stanza larghi (5/6), inizialmente sia setosi che
vellutati per poi far bruciare un poco la gen-
giva superiore. Lunga € la sua persistenza
con finale di violetta. A mio awviso I'alcol che
si percepisce nel 2010 & lievemente superio-
re a quello del 2009. Vino ammaliante anche
per il retrogusto di violetta. (91/100

PERGOLE TORTE

Toscana IGT, annata 2011

Manto rosso rubino con fine bordo aran-
ciato. Profumi di violetta e saponetta alla
violetta ai quali fanno eco menta, eucalipto,
paglia, ciliegia, noce moscata, lievi di pesca
rossa pelosa, nocciolina tostata, bastoncino

duro di zucchero per terminare con un pizzi-
co di fico bianco secco. Il corpo & medio, lie-
vemente superiore a quello del 2009 e 2010.
Vino sapido e minerale con buon equilibrio
tra alcol e freschezza, piu del 2009 e 2010. |
tannini sono dolci, abbastanza larghi (5/6--),
inizialmente vellutati per poi asciugare un po
la gengiva superiore. Lunga € la sua persi-
stenza gustativa. (91/100)

PERGOLE TORTE

Toscana IGT, annata 2012

Rosso rubino con fine bordo aranciato.
All’'olfatto s’evidenziano profumi di pelle la-
vorata e inchiostro di china, a cui fanno se-
guito note di ciliegia, menta, eucalipto, duro
di menta, intensi d’origano, conserva di po-
modoro, rosmarino, confettura di more per
terminare con ricordi di colla Coccoina (latte
di cocco e mandorla). All'lassaggio evidenza
un corpo medio leggerino e una piacevole
sapidita. Inizialmente si gode una piacevole
freschezza che perd non riesce a eliminare
il lieve effetto altalenante con I'alcol. | tan-
nini non sono molto larghi ( 4/6++), dolci,
inizialmente vellutati per poi asciugare un po
la gengiva superiore. Lunga ¢ la sua persi-

stenza gustativa. Questa & I'unica annata
della verticale nella quale non ho sentito la
violetta, ma sono sicuro che col tempo verra
fuori. (90--/100)

PERGOLE TORTE

Toscana IGT, annata 2013

Color rosso rubino intenso. Mix olfattivo con
profumi di gesso, ciliegia, paglia, menta,
eucalipto, pepe nero, noce moscata, colla
Coccoina (latte di cocco e mandorla), ro-
smarino, alloro, salvia, lampone, violetta, sa-
pone alla violetta per terminare con pizzicotti
di resina di pino. Il corpo & medio plus con
sapore lievemente speziato di pepe nero. Vi-
no sapido e minerale, ben equilibrato con la
freschezza che, aiutata dai tannini, domina
completamente la massa alcolica. | tannini
sono dolci, abbastanza larghi (5/6++), setosi
e vellutati. Lunga € la sua persistenza gu-
stativa, durante la quale si gode una splen-
dida violetta. Indiscutibilmente un bel vino.
(96/100)

PERGOLE TORTE
Toscana IGT, annata 2014
Bel rosso rubino. Dal bicchiere emergono
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profumi di pelle in fine lavorazione di conce-
ria, lentamente poi I'olfatto percepisce un’in-
tensa violetta e sapone di violetta seguiti
da menta, intenso eucalipto, panno caldo
inamidato, ciliegia, conserva di pomodoro,
terra bagnata e pesca rossa pelosa. Assag-
gio che rivela un corpo medio sufficiente con
un lieve sapore d’acido acetico e di violet-
ta. Vino equilibrato tra alcol e freschezza,
quest’ultima domina la prima. | tannini sono
dolci, poco larghi (4/6), inizialmente vellutati
per poi asciugare un po la gengiva superio-

re. Lunga ¢ la sua persistenza gustativa con
finale di violetta e ciliegia. (90/100)

PERGOLE TORTE

Toscana IGT, annata 2015

Abito rosso rubino abbastanza intenso.
’incontro olfattivo rivela profumi di pelle di
camoscio, bastoncino duro di zucchero,
guscio duro di mandorla, ciliegia marasca
matura, appretto (amido spray per stirare),
mandorla e liquirizia. Corpo medio genero-
s0. Vino ben equilibrato con massa alcoli-
ca impercettibile grazie alla freschezza e ai
tannini. Quest’ultimi sono dolci, abbastanza
larghi ( 5/6++) e vellutati. Lunga & la sua per-

sistenza con finale di violetta. Bel vino che
col tempo, secondo me, s’esprimera di piu
sotto il profilo olfattivo. In quest’annata tutti
e 3 i vini prodotti sono stati molto strutturati,
perfino il terzo vino, il Pian del Ciampolo, non
ha avuto al gusto il tipico acido acetico che
tanto piace a Martino Manetti. (96/100)

PERGOLE TORTE

Toscana IGT, annata 2016

Color cardinalizio abbastanza intenso. Lo
scrigno olfattivo s’apre a profumi di noc-
ciolina tostata, appretto (amido spray per
stirare), intensi di violetta, menta, eucalipto,
ciliegia, canfora, rosmarino, alloro, salvia con
finale che ricorda I'origano. Il corpo € medio
rinforzato. Sapore di fantastica violetta che si
propaga in tutta la cavita orale. Vino perfet-
tamente equilibrato. La generosa freschezza
e i tannini dominano senza ripensamenti la
massa alcolica. | tannini sono dolci, vellutati
e larghi (6/6--). Lunghissima & la sua persi-
stenza gustativa intensa con finale di ricchis-
sima violetta. Bella beva e bella freschezza.
Avrebbe raggiunto, a parer mio, il massimo
del punteggio se avesse avuto tannini com-
pletamente larghi. (99/100)

iy

PERGOLE TORTE

Toscana IGT, annata 2017

Color rosso rubino, nel rispetto dell’annata.
Profumo di violetta, sapone di violetta, men-
ta, eucalipto, pane caldo appena sfornato,
ciliegia, pepe nero, noce moscata, dolce
dell’esterno del confetto per terminare con
note minerali di grafite. All’assaggio il corpo
e medio sufficiente, sapido e minerale. Si
sente un pod d’acido acetico che accentua
la freschezza. Vino equilibrato con la massa
alcolica messa a tacere dalla freschezza. |
tannini sono dolci, abbastanza larghi (5/6-
), inizialmente vellutati per poi far asciugare
un po la gengiva superiore. Il sapore di sa-
pone di violetta rimane durante tutta la sua
lunga persistenza gustativa. Per il sapore di
lieve acido acetico ricorda I'annata 2014 e
il terzo vino dell’azienda, il Pian del Ciam-
polo, in tutte le annate, a eccezione della
2015. Il Pian del Giampolo di solito ha sa-
pore d’acido acetico in misura nettamente
superiore a quanto sentito nel Pergole Torte
2014 e 2017. Questo 2017 ha tannini un
po asciutti e verdi. E bene ricordare che le
annate 2017 e 2014 sono state molto diffi-
cili. (90/100)
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Argi

L’azienda Argiano ha
origini molto antiche.
Fu la famiglia Pecci
a costruire nel 1581
la Villa e la cantina.
Ci sono stati poi, nel
tempo, numerosi pas-
saggi di proprieta di
famiglie nobili sene-
si. Inutile dire che Pa-
zienda & una delle piu
antiche di Montalcino
e che nel 1967 é sta-
ta una delle 25 fonda-
trici del consorzio del
Brunello.

Si deve a Giacomo Tachis, padre
dell’enoclogia italiana, che qui creo il
primo Supertuscan di Montalcino, il
Solengo. Nel 2012 la proprietaria No-
emi Marone Cinzano ha venduto I'a-
zienda al brasiliano André Estevens,
che ha rivoluzionato completamente
tutto: vigneti, personale e studio dei
terreni. Nel 2013 il geologo Pedro
Parra e I'agronomo Francesco Mona-
ri iniziano a studiare le micro-parcelle
dei terreni aziendali. E sempre nel
2013 avviene la conversione comple-
ta a coltivazioni organiche ed ecoso-
stenibili. Nel 2014 vengono identifica-
tii primi 6 cru di Sangiovese. La 2015
e la prima annata di Brunello Vigna
del Suolo, che gia al suo esordio ha
dato il meglio di sé. Nel 2016 viene
costruita la nuova cantina e viene ri-
strutturata la cantina sotterranea. La
villa viene restaurata in modo conser-
vativo nel 2017. Il professionista che
ha ristrutturato la villa e le cantine ¢& |l
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paolo baracchino

