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Il miracolo del vino
e del pane e dell olio

“Noi eravamo acqua e siamo diventati vino”.
(Agostino, Tractatus in Evangelium lobanni).

Eravamo insipidi e Dio ci ha dato sapore facendoci saggi.
Sapore/sapere, sapiditi/sapienza. ..

[...] poiché é il sapore a rilevare la qualita delle cose.

“Il vino si diversifica per il colore, la sostanza, il sapore, ['odore, [eta,

e in funzione della sua diversita agisce diversamente nel corpo dell’ uomo”.

(Aldobrandino da Siena, 1250 circa).

“L'uva pende dalla vite, come le olive dall’albero

[...] ma l'uva non diventa vino, né le olive olio,

prima di passare sotto il torchio”.

(Agostino, Enarrationes in Palmos).

Se ne intendeva zia suor Margherita,
che nel convento di clarisse di Citta
della Pieve, a rotazione si & occupata di
ogni cosa, ma soprattutto della cantina.
Questa passione proveniva dalla sua
famiglia, radicata in un paese di monta-
gna alle pendici dell’ Amiata (Castell’ Az-
zara, la mia piccola patria). E compren-
deva alla perfezione la metafora dell'im-
magine del torchio che insiste sulle
tribolazioni e sul perfezionamento spiri-
tuale del’umanita (Massimo Montanari,
Gusti del Medioevo, Laterza 2012).

Durante una pausa di Anno Santo, in
Cui Si poteva accedere in quei luoghi di
clausura, tenendomi per mano, mi ac-
compagno negli spazi conventuali dan-
domi del Lei, “venga, venga” farfugliava.
La seguii affascinato dalla specia-
le organizzazione, dalle opere d’arte
che si susseguivano con un ritmo

sorprendente (Perugino...). Compre-
si come potevo lo spirito che anima-
va quei luoghi millenari che avevano
messo in salvo parte del patrimonio
culturale dell’Occidente.

In altri tempi si poteva far visita al con-
vento solo all'indomani della Pasqua,
dopo il compimento del miracolo della
Resurrezione e I'accoglienza sapeva
di borragine fritta e di ortica e di vino
dispensato con generosita. Aspro a
volte, speziato, 0 corposo.

Ma il miracolo in terra, & proprio nel la-
VOro sapiente che occorre prima, per
piantare e curare, poi per ricavare ap-
punto vino e olio, con fatica e inventiva,
lavoro e cultura naturale, contadina®?
A questi due elementi liquidi si ag-
giunge il pane, in una triade di alimen-
ti che assumono valore simbolico di
autentica civilta, come in nessun’altra
parte del mondo conosciuto.
Ritrovamenti di recipienti specifici in
sepolcri etruschi, ci dicono molto, so-

prattutto del vino, in quel misterioso
periodo che richiama suggestioni innu-
merevoli e ancora ci sara da ricercare.
Ma & con Roma che la bevanda per
eccellenza, che non doveva mai man-
care in ogni momento della vita, assu-
me un vero e proprio ruolo di cifra di-
stintiva, italiana e lentamente imperiale.
Il 'vino, il pane, I'clio sono “gli alimenti
pit certi della vita”, secondo Massimo
da Torino e concorrono al perfeziona-
mento spirituale. Per non parlare delle
caratteristiche taumaturgiche che a
partire dal medioevo silegano alla triade
alimentare e con il Cristianesimo assu-
mono valore universale di concretezza
e al tempo stesso di strumenti liturgici
indispensabili. Vino e pane per il rito eu-
caristico, olio per le unzioni € la luce.

L'Histoire de la vigne et du vin (Ro-
ger Dion) racconta dello sviluppo
della viticultura nel medioevo e allu-
de al ruolo, dopo il crollo di Roma,
dei monasteri, ma anche dei barbari



e soprattutto della nobilta laica, no-
nostante che non manchino fonti ri-
guardo all’esistenza autonoma di vino
rispetto allimpero come nelle regioni
del Reno. Il vino divenne ornamento
necessario all’esistenza di alto rango,
secondo un’idea di convivialita fonda-
ta sul bere condiviso.

Si tratta per lo piu di una sapienza
agraria tramandata oralmente, magari
sotto il controllo di monaci (un “frate
bacco” si occupava della cantina) che
disponevano di saperi maggiormente
consapevoli e consideravano la birra
una bevanda pagana e inferiore.

Ma, se nell’antichita al vino spettava un
posto d’onore nella vita contornata di
mitologia, dal’avwento del Cristianesi-
mo rientra pienamente nel ciclo dell’an-
no e nell’agiografia miracolistica.

“Il vino & stato scelto, assieme al
pane, per realizzare il miracolo eu-
caristico in virtu del fatto che questi
prodotti sopravanzano in dignita e

preziosita tutti gli altri frutti della terra
e del lavoro umano” (Rabano Mauro).
E dunque il vino simboleggia “Il mistero
della natura divina, I'ardore dello Spi-
rito Santo, la conoscenza della Legge,
la compunzione, la contemplazione,
I'amore (Allegoriae in universam Sa-
cramento Scriptorium, Tombeur).

In questo contesto storia e leggenda
si fondono...

Santa Odilia, badessa di Hohenburg
in Alsazia si rivolge al Gesu dei pani
e dei pesci per una istantanea pro-
duzione di vino che mancava e di cui
C’era gran bisogno...

La regina Crotilde di Normandia chiese
che una fonte gettasse vino per gli ope-
rai desiderosi che stavano costruendo
per suo conto un monastero a Les An-
delys e che lo trovarono ottimo...
Gregorio Magno (VI secolo) racconta
nei Dialogi, del vescovo Bonifacio di
Ferentino, capace di ottenere vino in
abbondanza dai pochi grappoli rima-

sti di una vigna, devastata da un’infer-
nale grandinata...

Gregorio di Tour ci racconta del pre-
te Edazio di Arthona in Alvernia, a cui
santa Vitalina fece trovare il denaro
necessario per un acquisto di vino
destinato a rifocillare i poveri...

“Il vino costituisce dunque nell’immagi-
nario medievale un punto di riferimen-
to decisivo sul piano identitario. il suo
prestigio gli fa assumere un valore pa-
radigmatico, rispetto al quale si defini-
scono, in termini oppositivi, cioé nega-
tivi, le realta altre” (Massimo Montanari,
Gusti del Medioevo, Laterza 2012).

Ci awviciniamo al Natale, e senza pre-
tendere miracoli, fate che sulle vostre
tavole non manchi del buon vino, per
il corpo, lo spirito e per I'anima vagula
che € in ognuno di noi.

editore
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Quando la famiglia dei conti Marone Cinza-
no nel 1973 arrivdo a Col d’Orcia, tenuta nel
settore meridionale del comune di Montal-
cino, il primo direttore della tenuta, Enzo
Tiezzi, cosi ne descrive il contesto socioe-
conomico, usando termini forti ma che resti-
tuiscono bene la situazione vissuta allora da
un territorio “poverissimo, in grande diffi-
colta economica, ancora legato alla mezza-
dria e da cui giovani e meno giovani migrava-
no verso i centri industriali vicini e lontani”.

DALLA POVERTA MEZZADRILE

AL VINO ICONA DEL MADE IN ITALY:
MEZ70 SECOLO A MONTALCINO
PER LA FAMIGLIA DEI |

conti

A settembre di quell’anno a Col d’Or-
cia, nata nel 1958 dalla divisione del-
la storica “Fattoria di Sant’Angelo in
Colle” della famiglia Franceschi, arriva
dal Piemonte il conte Alberto Marone
Cinzano con alle spalle una delle sto-
rie imprenditoriali di maggior succes-
so in Italia e nel mondo, quella del-
la multinazionale Cinzano, nel settore
sin dal 1757, legata alla produzione
e al commercio di vini e liquori, forte
di una fitta rete commerciale interna-
zionale. E qui che comingia il raccon-
to di una meravigliosa cavalcata ver-
so 'apice del mondo vitivinicolo mon-
diale. Nel 1973 a Col d’Orcia c’era un
solo ettaro iscritto alla doc Brunello di