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

LLUOGO UNICO

IN QUEL DI MONTALCINO

giovane architetto Gastone Filippo
Scheggi. Nel 2019 Argiano acquisi-
sce il primato di prima azienda pla-
stic-free di Montalcino. | terreni insi-
stono nella frazione di Sant’Angelo in
Colle, a sud-ovest della denominazio-
ne. Questa zona ha un clima mite ri-
spetto alla zona nord ed estati piu
secche, sempre rispetto alla zona
nord. Importante & anche l'influenza
del mare con frequenti venti prove-
nienti da ovest. | vigneti sono di san-
giovese per 40 ettari, 7 di Cabernet
Sauvignon, 4 di Merlot e 4 di Petit
Verdot. Ci sono poi 10 ettari di oliveti.
L'azienda si trova a un’altitudine che
va dai 290 ai 315 metri sIm. | suoli so-
no ricchi di marna e calcare. La nuova
filosofia aziendale & quella di creare
vini che s’identifichino perfettamente
coi suoi terreni. Da qui lo studio meti-
coloso dei tipi di suolo e stratigrafia
del terreno con identificazione di mi-
croterroirs, che sono: terroir n°1 -
Poggio al Vento: ha un primo strato
profondo un metro ed &€ composto da
argilla oceanica (azzurra), compatta
ma ricca di piccole fratture in estate.
L'argilla mantiene I'umidita nel terreno
e le sue fratture fanno si che le radici
scendano in profondita. Scendendo
di 120 cm. dalla superficie si trova la
marna, ricca di calcare che da strut-
tura e mineralita al vino; terroir n°2 —
Poggio al Vento: qui c’e I'argilla ocea-
nica che arriva a una profondita di
150 cm., abbiamo delle fratturazioni
ma piu nette e cid da grande resisten-
za alla carenza d’acqua e ci0 com-
porta che le radici siano piu decise
nell’andare ancor piu in profondita, al-

la ricerca del loro sostentamento. A
una profondita di 170 cm. le radici
trovano una marna molto fratturata
che agevolera una maggior distribu-
zione delle radici che assorbiranno
dosi generose di minerale; terroir n°3
— Poggio al Vento: assomiglia al n°2
perd ha una minor fratturazione sia
nello strato argilloso che in quello
marnoso, le fratture sono piu nette e
cio permette alle radici di scendere in
modo forte e deciso fortificando e
rendendo piu longevo I'apparato radi-
cale; terroir n°4 — Fornace: il primo
strato € di 170 cm., composto da ter-
reno argilloso e di calcare piu scuro,
non compatto e poroso. Tutto questo
conferisce eleganza e struttura al vi-
no. Il vigneto risale al 1965. Le radici
vanno a oltre 3 metri di profondita con
un vecchio portinnesto 140 Ruggeri.
Il secondo strato & formato da marna
calcarea ricca di minerali con radici
omogenee e ben distribuite che favo-
riscono un perfetto assorbimento.
Tutto questo fa si che i vini siano strut-
turati, minerali e profumati; terroir n°5
— Fornace Nuova: il primo strato & di
un nero d’argilla oceanica con sedi-
menti metamorfici e calcarei che lo
fanno esser meno compatto con un
colore piu scuro. Il secondo strato ar-
riva a 2 metri e ha strati minerali cri-
stallizzati con fasci di radici che I'at-
traversano. Oltre i 2 metri ¢’é un terzo
strato composto da marna calcarea
con abbondanti fratturazioni che per-



Sopra, I'ingresso del Castello di Argiano.

A fianco, da sinistra: Francesco Monari,
agronomo, Roberto Caporossi, enologo
interno; Paolo Baracchino e Bernardino Sani.

mettono un ottimale assorbimento
radicale; terroir n°6 — Fornace Nuova:
Il primo strato & profondo circa 170
cm. ed e ricco d’argille oceaniche mi-
ste a sedimenti metamorfici e calca-
rei. Grazie all’elevato grado di frattu-
razione, le radici attraversano tutto lo
strato in modo omogeneo. Oltre i 2
metri ¢’é marna calcarea con discreta
fratturazione che col passare del tem-
po tende ad approfondirsi. | vini nor-
malmente sono molto eleganti. Le vi-
nificazioni avvengono in modo sepa-
rato in base al micro-terroir. | cloni di
sangiovese aziendale vengono regi-
strati e riprodotti in modo da avere un
proprio biotipo. L'agricoltura é stretta-
mente biologica e non viene utilizzato
nessun fertilizzante o pesticida. La
nuova concezione € quella di vedere |l
suolo come una vera e unica fonte vi-
va di nutrimento con I'utilizzo e il raf-
forzamento dei microrganismi utili.
Per fare tutto questo va attuata anche
una lotta biologica agli insetti. Il riutiliz-
70 dei sementi. La potatura, i raspi e
le vinacce vanno a formare il com-
post. Come ho gia detto, essenziale &
lo studio dei microterriors e dei vini
che provengono dagli stessi, osser-
vando i diversi profumi, struttura e gu-
sto degli stessi. In cantina, se possibi-
le, le fermentazioni sono spontanee e
le macerazioni sono brevi e delicate. l
Sangiovese viene affinato in botti
grandi. Bassi sono i dosaggi di SO2 e

affinamento  pre-imbottigliamento
awiene in cemento. L'azienda vuol
fare vini che s’identifichino col proprio
territorio e piu esattamente con l'a-
zienda stessa. Basta con le deviazioni
commerciali, dico io, che distruggono
I'identita dei vini e dei territori. Basta
con certi consulenti che tanto male
hanno fatto al vino, creando prodotti
uniformi che non identificano il territo-
rio e le tipologie dei vini. Argiano que-
sto I'ha capito bene. Il team dell’a-
zienda e ben motivato nel ricercare
questa concezione, Bernardino Sani
CEO/enologo, persona piacevolissi-
ma e competente, ha creato un bel
gruppo di giovani motivati in questo
non facile progetto aziendale. L’agro-
nomo & Francesco Monari, Roberto
Caporossi € I'enologo interno, Ric-
cardo Brogi ¢ il direttore commercia-
le, mentre Alberto Antonini & I'enolo-
go esterno che a mio awiso sta vi-
vendo una seconda gioventu lavorati-
va. Alberto Antonini & ben motivato,
ha capito molto bene che le aziende
devono, coi loro vini, esprimere il ter-
ritorio, poiché questa & la formula vin-
cente, senza condizionamenti e com-
promessi. Lltalia — e Montalcino in
particolare — hanno capito che la pro-
pria identita costituisce il proprio or-
goglio e la propria forza. Dario Petti-
nelli € consulente e direttore della co-
municazione dell’azienda. | vini pro-
dotti sono il Rosso di Montalcino, il
Brunello di Montalcino, il Brunello di
Montalcino riserva, il Brunello di Mon-
talcino “Vigna del Suolo”, il Non Con-
funditur Igt Toscana (uvaggio: Caber-
net Sauvignon, Merlot e Sangiovese)

e il Solengo Toscana Igt (uvaggio: Ca-
bernet Sauvignon, Petit Verdot, Mer-
lot e Sangiovese). Fatte queste im-
portanti premesse sull’azienda, vado
a parlare della mia visita volta a cono-
scere la nuova filosofia aziendale e a
fare una verticale di Brunello, oltre alla
degustazione dei vini appena usciti in
commercio. Limpressione che ho
avuto & che, a differenza del passato,
dove i vini magari erano piu potenti,
quelli ultimi invece sono fini, eleganti
con una giusta struttura ma con tan-
nini setosi e un buon equilibrio gusta-
tivo. Ho sentito vini delizia del palato
con una beva aggraziata e suadente.
Questo ¢ il Sangiovese che amo con
note fruttate e floreali senza ingerenza
del legno, quei vini che t’invogliano a
berli e riberli. Per quanto riguarda la
larghezza del tannino, & importante
che faccia le precisazioni che seguo-
no, affinché possa esser compresa.
lo sento il tannino del vino sulla gengi-
va superiore. La totale larghezza del
tannino & 6/6, cioé tutta la larghezza
della gengiva superiore. Ovviamente,
se il tannino & meno largo, potra es-
sere per esempio 5/6 e cosi via. La
larghezza del tannino & importante
quando la qualita dello stesso & di
buono o alto livello. Piu il tannino &
largo, piu il vino € degno d’attenzione,
ma il tannino, come ho precisato,
dev’essere, in ogni caso, di buona
qualita. Passiamo adesso a descrive-
re i vini degustati.
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FATTORIA DI ARGIANO

Brunello di Montalcino annata 2010
Color rosso rubino. Il bicchiere rileva profumi
di ciliegia, menta, eucalipto, amido del tessu-
to cotone, alloro, liquirizia, salvia, rosmarino,
pepe nero, noce moscata, lievi di formaggio
pecorino fresco, prugna parzialmente secca
per terminare con tocchi di pelle vegetale (e
la pelle lavorata che s’awvicina al dolce del
cuoio). Al palato si gode un’ottima e gustosa
ciliegia. Il vino € sapido e ha un corpo medio
fine. L'alcol e la freschezza sono un pochino
altalenanti tra di loro, mentre i tannini sono
dolci, abbastanza larghi (5/6+), inizialmente
setosi per poi asciugare un po la gengiva
superiore (tannini del legno?). Lunga ¢ la sua
persistenza aromatica intensa. Vino piace-
vole ma con lieve pungenza d’alcol anche
all’olfatto. (91/100)

FATTORIA DI ARGIANO

Brunello di Montalcino riserva

annata 2010

Robe rosso rubino intenso-nero con lievi tra-
me porpora. Al naso emergono subito note
boise che s’identificano anche coi profumi del
cioccolatino “after eight” (menta e cioccolata),
seguiti da note di ciliegia, eucalipto, rosmari-
no, salvia, alloro, pepe nero, noce moscata,
pelle vegetale (pelle lavorata che s’awvicina al
dolce del cuoio), prugna, per terminare con
note dolci che ricordano la parte esterna del
confetto. Al palato si sente un legno un po
amaro e sapori di prugna e liquirizia. Il corpo
e medio plus. Vino ben equilibrato tra alcol
e freschezza, quest’ultima & ben presente. |
tannini sono dolci, abbastanza larghi (5/6-),
inizialmente setosi per poi asciugare un po la
gengiva superiore. Lunga & la sua persisten-
za gustativa con finale boisé e di cioccolatino
“After eight”, gia sentito all’olfatto. Probabil-
mente ci vorra qualche anno perché il vino
assorba il legno. (90--/100)