andrea cappelli

Marone Cinzano
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Montalcino, gli altri vigneti erano pro-
miscui € condividevano il proprio spa-
zio vitale con gli olivi, I'altra coltura ca-
ratteristica di Montalcino, dove era
ancora tutto da costruire: mancavano
cantine all’avanguardia, mancavano
le botti, mancavano le risorse finan-
ziarie. Infatti il Brunello all’epoca siim-
bottigliava solo quando arrivava un
ordine per non dover comprare tappi
e bottiglie. Come raccontano i registri
del Consorzio del Brunello, ancora nel
1974, a fronte di una produzione di
8.014 ettolitri, furono appena 75.000
le fascette consegnate ai produttori,
di cui solo 1.000 a Col d’Orcia. Il con-
te Alberto Marone Cinzano intuisce
perd immediatamente il potenziale
qualitativo del Sangiovese nel territo-
rio. Ma la grande esperienza dei Ma-
rone Cinzano nel mondo del vino co-
glie non solo il potenziale del Brunello
come grande vino da invecchiamen-
to, ma anche quello dei vini piu giova-
ni prodotti col Sangiovese di Montal-
cino. Nel 1983, grazie alla duplice
azione di Col d’Orcia da Montalcino e
del’lamministratore delegato Edoardo
Virano dalla casa madre piemontese,
in forze alla Cinzano dal 1958 e a Col
d’Orcia dal 1977, i Marone Cinzano si
assicurano che il Brunello 1980 sia il
primo vino in ltalia a ottenere la docg.

Parallelamente, fin dall’inizio degli anni
Settanta, Col d’Orcia punta forte an-
che sul vino giovane di Montalcino: il
Rosso, menzionato nel disciplinare
come “Vino Rosso dai vigneti di Bru-
nello”. Un vino che conquisto subito la
rete commerciale della Cinzano, sem-
plicemente con la sua qualita che, co-
me ricorda Enzo Tiezzi, si faceva — da
solo —in vigna, tanto che la mitica an-
nata 1975 conquistd addirittura una
medaglia d’oro in Svizzera nel 1978.
Nel frattempo si piantano vigneti all’a-
vanguardia, scegliendo i cloni migliori,
la vecchia tabaccaia viene trasforma-
ta in una cantina moderna e attrezza-
ta, e nel 1990 viene costruita la botta-
ia, rivoluzioni strutturali che accompa-
gnano la costante crescita della pro-
duzione di Brunello. Nel 1982 arriva in
cantina la prima vendemmia del “Pog-
gio al Vento”, iconica riserva di Bru-
nello destinata a diventare storia inte-
grante della denominazione ilcinese.
Nel 2005 infatti il “Poggio al Vento
1997” ¢ il primo Brunello premiato co-
me Vino Rosso dell’Anno dalla “Guida
Slow Food e Gambero Rosso”. Due
anni dopo, il giudizio sara confermato
dalla guida dell’Espresso, col “Poggio
al Vento 1999” Miglior Rosso dell’An-
no. Oggi, dopo aver contribuito in
modo decisivo alla distribuzione e no-

torieta del Brunello, prima in ltalia poi
in Europa e nel mondo, Col d’'Orcia,
per volonta del figlio di Alberto, che ne
ha raccolto il testimone, il conte Fran-
cesco Marone Cinzano, al timone
dell’azienda dal 1992, ottiene la certi-
ficazione biologica nel 2013, dimo-
strando che un approccio sostenibile
pud esser applicato anche ad aziende
con piu di 100 ettari. In mezzo secolo,
Col d’Orcia, ormai storica azienda viti-
vinicola di ben 540 ettari biologici,
passa dal solo ettaro iscritto a Brunel-
lo nel 1973 agli attuali 150 ettari di
parco vigneti, di cui 106 di Sangiove-
se Brunello, 7,5 di Sangiovese
Sant’Antimo, 9 di Cabernet, 6 di Mer-
lot, 4 di Pinot grigio, 3 di Chardonnay
e altrettanti di Moscadello, 2,5 di
Syrah e 1 ettaro dedicato a vitigni vari
a bacca rossa. ['azienda produce at-
tualmente 15 etichette certificate bio-
logiche: Poggio al Vento Brunello di
Montalcino Riserva docg, Col d’Orcia
Brunello di Montalcino docg, Col
d’Orcia Brunello di Montalcino docg
Nastagio, Olmaia Cabernet igt Tosca-
na, igt Toscana Nearco, igt Toscana,
Banditella Rosso di Montalcino doc,







Rosso di Montalcino doc, Gineprone
Chianti docg, Spezieri igt Toscana,
Ghiaie Bianche Chardonnay igt To-
scana, Pinot grigio igt Toscana, Pa-
scena Moscadello di Montalcino docg
vendemmia tardiva, Grappa di Bru-
nello Poggio al Vento, Grappa di Ca-
bernet Olmaia, Grappa di Moscadello
Pascena. Col d’Orcia possiede inoltre
circa 5.500 piante d’ulivo per il 70%
cultivar Frantoio e il resto Leccino e
Moraiolo, alcune delle quali vantano
addirittura oltre 400 anni, distribuite
sulla collina che da Sant’Angelo in
Colle degrada verso il fiume Orcia con
un’altitudine di 200/350 metri sim.
Oggi il Brunello e Montalcino sono co-
si diventati un simbolo del made in
[taly nel mondo: una storia di succes-
SO scritta e costruita a piu mani col
contributo fondamentale della fami-
glia del conti Marone Cinzano, che ha
festeggiato lo scorso 16 novembre i
suoi primi 50 anni alla guida di Col
d’Orcia nella cornice della suggestiva
fortezza trecentesca, in epoca medie-
vale fortino militare pressoché inespu-
gnabile e oggi sede dell’enoteca piu
visitata del territorio, che svetta fiera
su Montalcino, brindando col raro
Brunello riserva 1973 — prima annata
prodotta dalla famiglia dei conti Maro-
ne Cinzano a Col d’Orcia — nei bic-
chieri degli ospiti, che sono rimasti
unanimemente stupiti della sua incre-
dibile longevita. “E stata un’avventura
che ha dell’'incredibile, siamo partiti da
una realta in cui, come sappiamo,
Montalcino perdeva popolazione ed
era uno dei comuni pit poveri d’ltalia,
mentre oggi € uno dei piu ricchi. |l
contributo che la mia famiglia e Col
d’Orcia possono dare oggi alla ma-
gnifica realta del Brunello di Montalci-
no & quello di lavorare a beneficio
dell’ambiente in cui viviamo, pensan-
do alle future generazioni” ha com-
mentato il conte Francesco Marone
Cinzano, seconda generazione alla
guida della tenuta. La terza, ben rap-
presentata da Santiago Marone Cin-