FATTORIA DI ARGIANO

Brunello di Montalcino annata 2012
Riluce un bel rosso rubino. Naso vario e
piacevole con profumi di nocciolina tostata,
ciliegia, prugna, menta, eucalipto, pelle di
conceria a fine lavorazione, levi di fragolina
di bosco, alloro, salvia, lievi di gas gpl, cuo-
io biondo, quello fresco per terminare con
sussurri di terra bagnata. All'assaggio il vino
ha una buona beva, anche se I'equilibrio
gustativo ¢ lievemente altalenante tra alcol e
freschezza. Il corpo € medio e i tannini sono
dolci, abbastanza larghi (5/6+), inizialmente
setosi per poi asciugare lievemente la gengi-
va superiore. Lunga, ma non lunghissima &
la sua persistenza gustativa. (91/100)

FATTORIA DI ARGIANO

Brunello di Montalcino riserva

annata 2012

Abito rosso rubino. All'incontro olfattivo
hanno risalto profumi di cassetto di medici-

ne, fungo porcino secco, menta, eucalipto,
ciliegia, intensi di prugna, amido del tessuto
cotone per terminare con pizzicotti di pelle
vegetale (€ la pelle lavorata che s’avvicina
al dolce del cuoio). Al palato rivela un corpo
medio sufficiente, ma fine ed elegante. Il
vino & equilibrato per I'alcol perché la fre-
schezza lo domina senza titubanze. | tan-
nini sono dolci, larghi (6/6--), inizialmente
setosi per poi asciugare un po la gengiva
superiore. Lunga, ma non lunghissima ¢ la
sua persistenza gustativa con finale di cilie-
gia. (92--/100)

FATTORIA DI ARGIANO

Brunello di Montalcino annata 2013
Color rosso rubino e granato chiaro. Dal
bicchiere s’innalzano profumi di pelle di con-
ceria in fine lavorazione, gas gpl, amido per
stirare, violetta, guscio duro di mandorla, ci-
liegia, alloro, salvia, lievi di ruggine, saponet-
ta alla lavanda Atkinson, panno caldo stirato,
tartufo nero per terminare con carezze di ca-
ramella dura d’orzo. In bocca si percepisce
un corpo medio, una bella pungenza suc-
cosa, ciliegia e un piacevole tartufo nero. La
freschezza copre completamente la massa
alcolica rendendo il vino equilibrato. | tannini
sono dolci, spessi, abbastanza larghi (5/6+),
inizialmente vellutati per poi asciugare lieve-
mente la gengiva superiore. Lunga € la sua
persistenza gustativa con finale fruttato e
leggermente amaro. Per i tannini spessi mi
ricorda I'annata 2006 dei vini di Montalcino.
(93/100)

FATTORIA DI ARGIANO

Brunello di Montalcino annata 2014
Alla vista ha un bel rosso granato chiaro.
Miscela olfattiva con profumi della parte
esterna del confetto, pelle di conceria in
fine lavorazione, menta, eucalipto, prugna,
ciliegia con nel finale pizzichi di pepe nero
e noce moscata. Allincontro gustativo si
percepisce un corpo medio e una nota lie-
vemente acerba, dovuta al’annata difficile.
II'vino ha un buon equilibrio gustativo con
la massa alcolica dominata dalla freschezza
e dai tannini. Quest’ultimi sono dolci, abba-
stanza larghi, inizialmente vellutati per poi
asciugare un po la gengiva superiore. Lunga
¢ la sua persistenza gustativa. (90--/100)

FATTORIA DI ARGIANO

Brunello di Montalcino annata 2015
Veste rosso granato chiaro. Dal bicchiere
s’innalzano piacevoli profumi fruttati di
ciliegia e pesca rossa pelosa e floreali di
lavanda, che mi ricorda la saponetta Atkin-
son. Il percorso olfattivo prosegue con
note d’appretto (amido per stirare), euca-
lipto e sella di cuoio. All'assaggio rivela un
corpo medio e da subito & piacevole, fine
ed elegante con sapore fruttato di ciliegia.
Vino ben equilibrato con massa alcolica
impercettibile grazie alla freschezza e ai
tannini che la dominano, che sono dolci,
larghi (6/6--), inizialmente setosi per poi
asciugare lievemente la gengiva superiore.
Lunga & la sua persistenza gustativa. Vino
piacevole. (94+/100)



FATTORIA DI ARGIANO

Brunello di Montalcino “Vigna del Suolo”
annata 2015

Manto rosso rubino, chiaro. Profumi vari
e piacevoli di ciliegia, menta, eucalipto,
pesca rossa pelosa, lievi di caucciu, sapo-
netta alla lavanda Atkinson per terminare
con ricordi speziati di pepe nero e noce
moscata. La beva & molto piacevole e il
corpo, abbastanza delicato, accarezza
tutta la cavita orale. Vino ben equilibrato
grazie a freschezza e tannini che non fan-
no sentire, neppur minimamente, la massa
alcolica. | tannini sono dolci, setosi e larghi
(6/6--). Lunga € la sua persistenza con
finale di ciliegia. Nelle mie note ho scritto:
“Gli manca un po di struttura, ma ha una
bella beva”. (95/100)

FATTORIA DI ARGIANO

Brunello di Montalcino annata 2016
Dal bicchiere traspare un delicato rosso
rubino. Profumi intensi d’appretto (amido
spray) su un panno caldo e ciliegia. Se-
guono soffi di nocciolina tostata, menta,
eucalipto, zucchero filato, lievi accenni di
legno per terminare con ricordi speziati di
pepe nero e noce moscata. Al palato ha
un corpo medio, sapore di ciliegia e un
perfetto equilibrio gustativo con massa
alcolica impercettibile. | tannini sono dol-
ci, larghi (6/6-), fini, eleganti, inizialmente
setosi per poi nel finale asciugare lieve-
mente la gengiva superiore. Vino piace-
vole. (95/100)

FATTORIA DI ARGIANO

Brunello di Montalcino “Vigna del Suolo”
annata 2016

Rosso rubino trasparente. Dal bicchiere
si dirigono verso l'alto intensi e piacevoli
profumi di nocciolina tostata e saponetta
alla lavanda, che a me ricorda la saponetta
Atkison, seguita da pelle vegetale (€ la pelle
che s’awvicina al dolce del cuoio), menta, eu-
calipto, pepe nero, intensi di noce moscata
per terminare con sussurri di conserva di po-
modoro. Al gusto sfoggia una bella struttura
ed e sapido e minerale con sapore di ciliegia.
Vino perfettamente equilibrato con asse fre-
schezza e tannini che domina, senza indugi,
la massa alcolica. | tannini sono dolci, spes-
si, eleganti, larghi (6/6--) e vellutati. Lunga
e la sua persistenza gustativa con finale di
ciliegia. Bel vino che, per me, non raggiunge
il massimo del punteggio per la non com-
pleta larghezza dei tannini che dovranno nel
tempo diventare meno spessi e piu setosi.
Grande vino! (98/100)

FATTORIA DI ARGIANO

Brunello di Montalcino, annata 1980
Rosso mattone con bordo aranciato. Dal-
lo scrigno offattivo s’innalzano profumi di
fungo porcino secco, terra bagnata, pepe
nero, sella di cuoio invecchiato, intensi di
ruggine, carruba, menta, eucalipto, pecori-
no semi fresco, tabacco trinciato del sigaro
toscano per terminare, a bicchiere vuoto,
con sentori di bacca di ginepro. Al palato
si sente il sapore del fungo porcino secco,

L BRUNELLO
BEMONTALCN

gia sentito all’'olfatto. Il corpo € medio e |l
vino ha un buon equilibrio gustativo con
freschezza e tannini in evidenza sulla massa
alcoolica. | tannini sono dolci, spessi, setosi
e abbastanza larghi (5/6--). Lunga ¢ la sua
persistenza gustativa con finale di zabaione,
caramella alla liquirizia e menta. La nota di
fungo porcino secco denota la fase discen-
dente del vino, che perd continua a essere
interessante sia olfattivamente che gustati-
vamente. (92++/100)

FATTORIA DI ARGIANO “Solengo”
Toscana IGT annata 2018

(uvaggio: 50% Cabernet Sauvignon, 25% Petit
Verdot, 20 % Merlot e 5% Syrah)

Manto rosso rubino e porpora. Naso accat-
tivante con profumi intensi di prugna fresca
strizzata, mirtillo, cassis seguiti da pelle lavo-
rata, pepe nero, noce moscata per termina-
re con carezze di chicchi piccoli di liquirizia.
Sorso piacevole che evidenzia un corpo me-
dio piti e un perfetto equilibrio gustativo, gra-
zie a freschezza e tannini che dominano la
massa alcolica. | tannini sono dolci, spessi,
larghi (6/6-) e vellutati. Sapore un po boisé e
di prugna strizzata che permane durante la
sua lunga persistenza aromatica intensa. Bel
vino, interessante e piacevole, che necessita
di perdere un po il legno e di far snellire un
po’ i tannini. Al momento della degustazione
il vino non era ancora uscito in commercio,
necessitando di ulteriore sosta in bottiglia
e per questo la valutazione ha una forbice
minima e massima. (97-99/100)
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paolo baracchino
fine wine critic

LA CUVEE BELLE EPOQUE

info@paolobaracchino.com
www.paolobaracchino.com

Bottiglia unica,
decorata

con anemoni
bianchi, opera
del 1902 del
maestro dell’Art
Nouveau Emile
Gallé. La prima
Cuvée Belle
Epoque risale
allPannata 1964.