zano, guarda gia al futuro “con I'ambi-
zione di portare avanti un percorso di
crescita che possa contribuire a fare
ancor piu grandi i vini di Montalcino e
i nome della nostra famiglia nel mon-
do, che ha gia dato un apporto fonda-
mentale al successo internazionale
prima del Vermouth poi degli spu-
manti e oggi del Brunello di Montalci-
no”. Ma gli splendidi cinquant’anni
della famiglia dei conti Marone Cinza-
no alla guida di Col d’Orcia rivivono
non solo nei calici, ma anche nelle fo-
tografie di Marcella Marone Pittaluga,
consorte del conte Francesco € ma-
dre di Santiago, esposti per I'occasio-
ne nelle austere sale del torrione ma-
schio della fortezza: 30 scatti, prodotti
in collaborazione con lo studio di An-
tonio Manta, per raccontare la vita tra
i filari, attraverso i volti e i gesti di chi,
col proprio lavoro, contribuisce ogni
giorno a costruire il futuro di Col d’Or-
cia. Marcella Marone Pittaluga nasce
a New York nel 1964 e cresce a Tori-
no, che lascia nel 1988 per la Spagna
poi Francia, Svizzera, Stati Uniti e Cile,
dove vive e lavora 11 anni insieme alla
sua famiglia. Oggi vive tra la Toscana
e il Cile. La passione per la fotografia
nasce a fine anni Ottanta, quando suo
padre le regala la sua vecchia Nikon e
un ingranditore Meopta. Lavora per
un periodo a Nizza nel 1992 col foto-
grafo Martinetti, sviluppando le sue
prime foto in bianco e nero in camera
oscura e lavorando sul colore, scat-
tando diapositive nel Sud della Fran-
cia. A New York nel 1995 frequenta
I'International Ceneter for Photo-
graphy (ICP), dove approfondisce il la-
Vvoro in bianco e nero, street photo-
graphy e camera oscura in un am-
biente estremamente vivo, dove il la-
voro di gruppo e il confronto interper-
sonale tra fotografi di diversi ambienti
la aiuta ad approfondire la tecnica e la
propensione al ritratto e al reportage.
Da allora in poi scatta con una Leica
R5 e sviluppa autonomamente i suoi
scatti con un ingranditore Besseler: il
centro del suo mondo fotografico di-
venta per sempre I'essere umano in
tutte le sue sfaccettature. In Cile, tra il
1996 e il 2005, segue la fotografa
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Patty Novoa e, al suo rientro in ltalia,
affronta il passaggio al mondo digita-
le, continuando a dedicarsi con pas-
sione allo sviluppo e alla stampa ma-
nuale in collaborazione con lo studio
di Antonio Manta. Dal buio dell’ottura-
tore, dunque, verso la luce e il mondo:
la gente, prima di tutto, e il contatto
“animico” che si crea necessariamen-
te prima di uno scatto. Ma Col d’Or-
cia, da sempre pioniere nella ricerca e
nello sviluppo del Sangiovese, conti-
nua il lungo percorso ecologico intra-
preso, che conferma l'impegno per
un futuro pibu  sostenibile, cosi
quest’anno & I'unica cantina in Tosca-
na ad aver ottenuto due importanti ri-
conoscimenti: la certificazione Equali-
tas, standard che affronta la sosteni-
bilita nel settore del vino secondo i 3
pilastri, sociale, ambientale ed econo-
mico, e la “Chiocciola” di Slow Winge,
simbolo assegnato alle cantine che
condividono la filosofia di Slow Food,
operando in modo consapevole e re-
sponsabile nei confronti dell’ambiente
e del territorio. La certificazione Equa-
litas ottenuta riguarda I'aspetto di
“Cantina Sostenibile” per le attivita di
gestione del vigneto, produzione, in-
vecchiamento, affinamento e imbotti-
gliamento in bottiglia di vetro di vini
bianchi e rossi fermi. Un importante
traguardo, raggiunto all’inizio del me-
se di ottobre dopo uno scrupoloso
audit da parte di Valoritalia, primo en-
te certificatore delle denominazioni
d’origine del cino, che, assieme al
quotidiano e consapevole impegno di
Col d’'Orcia per le pratiche sostenibili,
sancisce la perfetta integrazione della
societa col territorio e la comunita lo-
cale. Sempre in ambito di sostenibili-
ta, la Guida Slow Wine 2024 ha da
poco premiato Col d’Orcia con una
“Chiocciola”, simbolo assegnato alle
cantine per il modo in cui interpretano
valori (organolettici, territoriali e am-
bientali) in sintonia con la filosofia di
Slow Food, associati a un’eccellente
qualita della proposta, insignendo il

Il conte Francesco Marone Cinzano
con il figlio Santiago
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A destra il conte Alberto Marone Cinzano
con Edoardo Virano

conte Francesco Marone Cinzano col
Premio Speciale alla Carriera: “Anche
Slow Food ha voluto riconoscere que-
sto nostro lungo percorso e certa-
mente mi ritengo fortunato di aver
avuto I'opportunita, ormai 35 anni fa,
di poter ascoltare le parole del grande
oratore Carlo Petrini e credere nel suo
messaggio visionario”. Un riconosci-
mento ancor piu di valore se si consi-
dera l'estensione della tenuta, che
0ggi conta 150 ettari vitati, a confer-
ma dell’estrema attenzione a garanti-
re vini eccellenti nel rispetto della na-
tura e del territorio. “Questi riconosci-
menti arrivano in un anno molto im-
portante della storia di Col d’Orcia, |l
cinquantesimo dalla sua acquisizione
— afferma Francesco Marone Cinzano
— S0ONO numerosi i momenti da ricor-