Questo Champagne si ca-
ratterizza per bollicine fini
ed eleganti, per varieta dei
profumi, tra cui quelli floreali
bianchi e la delicatezza del-
la sua struttura. Questo e
quello che & sempre stato,
ma con I'annata 2013 qual-
cosa sembra esser cam-

La chef de cave Séverine Frerson

ANNATA 2013

biato, forse limitatamente a
quest’annata? Il Belle Epo-
que & composto da uve
Pinot noir provenienti da
Verzy e Mailly. Lo Chardon-
nay e dei villaggi di Cramant
e Avize, le uve Pinot Noir di
Verzy e Mailly-Champagne
e le uve Pinot Meunier so-
no di Dizy. Quest’annata &
il frutto della collaborazione

PLRRIEN Jo0Er

-
i'l

tra i due chef de cave Her-
vé Deschamps e Séverine
Frerson — che si & occupata
in particolare del degorge-
ment —, durante il periodo
del programmato passag-
gio di consegne. Quest’an-
nata ha meravigliato un po
tutti, essendo abituati con
la Belle Epoque a Cham-
pagnes fini, delicati, in-

dirizzati piu  sull’elegan-
te che sulla potenza. Un
esempio sono le piacevo-
lissime 2008 e 2012 e, se
vogliamo, anche la 2011,
quest’ultima ricca di mag-
gior freschezza ma con mi-
nor struttura rispetto alle
prime due suddette anna-
te. Passo a scrivere le mie
note di degustazione.




MAISON PERRIET JOUET
BELLE EPOQUE

annata 2013

(uvaggio: 50% Chardonnay, 45%
Pinot noir e 5% Pinot meunier)

Dal calice risplende giallo oro
chiaro e le bollicine sono abba-
stanza fini e numerose. Olfatto
straripante e vario di profumi
d’intensa pietra focaia, scorza
di cedro, iodio, salsedine, pera
coscia matura, menta, lievi di
zenzero, caucciu, fiori di tiglio,
buccia di banana verde, buccia
di mela rossa, pepe rosa, pepe
bianco. Il percorso olfattivo pro-
segue con note di caramella du-
ra di lampone, vaniglia, intense
di grafite, cuoio biondo per ter-
minare con soffi di gesso. Al pa-
lato € sapido e minerale e le bol-
licine sono fini e piacevoli. Sapori

che ricordano un intenso succo
di pera, limone e pompelmo gial-
lo. Il corpo € ben presente e lo
€ nettamente superiore rispetto
alle annate 2008, 2011 e 2012.
La freschezza domina, senza ri-
pensamenti, la massa alcoolica,
rendendo il vino perfettamente
equilibrato. Lunga ¢ la sua per-
sistenza gustativa con finale di
banana matura. Sulla gengiva
superiore ho sentito un po il sa-
pore della buccia di banana ver-
de. La freschezza & lunghissima
e la nota minerale € piu presente
che in altre annate. Riguardo al-
la maggior struttura questa pud
dipendere dal fatto che I'annata
2013 e stata tendenzialmente
piu calda con uve piu mature
al momento della vendemmia.
(98/100)

degustazioni - 0inos

La chef de cave Séverine
Frerson, relativamente al-
la 2013, si & espressa nel
modo seguente: “Associo
Perrier Jouét Belle Epoque
a orchidee bianche, che
sono anche il mio fiore pre-
ferito. Per me questa cuvée
ha la stessa combinazione
di grazia ed eleganza, de-
licatezza e vivacita, insie-
me alla solida struttura di
un’orchidea bianca”.

Sono perfettamente d’ac-
cordo con quest’ultimo giu-
dizio espresso dalla Chef
de Cave Séverine Frerson
in merito all’annata 2013.
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B possibile il ritorno

al franco di piede?

BILANCIO E PROSPETTIVE DI 150 ANNI
DI INNESTO DELLA VINIFERA SULLE AMERICANE.

DOVE VA LA VITICOLTURA
di mariq fregoni

Presidente onorario OIV

Abbiamo pensato d’awviare un esa-
me del dossier fillossera alla luce delle
nuove conoscenze scientifiche e dei
risultati della viticoltura post-fillosseri-
ca, al fine di porre il difficile traguardo
del ritorno al franco di piede, cioe alla
Vinifera autoradicata.

LA VITICOLTURA PRE

E POST-FILLOSSERICA

Quando giunse la fillossera in Europa
la viticoltura mondiale era estesa su
10 milioni di ettari, oggi discesi a 7,5
milioni. Sempre all’arrivo della fillos-
sera I'ltalia possedeva quasi 4 milioni
di ettari, attualmente ridotti a 650mi-
la, tutti in coltura pura. La fillossera,

Il francese Planchon scopri la fillossera nel 1868
e fu inviato in missione in America del Nord per
studiare la resistenza delle specie americane e la
lotta attraverso P'innesto. Si formarono 2 schiere

d’intellettuali: gli americanisti favorevoli all’innesto
e gli integralisti che volevano conservare Pidentita

della Vitis Vinifera con la lotta chimica (iniezioni

di solfuro di carbonio al terreno). Prevalse la linea

dell’innesto e da un secolo e mezzo nessuno ha

piu posto in discussione questa lotta biologica che

ha salvato la viticoltura europea.

le altre malattie e I’emigrazione della
manodopera hanno distrutto un va-
sto patrimonio europeo € in partico-
lare la viticoltura etrusca, promiscua,
allevata ad alberata su tutori vivi, diffu-
sa in Italia e Portogallo nella zona dei
Vinhos verdes, cola diffusa dai Ro-
mani. | vigneti di allora duravano se-
coli e raramente venivano rinnovati,
ma le fallanze si risarcivano con ta-
lee e propaggini. La densita di pianta-
gione della viticoltura pura raggiunse
i 50mila ceppi a ettaro in Champa-
gne, in quanto la conduzione era tut-
ta manuale. La quantita di produzione
a ceppo era ridotta ma in compenso
la qualita era eccelsa perché prove-
niente da viti aventi molto legno vec-
chio, necessario per I'accumulo dei
fotosintetati. Lltalia, con una super-
ficie enorme, produceva circa 30-35

milioni di ettolitri annui di vino, contro
i 45-48 attuali. La viticoltura post-fil-
losserica ha rovesciato i caratteri pre-
detti e ha altresi sperperato il capita-
le della biodiversita varietale, passata
da oltre 20mila vitigni a un centinaio
di varieta propagate, uniformando le
caratteristiche organolettiche dei vi-
ni. A livello di territorio la viticoltura di




montagna e di collina & discesa nella
pianura irrigua, mentre la vite franca
di piede non & mai stata irrigata. Un
carattere fondamentale perduto & la
longevita dei vigneti, che da secola-
ri attualmente godono una vita di 15-
25 anni, causa il Mal dell’Esca, la Fla-
vescenza Dorata e le virosi diffuse dai
portinnesti americani tramite I'inne-
sto. Tipico & I'esempio della Vitis ru-
pestris, ottimo portinnesto ma abban-
donato perché infetto da virosi che si
trasmettono con I'innesto. Unitamen-
te alla diminuzione dell’eta dei vigneti
viene introdotta una causa sottaciuta
ossia la disaffinita genetica e il conse-
guente rigetto nel trapianto d’organo,
che & sostanzialmente I'innesto Vini-
fera/americana. E infatti assodato che
la Vitis Rotundifolia e la V.Berlandieri
SONO 2 specie americane incompati-

bili all'innesto con la Vinifera. Gli ibri-
di portinnesti aventi la Berlandieri co-
me genitore hanno spesso un’affinita
ridotta. In vivaio I'SO4, il 110R, Il 41B
e il 140Ru hanno una resa in vivaio
minore anche del 30-40% rispetto ad
altri portinnesti. Cio significa che il ri-
getto si manifesta precocemente, ma
poi continua con I'avanzare dell’eta,
come nel caso del deperimento della
Syrah su 99 e 110R e altri portinnesti.
Chiaramente la combinazione d’inne-
sto varieta/portinnesto pud modifica-
re il risultato, specialmente il metodo
d’innesto (omega, doppio spacco in-
glese, scudetto), la sanita e lo stato
idrico del legno di propagazione. Il ri-
getto si verifica al contatto fra le 2 zo-
ne cambiali, che non sono piu in gra-
do di produrre i vasi legnosi e cribrosi,
addetti alla doppia circolazione della

rubriche - 0inos

linfa nella pianta. Inoltre verso gli 8-10
anni compare l'effetto delle tille dei
vasi, che rallentano e poi bloccano il
flusso linfatico e provocano una spe-
cie d’infarto durante I’estate, in caren-
za idrica. Lapparato radicale non rie-
sce a pompare la linfa grezza verso le
foglie e poi muore per mancanza del
nutrimento che dovrebbe provenire
dalla chioma. L’innesto non ha modi-
ficato I'identita genetica e ampelogra-
fica dei 2 bionti, che rimangono ugua-
li in tutto il ciclo vitale, ma tuttavia ha
alterato la fisiologia del nuovo indivi-
duo, in quanto radici e chioma appar-
tengono a 2 specie con ritmi diversi.
La vite possiede 2 cervelli: negli apici
radicali (il piu grande) e negli apici dei
germogli e nei vinaccioli. Quello radi-
cale domina il cervello della chioma in
diversi modi. Per fare un esempio, la
vite americana & piu vigorosa della Vi-
nifera per cui il vigore e la produzione
a ceppo nella vite innestata e supe-
riore, ma la qualita e inferiore a quel-
la della Vinifera franca di piede. Fortu-
natamente nella barriera dell'innesto
il tessuto di saldatura che si forma
a livello dei 2 cambi e in particolare
quello della Vinifera, impedisce il pas-
saggio dalle radici ai grappoli di alcu-
ni composti indesiderati delle specie
americane. La riduzione della durata
dei vigneti introduce anche un rilevan-
te aspetto economico nella viticoltu-
ra, in quanto il rinnovo dei vigneti co-
sta circa 30mila euro/ettaro e anche
piu, mentre gli anni su cui spalmare le
spese d’'impianto diminuiscono. Inol-
tre i primi 3 anni di vita del vigneto so-
no considerati improduttivi e i grap-
poli qualitativamente non idonei alla
produzione delle denominazioni d’o-
rigine di prestigio. Per tutti i motivi so-
pra menzionati la viticoltura franca di
piede & un obiettivo da conservare e
coesiste con quella innestata in molti
Paesi, tra i quali si citano esempi im-
portanti in Cina, Cile, Australia, Nuo-
va Zelanda, nord-est europeo (con le
basse temperature invernali che ucci-
dono la fillossera) e nelle sabbie an-
tifillosseriche, come in Sardegna, do-
ve la fillossera non riesce a riprodursi.
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LA VIA GENETICA

AL FRANCO DI PIEDE

La genetica in 150 anni ha fatto pro-
gressi inimmaginabili dall’avvento del-
la fillossera e ora pud mettere in pro-
gramma la selezione di una Vinifera
resistente agli attacchi radicali e fo-
gliari della fillossera, purché conservi
la qualita dei vini. Col genoma editing,
a esempio, si pud trasferire un tratto
di DNA (CRISPR) da una specie ame-
ricana resistente alla fillossera nel ge-
noma della Vinifera. | geni della resi-
stenza si possono reperire in alcune
specie americane, quali la Rotundifo-
lia (immune agli attacchi fillosserici),la
Riparia, la Rupestris, la Cordifolia € la
Lincecumii. Tuttavia quest’operazio-
ne dovrebbe esser compiuta su tut-
te le varieta coltivate. Una Vinifera re-
sistente potrebbe essere usata come
portinnesto, per la sua affinita all’inne-
sto, ma non si adatterebbe a tutte le
situazioni pedoclimatiche e parassita-
rie della viticoltura. Analogamente la
trasformazione suddetta applicata ai
portinnesti dovrebbe trasferire il DNA
dell’affinita della Vinifera ai portinne-
sti pit importanti, circa una ventina, in
confronto alle centinaia di varieta del-
la Vinifera. Ripartire dal seme della Vi-
nifera significa perdere le varieta au-
toctone frutto di millenni di selezione
e ritornare alla Silvestris. Queste sono
molto affini all’innesto con la Vinifera,
loro figlia, ma non resistenti alla fillos-
sera. Esistono Silvestris anche mille-
narie nei boschi (Urzulei, Sardegna)
franche di piede, ma in condizioni pe-
dologiche particolari, in riva ai torren-
ti, in terreni sciolti e lontane dai vigneti
innestati o dai campi madri di portin-
nesti o dagli ibridi produttori recenti a
base di Vinifera x americane x asia-
tiche, non resistenti alla fillossera ra-
dicicola e nemmeno a quella fogliare.
Comunque I'apporto della genetica al
ritorno della vite franca di piede sa-
rebbe quello duraturo, anche se co-
stoso, lungo e per nulla scontato, per-
ché involve resistenze complesse che
non devono essere disgiunte dal ca-
rattere della qualita, che non deve mai
essere inferiore a quello della Vinifera.

IL SUPPORTO

DELLA BIOLOGIA AL FRANCO
DI PIEDE

Consiste nell'individuare insetti preda-
tori o funghi o batteri antagonisti della
fillossera, linea sinora mai perseguita
ma che meriterebbe attenzione.

LA CHIMICA COME SUPPORTO
AL FRANCO DI PIEDE

La lotta alla fillossera inizid in Francia
con iniezioni al terreno, in prossimita
delle radici, a base di solfuro di car-
bonio. La farmacopea moderna do-
vrebbe individuare composti innocui
al’ambiente e autodegradabili, di na-
tura organica, per trattare le radici e le
foglie infestate dalla fillossera. L'idea-
le sarebbe un composto con traspor-
to bipolare ossia dalle radici alle foglie
e viceversa. Nell’orticoltura sono am-
messi nematocidi biodegradabili, gra-
nulari e liquidi che dovrebbero esser
sperimentati come insetticidi contro la
fillossera.

LAPPORTO IDRICO

AL FRANCO DI PIEDE

Nella Camargue, alle foci del Roda-
no, in terreni argillosi non permeabili,
la fillossera viene ancora combattuta
allagando i vigneti durante l'inverno,
in quanto la fillossera radicicola non
ama l'asfissia. Nella Napa Valley sino
a pochi anni fa si combatteva la fillos-
sera radicicola dei vigneti del fondo
valle con Pirrigazione per sommersio-
ne del terreno vitato con alcune irriga-
zioni primaverili-estive. Nel passaggio
all’irrigazione a goccia, solo nel sotto-
fila, la fillossera si € riprodotta nell'in-
terfilare e ha distrutto le radici del por-
tinnesto A x RG1, mai usato in Europa
per la resistenza insufficiente alle in-
festazioni radicali. In zone tropicali lo
scrivente ha constatato che l'irrigazio-
ne per sommersione combatte le no-
dosita fillosseriche delle radici. A Ma-
racaibo (Venezuela) le uve da tavola
di Vinifera franche di piede producono
3 volte all’anno, ma sono irrigate per
sommersione frequentemente e con
parecchi metri cubi ettaro d’acqua,
per cui la fillossera non fa danni sen-

sibili. Considerato I'effetto negativo
delle irrigazioni in eccesso sulla qua-
lita del vino, lirrigazione antifillosseri-
ca, possibile per le uve da tavola, do-
vrebbe essere sperimentata dotando
il vigneto di tubazioni per I'irrigazione
e la fertirrigazione al fine d’irrigare il vi-
gneto molte volte nel periodo inverna-
le, cercando d’allagare il terreno an-
che nell’interfilare, oltre che durante
I’estate in casi di stress idrici.

LA DENSITA DI PIANTAGIONE
E IL FRANCO DI PIEDE

Sino a quale densita d’impianto il
vigneto € economicamente soste-
nibile? La conduzione di vigneti fitti
pone anche seri problemi di mecca-
nizzazione. Partendo con un impian-
to a elevata densita, franco di piede
di Vinifera, si possono meglio sop-
portare le mortalita che diventano
sempre piu frequenti dopo i 10 anni
di vita. Si pu0 fare I'ipotesi di pian-
tare 13-22mila ceppi per ettaro, so-
stituendo le fallanze con talee radi-



cate, meglio se con barbatelloni di 2
anni, con fusto all’altezza del primo
filo. Lallevamento dovrebbe esse-
re a spalliera con sesti gestibili con
piccoli trattori interlinea oggi presen-
ti sul mercato, prevedendo larghez-
ze dei filari da 1,50 a 1,80 m. e di-
stanza tra i ceppi da 0,3 a 0,5 metri.
I maggiori problemi da affrontare nel-
la conduzione sarebbero quelli della
gestione del sottofila, che andrebbe-
ro condotti con tecniche non mecca-
niche che si stanno facendo avan-
ti come il diserbo termico a schiuma
calda o prodotti biocompatibili come
'acido pelargonico. Dopo i 15-20
anni bisognerebbe calcolare il reddi-
to del vigneto in relazione al nume-
ro dei ceppi effettivamente produttivi.
Con questi vigneti andrebbero speri-
mentate nuove forme d’allevamento
adatte alla forte densita e alla con-
correnza fra i ceppi, quali I'alberel-
lo monocaule o bicaule, in prova da
molti anni a Case Basse di Montalci-
no, e il ventaglio a spalliera introdotto

in Kazakistan, con la testa di salice
raso terra, senza fusto, collettore di
malattie e tillosi da rigetto e causa di
deperimento della pianta. Con la so-
stituzione delle fallanze si prolunga la
vita del vigneto e si evita di spiantare
ceppi con molto legno vecchio, forni-
tori d’uve di qualita.