dare con orgoglio, ma certamente il
nostro impegno in ambito sostenibile
ha un valore particolarmente grande
perché significa che la nostra respon-
sabilita e rivolta alle generazioni futu-
re. Col d’'Orcia esprime sostenibilita
non solo istituzionale, ma in particola-
re quella della gestione olistica dell’a-
gricoltura, quella della comunita di in-
tenti dell’imprenditore agricolo con
tutto I'universo produttivo che lo cir-
conda. Quest’anno, inoltre, ricorrono i
10 anni dalla certificazione biologica.
A partire dal 2010 €& iniziato il proces-
so di conversione al biologico non so-
lo dei vigneti, ma anche di oliveti, se-
minativi, parco e giardini, che si é con-
cluso nel 2013 rendendo Col d’Orcia
un’oasi biologica a Montalcino. La so-
stenibilita & un concetto cardine, che
ispira da sempre la nostra filosofia,
dall’attivita vitivinicola all’allevamento
ovicaprino, alle arnie delle api, dalla
cantina all’attivita agricola fino a quella

di agriturismo. E poi a Montalcino, vi-
sti il grande equilibrio naturale e I'e-
norme biodiversita che abbiamo, che
sono la nostra pit maggior ricchezza,
con solo il 15% del territorio coltivato
a vite, percentuale bassissima se con-
sideriamo altre regioni vinicole famo-
se, fare agricoltura sostenibile & quasi
un dovere! E se fortunatamente or-
mai siamo gia a piu del 50% di ettari
vitati a Montalcino condotti in biologi-
Co, riuscire un giorno ad avere |l terri-
torio interamente in regime organico &
un obiettivo a portata di mano, che
assolutamente va perseguito”. Pur-
troppo il conte Alberto Marone Cinza-
no non ha potuto vivere I'epopea di
Col d’Orcia, essendo scomparso nel
1989 all’eta di soli sessant’anni: “Mio
padre, seguendo il suo indubbio fiuto
imprenditoriale, aveva intuito il grande
potenziale della Toscana e, dopo un
primo investimento in Chianti che non
aveva dato i frutti sperati, la sua per-



severanza lo portd a Montalcino e si
convinse che questo era davvero il
luogo giusto. Ricordo che nel 1979
era cosl entusiasta di Col d’Orcia che
porto tutta la famiglia a festeggiare qui
i suoi cinquant’anni. Mi spiace davve-
ro tanto che non abbia potuto vedere
cosa siamo riuscito a realizzare nei
decenni successivi”. E a dimostrazio-
ne del continuo impegno aziendale
nella ricerca di equilibrio tra uomo e
natura, quest’anno & stato redatto il
primo “Bilancio di Sostenibilita”, do-
cumento che descrive dli obiettivi
aziendali, i traguardi raggiunti e gli im-
pegni futuri nei confronti dell’ambien-
te, dei lavoratori e della comunita lo-
cale. Tre le direttrici principali che gui-
dano le azioni aziendali verso un futu-
ro pit responsabile, che fanno di Col
d’Orcia un modello virtuoso, dove tra-
dizione e innovazione convivono in
un’azienda agricola e vitivinicola bio-
logica: il primo cardine € la cura per

I’ambiente e la salvaguardia della bio-
diversita attraverso una coltivazione
portata avanti secondo i principi
dell’agricoltura bio, la pratica del so-
vescio e i prodotti organici; la scelta di
materiali sostenibili, tra cui un vetro
piu leggero per le bottiglie di vino,
scatole d’imballaggio in cartone rici-
clato e 100% riciclabile e la progressi-
va sostituzione di capsule in stagno in
favore di quelle in polilaminato; la co-
struzione di strutture efficienti dal pun-
to di vista energetico, per esempio at-
traverso I'uso di pietre del luogo nelle
ristrutturazioni dei fabbricati aziendali
o la presenza, dal 2017, di un impian-
to di pannelli fotovoltaici; I'adozione di
buone pratiche per preservare la ri-
sorsa idrica, facendo uso di un im-
pianto d’irrigazione a goccia e intro-
ducendo un impianto di depurazione
biologica avanzata delle acque reflue;
il rispetto della raccolta differenziata
per lo smaltimento dei rifiuti; la salva-