CONCLUSIONI

Lo scopo delle presenti riflessioni e
ipotesi € quello di rivedere la soluzio-
ne dell’innesto della Vinifera su piede
americano, nell'intento di program-
mare ricerche sugli impianti privi di
portinnesti. A questo traguardo non
Si giunge senza una strategia e una
visione progettuale a lunga distan-
za. La viticoltura franca di piede pud
sembrare un’elucubrazione cerebrale
utopica, ma vi sono valori da salva-
re che si ritrovano solo nella Vinifera
e nelle sue varieta, che rappresenta-
no un patrimonio culturale dell’'uma-
nita. L'innesto ha cambiato profonda-
mente la vite e la vita dei vigneti per

cui occuparsi dell’avvenire viticolo &
un dovere e una responsabilita che
deve salvaguardare il lavoro di milioni
di persone che ruotano attorno al vi-
no. Rispolverare il franco di piede si-
gnifica avere coraggio, in quanto I'in-
nesto € da tempo affermato, ma non
sottovalutiamo le ragioni dell’esisten-
za di molti vigneti non innestati in tan-
te parti del globo. Dall’esame delle
proposte espresse in precedenza po-
trebbe nascere un progetto di ricerca
nazionale o internazionale, pubblico e
privato, che dovrebbe includere prio-
ritariamente la qualita e sostenibilita
economica della viticoltura con e sen-
za innesto. Di certo assistere inermi
alla decadenza della viticoltura inne-
stata non rivela lungimiranza. Curare
una pandemia come quella fillosseri-
ca con mezzi antiquati significa non
avere fiducia nella scienza.
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Sl FA PRESTO

a dire Sangiovese

1. MONDO DEI MICORGANISMI
PARTE SECONDA

THE WINE WATCHER

di paolq e jacopo vagaggini

La fermentazione malolattica & il pro-
cesso che trasforma I'acido malico,
nome che richiama un frutto con aci-
dita spiccata e spesso dura, in aci-
do lattico, nomen omen del morbido
latte. Durante la trasformazione I’aci-
do malico, che ha 2 gruppi carbossi-
lici, acidi organici — COOH, ne perde
uno per decarbossilazione forman-
do acido lattico + COO (CO, = ani-
dride carbonica) libera. Da qui il nome
di fermentazione, dato che [I'anidri-
de carbonica forma bollicine molto
piccole che collabiscono formando
grandi bolle che fuoriescono dal vino.
La differenza sonora fra la fermenta-
zione alcoolica e la malolattica & no-
ta ai cantinieri, dato che la prima & un
brontolio piti © meno forte ma costan-
te, mentre nella seconda le bolle che
si formano sono distanziate di alcuni
minuti e la scarica & rumorosa. | bat-
teri lattici sono soprattutto cocchi, di
forma sferica che si uniscono in grup-
pi di 2 o pil elementi (streptococchi in
catene, stafilococchi in ammassi irre-
golari) e bacilli, a forma di bastoncini; i

La fermentazione malolattica, dunque, @ Punica
trasformazione batterica positiva nei vini o

comunque quella ricercata. Qualsiasi altro attacco
batterico a ogni componente del vino &€ dannoso e gli
stessi batteri della fermentazione malolattica spesso

sono pericolosi quando deviano in degradazioni

anomale, anch’ esse con produzione d’acido acetico.

loro generi sono Leuconostoc, Pedio-
coccus, Lactobacillus. Lo studio in-
torno a questi micorganismi € molto
ampio, a partire dalla loro classifica-
zione in omolattici ed eterolattici, valu-
tando tutte le potenzialita e pericolosi-
ta, ma esula da questo breve trattato.
Quello che interessa & che l'attacco
agli zuccheri produce sempre acidi-
ta volatile. In annate in cui la matura-
zione & particolarmente favorevole, la
concentrazione degli zuccheri ¢ tale
che spesso alla fine della fermentazio-
ne ne rimangono residui non fermen-
tati; questi, abbinati a un pH piuttosto
elevato, favoriscono attacchi batterici
che producono quantita anche eleva-
te d’acido acetico. Come tutti gli es-
seri viventi, anche i batteri lattici privi-
legiano la forma d’energia piu facile da
utilizzare ovvero i glucidi quando sono
presenti in buona quantita. D’altron-
de la fermentazione malolattica non
e fonte d’energia per i batteri lattici e
questo si evince dal fatto che € una
reazione endoergonica ovvero richie-
de calore per procedere € non esoer-

gonica, come i processi in cui si pro-
duce energia da accumulare e calore.
Alcuni batteri lattici possono attacca-
re I'acido tartarico portando i vini ver-
so la malattia del girato, nella quale il
vino diventa di color grigio e insipido,
altri fermentano la glicerina con ama-
rore sgradevole. Per realizzarsi que-
ste gravi alterazioni il pH deve essere
su valori quasi impossibili ovvero vi-
cini o superiori a 4. La difesa del vi-
no in questi casi € sempre la pulizia
e le corrette tecniche di conservazio-
ne, I'acidificazione, oltre a un alleato
importante quale l'anidride solforo-
sa. Come si pone il Sangiovese ver-




SO questi microrganismi aggressivi e
dannosi? Sfrutta le sue difese naturali
dovute alla notevole struttura acida e
la capacita degli agricoltori che lo co-
noscono e lo amano. D’altronde man
mano che il pH si abbassa, molti tipi
di batteri sono inibiti € pud esser at-
taccato un numero sempre minore di
costituenti del vino; la fermentazione
malolattica diventa in tal modo molto
piu pura. Anche la scelta dei recipien-
ti d’affinamento per questo vitigno,
quali le botti grandi con portella per
I'ispezione e la sanificazione, migliora-
no le condizioni di protezione per una
buona igiene. Per concludere questo
breve incontro coi microorganismi del
vino, spostiamo la nostra attenzio-
ne su un terribile fungo monocellula-
re, capace di svilupparsi in condizioni
estreme. Il Brettanomyces bruxellen-
sis e diventato I'incubo dei produttori
di vini di qualita e fra di loro i produttori
di Sangiovese sono fra i piu preoccu-
pati. Per capire qual’ il motivo si de-
ve pensare ai caratteri organolettici di
questo grande vitigno che non ha ter-

peni coprenti con profumi forti e mar-
canti, tipo Cabernet sauvignon o Mer-
lot; di conseguenza gli odori difettosi
degli Etilfenoli prodotti da questo mi-
croorganismo ostile sono devastanti.
Il Brettanomyces € un lievito la cui for-
ma sporigena & denominata Dekkera.
E 'agente eziologico del difetto men-
tre gli Etilfenoli sono i composti odo-
rosi sgradevoli che produce. Questo
vale per i vini, mentre & un importan-
te lievito per le birre, addirittura quelle
belghe sono prodotte esclusivamen-
te da questo lievito; il sapore amaro e
I’odore di sudore di cavallo di queste
bevande vengono da questo lievito.
Le principali sostanze odorose sgra-
devoli create dal Brettanomyces nei
vini sono: etilguiacolo con odore d’af-
fumicato, spezie; etilfenolo con odore
di cerotto, medicinale, aia, stalla, su-
dore di cavallo. Queste sostanze so-
no prodotte dalla trasformazione degli
acidi idrossicinnamici, para-cumarico
e ferulico, contenuti naturalmente nei
vini soprattutto rossi e per questo i vini
bianchi sono meno sensibili al proble-

ma. Il Brettanomyces per sviluppar-
si ha capacita d’utilizzare le quantita
minime di zuccheri dei vini considera-
ti secchi, data la sua resistenza dovu-
ta anche a una doppia elica di DNA,;
pud addirittura utilizzare il cellobiosio,
un disaccaride generato dalla tosta-
tura del legno delle botti. La diffusio-
ne crescente di questo lievito & dovu-
ta ancora una volta all’ aumento di pH
generalizzato e a un nostro maggior
rispetto verso i vini, che ha portato a
minori chiarifiche e filtrazioni, quindi
con meno impoverimento ma anche
minor eliminazione di agenti negativi.
La prevenzione ¢ affidata alla sanifica-
zione della cantine e dei recipienti, ol-
tre al corretto uso dell’anidride solfo-
rosa; nel caso di infezione, da qualche
anno & ammesso |'utilizzo del Chito-
sano, un composto innocuo d’origi-
ne fungina che ha forte azione iniben-
te sulla Dekkera. Ancora una volta la
buona struttura acida del Sangiovese
con pH contenuti attribuisce a questo
gran vitigno una discreta protezione
naturale, ma non sufficiente.
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I.a natura del vino

DE GUSTIBUS DISPUTANDO
di zeffiro ciuffoletti

Fin dall’antichita, invece, il vino era
considerato una bevanda divina e
addirittura nel Medioevo un tonico
per la salute. Il “vin pretto” era ri-
tenuto nel Medioevo, in una citta
come Firenze, un vero e proprio
medicamento da somministrare ai
malati negli ospedali. Persino per
un severo filosofo come Aristotele
il vino poteva essere salutare, ma
solo se allungato con acqua. Oggi
si sta tornando a questa moda, di-
menticando che il vino “acquato”
o “acquatello”, fatto con le vinac-
ce ripassate con l'acqua, era la
vera bevanda dei contadini, che lo
usavano come bevanda ma anche
come nutrimento, quando ancora
si lavorava nei campi al freddo e
al caldo. Oggi, sempre oggi, il vino

In tempi di dittatura del salutismo perfetto, il vino
puo essere assimilato all’alcool e quindi considerato
nocivo per la salute degli esseri umani. Cosi si
applichera alla bottiglia un bel bollino rosso per
avvertire del pericolo, come gia si fa in Inghilterra e
presto nei paesi dell’Unione Europea.

puo essere considerato un oggetto
di investimento, come un quadro
0 un’opera d’arte. Una bottiglia di
Ansonica dell’isola del Giglio pro-
dotta dall’azienda “Perseoc & Me-
dusa” ¢ stata valutata in un’asta a
Shanghai qualcosa come 330mila
euro. Il pit grande collezionista di
vini al mondo, Michael-Jack Chas-
seuil, vanta un patrimonio di grandi
vini valutato intorno ai 60 milioni di
dollari. E per visitare il suo prezioso
caveau, ma per noi cantina, si paga
600 dollari a persona. Per vedere
e non per bere. Sembrerebbe che
oggi il vino venga considerato tutto,
meno che una magnifica bevanda
da gustare in compagnia, magari
a giuste dosi e con ottimi abbina-
menti al cibo. A noi, perd, innamo-




rati dell’Arte, il vino offre lo spunto
per riflettere sulla forza dei miti e la
genialita dei grandi artisti del pas-
sato. Avete presente il Bacco di
Michelangelo conservato al Museo
del Bargello. Ora che si potra ritor-
nare a vivere, sempre al Bargello di
Firenze, potrete osservare il Bacco
di Jacopo Sansovino e alla Galleria
Palatina il Bacco di Baccio Bandi-
nelli. Sempre al Bargello, anche il
Bacco del Giambologna. Insomma
il vino € anche arte e che arte! Poi,
guardando i paesaggi collinari con
le viti e i grappoli sotto il sole, vi
accorgerete che la natura del vino
e anche il lavoro umano nei campi
e nelle cantine. Il vino & tutto, non
solo alcool e il bollino rosso passe-
ra sempre in seconda linea.
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Il sogno del mio rientro

SPAZIO LIBERO
di pasqyale di lena

Una natura fortemente alimentata
dalla bellezza e dalla ricchezza d’arte,
storia, cultura della terra d’adozione,
proprio nel tempo in cui condividevo
con altri giovani come me il sogno di
un mondo nuovo, migliore. Assieme
alla possibilita datemi dai tanti e diver-
si impegni politico-sindacali e di lavoro
che mi hanno permesso di girare in
lungo e in largo la Toscana, da me
sempre pil amata, e incontrare donne
e uomini che hanno avuto la bonta e
il pregio di condividere con me le loro
storie di lotte e conquiste, i loro sogni,
le loro speranze. In pratica di vivere un
sogno lungo, davvero bello. E, poi, la
possibilita, grazie al’Ente Mostra Vini
— Enoteca lItaliana di Siena, di girare il
mondo e raccontare, con una bottiglia
inN una Mmano e un bicchiere sempre
pieno di un grande vino italiano nell’al-
tra, le origini di quel vino, il territorio
e i caratteri di bonta e diversita che
sapeva esprimere, soprattutto se rico-
nosciuto Doc o Docg, ciog testimone
del proprio territorio. Il racconto di
una vigna e di un vino, ma anche di

Il mio rientro - dopo quasi quarant’anni vissuti

in quella terra magica che é la Toscana, in gran

parte a Firenze e il resto a Siena - nella terra
di passaggio, snodo tra centro e sud Italia, il

Molise, la dove sono nato e mi sono formato, ha

significato una riappropriazione delle proprie
radici e soprattutto la piena espressione della
mia natura di sognatore.

un mondo e dei suoi protagonisti, che
diventa sogno per chi ascolta e, come
tale, interesse, voglia di averlo e berlo.
La capacita di comunicare &, al pari di
una corretta strategia di marketing e
buone pubbliche relazioni, fondamen-
tale per conquistare il consumatore e
far vivere a un prodotto il successo
che merita sul mercato. L'opportuni-
ta di girare il mondo ha appagato la
mia curiosita e, con essa, rafforzato |l
piacere del sogno riservato al mio Mo-
lise, la terra che racconta I'ospitalita
e la speranza, sempre vive nel cuore
e nella mente dei suoi abitanti. Dopo
aver goduto della bonta dei grandi vini
italiani, toscani in particolare, e dopo
aver conosciuto la passione, la tena-
cia e 'amore dei tanti bravi viticoltori,
era legittimo il sogno di dare anche al
Molise un testimone principe del suo
territorio, il vino rosso (tinto) pit co-
nosciuto e, fino agli anni Sessanta, |l
piu diffuso, soprattutto nel cuore della
regione, la Tintilia, il vino al femminile,
come la Barbera del Piemonte. Un so-
gno trasmesso a piu soggetti e fatto

proprio, prima di tutti, da un mio caro
compagno dell’lstituto Agrario, bra-
vissimo agronomo, che & andato alla
ricerca degli ultimi ceppi rimasti; da un
insegnante dell’Universita del Molise,
da pochi anni costituita; dall’allora
presidente dell’Ente Regionale di Svi-
luppo Agricolo, che ha promosso le
prime sperimentazioni e poi dall’As-
sessore all’Agricoltura e dall’Unione
delle Camere di Commercio, che
hanno indetto la pubblica audizione
che ha portato alla nascita, dopo “Bi-
ferno” e “Pentro o Pentro di Isernia”,
della terza doc, “Molise o del Molise”.
Una nuova doc, che apre alla tipolo-




gia del vino Tintilia come una delle 17
elencate nel disciplinare di produzio-
ne di questa nuova denominazione
d’origine, riconosciuta nel 1998. Una
tipologia che nel 2011, grazie al rin-
novato successo, soprattutto fuori dal
Molise, ottiene il riconoscimento doc
“Tintilia del Molise”. Il sogno e la voglia
di raccontare il “Piacere Molise” e di
farlo con un gran disegnatore € comu-
nicatore come Ro Marcenaro, che ha
trasformato la “Farfalla Molise”, colo-
rata coi colori dell’arcobaleno, in un
bellissimo logo. Sempre con I'aiuto di
Marcenaro il sogno dedicato all’olivo,
I'albero ancor piu sacro nel Molise con
le sue 19 varieta autoctone, la sua lun-
ga storia, le sue numerose tradizioni.
Dei 4 sogni — le “Citta dell’olio”, il “Par-
co dell’olivo di Venafro”, la "Universita
dell’olivo e dell’olio del Mediterraneo”,
e la “Olivoteca d’ltalia — Parco della
biodiversita olivicola” — solo i primi
due vengono realizzati. Il primo con la
costituzione, nel dicembre del 1994,
dell’Associazione Nazionale delle Citta
dell’Olio” nella patria dell’olivo “Genti-

le”, la mia Larino. Una realta oggi forte
di 375 comuni associati con la sua
sede operativa a Monteriggioni in pro-
vincia di Siena. Il secondo, il “Parco
storico regionale dell’olivo di Venafro”
e, a distanza di oltre vent’anni dalla
sua costituzione, il solo Parco tutto
dedicato all’'clivo e alla storia affasci-
nante del suo olio, oggi noto con il no-
me “aurino”. In tema di parchi, il sogno
di un “Parco agricolo”, la possibilita
di trasformare la piu grande azienda
agricola operante in Molise in un par-
co vissuto coi suoi 100 e piu ettari di
vigneto, 18 ettari d’oliveto, la grande
stalla di bovini della razza “Bruna Alpi-
na” e le piccole stalle degli ovini, suini
e asini destinate al recupero delle raz-
ze in via d’estinzione, i seminativi, gli
ortaggi e, soprattutto, i 7 laghi e i tanti
viali, tutti da alberare. Il grande sogno
che la pratica diffusa del pregiudizio
mi ha cancellato. E poi altri sogni an-
cora, come quello di un Molise tutto
bio e quello di un “ponte ideale” che
permetta di render possibile e perma-
nente I'incontro tra piccolo e grande
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Molise, quello che & sparso in ogni an-
golo del mondo. In pratica il sogno di
un Molise laboratorio al servizio dell’l-
talia, grazie alla possibilita di avere di
tutto un po’. Una stupenda campa-
gna, alternata da foreste, boschi, prati
pascoli, che la colorano di verde, un
verde particolare, bagnata da un mare
che, col suo pescato, gli orti non lon-
tani e gli oli delicati, rendono ricchi di
sapori e profumi i piatti di una cucina
marinara che trova nel “brodetto alla
termolese” I'espressione piu alta. Un
Molise laboratorio a disposizione di un
Paese, I'ltalia, che oggi, prim’ancora
che di denaro, ha bisogno piu che mai
di sogni per esser riconosciuto, tutto e
non solo in parte, “patrimonio immate-
riale del’'umanita”. Il Paese della ricca
biodiversita, dei mille e mille territori
segnati da campanili e e rappresen-
tati da testimoni particolari, quali ol
vini, formaggi, frutta, ortaggi, che, col
pescato dei suoi mari, raccontano la
bonta e il benessere di uno stile di vita,
la “Dieta Mediterranea”, la piu deside-
rata al mondo.
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UNA

QUESTIONE CHE FA

“ACQUA DA TUTTE LE PARTI”..

MA NON FA VINO!

VINO LEX
di danilo tonon
e andrea kordi

Studio Tonon, Lo Vetro & Partners
Studio legale & Consulenza Internazionale
Roma, Milano, New York

Le prime reazioni sono state particolar-
mente dure. Tra le prime dichiarazioni
risuonanti rientra, sicuramente, quella
dell’Associazione Coldiretti, che non
ha girato molto intorno alla problema-
ticita, affermando che si tratterebbe
di: “Un inganno legalizzato per i con-
sumatori che si potrebbero trovare a
pagare I'acqua come il vino”. Il tenore
delle reazioni davanti a un una sola
paventata ipotesi risultano questi,
non ci immaginiamo cosa potrebbe

Ebbene si! Nelle ultime settimane sembrerebbe
esser trapelata una proposta, nata in seno
al’Unione Europea, concernente la possibilita o
il dovere per i produttori di vino di diminuire il
grado alcolico dei vini con Paiuto dell’acqua! Si
tratta di una notizia che sembrerebbe non avere,
al momento, particolare concretezza, trattandosi
di un “working paper” che consentirebbe ai
produttori ovvero obbligherebbe a diminuire

il grado alcolico dei vini diluendoli con acqua:
pratica, al momento, non consentita.

accadere laddove diventi qualcosa di
piu concreto. Del resto, si tratta di una
“minaccia” particolarmente incidente
nel mondo del vino e sul nostro amato
Made in Italy. L'ipotesi, infatti, andreb-
be a coinvolgere qualsiasi tipologia
di vino anche, in particolare, i vini a
denominazione d’origine (Doc, Docg)
con la conseguenza che laddove i
produttori adottassero questa pratica
si potrebbe, lecitamente, snaturare
il gusto del vino nonché distruggere




tutto il lavoro, il sacrificio e I'impegno
di anni e anni per I'ottenimento di un
prodotto d’eccellenza da parte dei
nostri produttori. Va precisato, in ogni
caso, come la dealcolazione sia una
pratica consentita gia dal 2009 (per |
soli vini generici) nella misura massima
del 20%, ma per motivi legati esclusi-
vamente ai cambiamenti climatici che
hanno portato a concentrazioni sem-
pre piu elevate d’alcool. Il nostro Pae-
se, al momento, non consente a tale

tipologia di produttori di denominare il
proprio prodotto come vino. Diversa-
mente, infatti, si raggiungerebbe il pa-
radosso di chiamare vino un prodotto
di cui sono state del tutto, o quasi del
tutto, compromesse le caratteristiche
di naturalita per via di un trattamento
del tutto invasivo. Quello che ci si
chiede ¢ sicuramente se tutto svani-
sca in un bicchiere d’acqua ovvero se
questo working paper (molto meno
di una proposta) diventi un qualcosa

rubriche - 0inos

di piu concreto... Staremo a vedere
cosa partorira il legislatore europeo o
se tutto si disperdera in un bicchier
d’acqua... Nel mentre per prudenza
sara opportuno rispolverare la stori-
ca canzone popolare romanesca “La
societa dei magnaccioni” che recita
puntualmente “Se I'oste ar vino ci ha
messo I'acqua, € noi je dimo, e noi
je famo, c’hai messo I'acqua nun te
pagamo, ma perd”... potrebbe tor-
nare utile!
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COME? SARA TUTTO COME PRIMA?
UANTO STA CAMBIANDO
1. NOSTRO MONDO...

Il mondo, o0 quanto meno buona parte, in questi
giorni sta provando a ripartire e con esso anche
il settore del nostro amato vino. Timidamente,
ma forse neppure tanto, stiamo vivendo alcune

WINE COMMUNICATION

di riccardo gabriele

Un ritorno, quindi, a modalita che
raccontano una storia recente, alla
quale eravamo abituati prima della
pandemia. Mentre stiamo scriven-
do, infatti, si € da poco conclusa
“Opera Wine” a Verona. Aziende,
buyer internazionali, giornalisti,
amanti del vino, si sono trovati —

un ambiente accogliente e sotto tutti
i dettami di sicurezza che le norma-
tive impongono in questi momen-
ti — per, prima di tutto, Ri-trovarsi.
Vorrei, quindi, soffermarmi sul valo-
re della socialita come un plus per
il nostro mondo. Nella scorsa rubri-
ca, ho elencato e individuato alcune
modalita di lavoro che ci permettes-
sero di poter usufruire delle tecno-
logie e del “nuovo” concetto digitale
per by-passare difficolta di momenti
in presenza. Ritengo, con coerenza,
I’alta validita di questi strumenti, ma
non posso nascondere che I'em-
patia de visu € un fattore che non
pud esser messo in secondo pia-
no. L'uomo & un animale socievole
(lo si sostiene dalla filosofia greca)
e necessita del rapporto umano.
Questo & un valore aggiunto unico,
essenziale. Come fare, dunque?
Dobbiamo unire, quando possibi-
le, momenti in presenza a momenti
digitali, realizzando un mix tra en-
trambi. Non escludere i vantaggi
del digitale (risparmio di tempi, eco-
nomicita, praticita, ad esempio), ma

manifestazioni e degustazioni in presenza.

accompagnare il tutto con incontri
reali. Non vi dimenticate, infatti, che
la comunicazione € un insieme che
racchiude il verbale e il non verba-
le. La sinergia tra questi due aspetti
non racconta solo quello che ¢’é nel
bicchiere del vino, ma offre qualco-
sa in piu di voi e del vostro rapporto
col prodotto di cui state parlando.
In maniera volontaria, spesso, ma
involontaria (anche), siete voi stes-
si una chiave di lettura per i vostri
vini. Alla domanda iniziale, quindi,
rispondo con l'integrazione tra gli
aspetti digitali con quelli reali. Que-
sta la chiave di lettura che trovo
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coerente col prossimo futuro della
comunicazione di prodotto, specie
del vino. Un qualcosa che non ha

equivalenti. Per suggerimenti, non
esitate a scrivermi a rg@pr-vino.it.




WWW.CHAMPAGNE-ENCRY.COM

o gt '_':';Ti-
D ENGA
A ) N

i’
o

ﬂ""’?‘*?‘c?uﬁf—"“ ~

GRANDE ROSE

GRAND CUVE

MILLESIME

GRAMD CUVE



ELLO

In una parola: BRUNELLO!
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“Ci lascia uno dei rappresentanti
delle famiglie di coltivatori diretti
che, insieme alle grandi aziende, ha
costruito il Consorzio e la denomi-
nazione - commenta il presidente
del Consorzio del vino Brunello di
Montalcino, Fabrizio Bindocci - una
persona semplice e generosa, che
lavorava senza mai cercare le luci
del palcoscenico, attaccata al terri-
torio e alle sue radici, che insieme
alla sua famiglia si & sempre impe-
gnata per lo sviluppo del Brunello.
La sua scomparsa lascia un grande
vuoto tra i produttori di Montalcino”.

andrea cappelli

Il'nucleo originario della fa-
miglia Bartolommei abitava
il podere Marzolo nel co-
mune di Cinigiano in provin-
cia di Grosseto, situato do-
po il ponte sul’Orcia verso
Paganico, ma gia nel 1911
si stabilisce nel comune di
Montalcino, come mezza-
dri della tenuta Villa Santa
Restituta. | successivi an-
ni vedono lo spostamento
della famiglia da un pode-

re all'altro della tenuta per
arrivare nel 1952 a Capri-
li, sempre in conduzione
mezzadrile. Fu poi nel 1965
che Alfo, nato il 18 novem-
bre 1936, decise d’acqui-
stare la proprieta dai signo-
ri Castelli-Martinozzi e nello
stesso anno d’impiantare il
primo vigneto, denomina-
to ancor oggi “Madre”, da
Cui si ricavano i cloni per le
piante messe a dimora nei
nuovi vigneti dell’azienda.
Fu tra i primi a credere nel-

le potenzialita del Brunello
e di un territorio che a quel
tempo era ben lontano da
come lo conosciamo oggi.
Col fondamentale suppor-
to della moglie Anna Ma-
ria Manfredini, scomparsa
nel 2020, nei decenni die-
de vita a una delle cantine
piu apprezzate del Brunello
nel versante del ‘continen-
te Montalcino’ che guarda
I’Alta Maremma, oggi gesti-
ta dai 3 figli Manuele, Pao-
lo e Paola, e dal nipote Gia-
como, figlio di Manuele e vi-
cepresidente del Consorzio
del Vino Brunello di Montal-
cino. Un amore incondizio-

un saluto - oinos

re attraverso un mutuo ven-
tennale a basso interesse
della piccola proprieta con-
tadina. Allora non avevamo
neppure il vino per il con-
sumo di famiglia, addirittu-
ra dovevamo acquistarlo,
cosl con mio padre Alberto
e mia madre Settimia subi-
to decidemmo di impianta-
re un vigneto di seimila me-
tri in coltura specializzata,
quattromila metri di Sangio-
vese con un po’ di Canaio-
lo e duemila metri di Malva-
sia e Trebbiano. Nel 1971

PIONIERE DEL BRUNELILO

IE FONDATORE DELLA STORICA

CANTINA CAPRILI

nato per il proprio territo-
rio, quello di Alfo: un esem-
pio arrivd nel 2014 quando
dond 8 olivi allamministra-
zione comunale di Montal-
Cino per rievocare I'immagi-
ne storica della trecentesca
Fortezza, testimone di valo-
rose battaglie e detentrice
delle pagine piu belle della
storia locale. Questo il rac-
conto della sua vita, raccol-
to in un’intervista di alcuni
anni fa: “Il 16 gennaio 1952
ci trasferiamo al podere Ca-
prili, portando tutto il bestia-
me e continuando nelle la-
vorazioni d’aratura e semi-
na. Verso la meta degli anni
Cinquanta inizid nelle cam-
pagne 'evoluzione dei mez-
zi meccanici e subito mi re-
si conto che bisognava star
dietro ai tempi, cosi, nei pe-
riodi di minor lavoro nel po-
dere, andavo a imparare a
guidare questi trattori. Nel
1965 comprammo il pode-

ho iniziato le pratiche per I'i-
scrizione all’albo dei vigne-
ti del Brunello di Montalci-
no e nel 1972 sono diven-
tato socio del Consorzio. In
quegli anni abbiamo restau-
rato il podere e impiantato
altri vigneti a Brunello, co-
si nel 1978 avevamo 3 et-
tari in produzione. Veden-
do che da parte dei mercati
c’era richiesta di vini imbot-
tigliati, abbiamo tolto il be-
stiame e trasformato la stal-
la in cantina per I'invecchia-
mento, acquistando botti di
rovere di Slavonia da 40 et-
tolitri. Nel 1979 siamo usci-
ti col nostro primo Rosso
di Montalcino, allora deno-
minato ‘dai vigneti di Bru-
nello’ e nel 1983 col primo
Brunello annata 1978, solo
5.000 bottiglie, allora era-
vamo solo in 15 aziende”.
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