guardia del patrimonio forestale di
90,64 ettari di superficie boschiva,
fondamentale per contribuire all’as-
sorbimento di CO2 dall’atmosfera,
nonché per garantire la sopravvivenza
di specie vegetali e animali autoctone;
la predisposizione di misure ad hoc
per tutelare la biodiversita, il paesag-
gio e I'ecosistema della Val d’Orcia, ri-
conosciuta dal’lUnesco come Patri-
monio Mondiale del’lUmanita. La se-
conda direttrice e I'attenzione verso i
dipendenti e i collaboratori attraverso
programmi di formazione al fine di ac-
crescerne professionalita e valore; at-
tenzione alle pari opportunita; svilup-
po di un ambiente di lavoro sano e
positivo, per esempio attraverso I'in-
dagine sul clima aziendale, che ha
permesso di ottenere ottimi spunti di
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Il vigneto di Poggio al Vento

riflessione sui quali la societa pud mi-
gliorarsi; un programma di welfare
aziendale; lintroduzione, dal 2019,
del codice di condotta Amfori Bsci,
che ha permesso di formalizzare una
politica/procedura di comunicazione
rivolta a tutti gli attori aziendali (dipen-
denti e collaboratori esterni) con lo
scopo di garantire che il consumatore

non sia mai tratto in inganno dalla co-
municazione aziendale. Terzo perno |l
supporto alla comunita locale attra-
verso la promozione del territorio con
visite guidate, degustazioni ed espe-
rienze gastronomiche a “kilometro ze-
ro”; collaborazioni con istituti formativi
e universita locali per percorsi di stage
e progetti didattici che consentono lo
sviluppo di competenze pratiche e
professionali nel settore; adesione ad
associazioni per la promozione dei vi-
ni nei mercati esteri; partecipazione
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alla “Fondazione Territoriale del Bru-
nello di Montalcino” per reinvestire
parte dei profitti aziendali a beneficio
del territorio con particolare riguardo
allambito socio sanitario, alla cultura
e al recupero del patrimonio storico e
artistico; Col d’'Orcia & anche socio
fondatore del “Comitato per Montalci-
no Bio”, nato nel 2015 per promuove-
re nel Comune lo sviluppo dell’agricol-
tura e degli allevamenti biologici; un
incessante lavoro di ricerca e sviluppo
condotto assieme a Universita e isti-



tuti di ricerca, come quello iniziato nel
1989 col Dipartimento di Ortofloro-
frutticoltura dell’Universita di Firenze,
volto a esaminare importanti temi viti-
coli che successivamente sono diven-
tati veri e propri temi di ricerca e inte-
resse per tutto il comparto viticolo ita-
liano. Ma ora lo sguardo € rivolto ai
prossimi 50 anni, di cui sara protago-
nista Santiago Marone Cinzano...
“Per guardare avanti &€ necessario an-
che volgersi indietro, visto che i miei
avi sono da 500 anni nel mondo del

vino, cosi facendo un po’ di di ricerca
sull’albero genealogico ho scoperto
che sono la decima generazione della
mia famiglia a produrre vino, cosa che
sento come un privilegio, ma anche
come una grande responsabilita. Il fu-
turo lo vedo roseo perché c’é coesio-
ne di intenti col territorio, Montalcino
sta remando a mio awviso in una dire-
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zione giusta e ben precisa, quella di
continuare a lavorare per portare il
Brunello ancor piu nell’élite dei vini
rossi mondiali. Alla nostra famiglia va
I’onore e I'onore di continuare a svi-
luppare una salda reputazione di Col
d’Orcia come produttore tradizionali-
sta di Brunello di grandissima qualita
e capacita d’invecchiamento”.




Da Podere Sapaio
A SAPATO

UN CAMBIO DI PARADIGMA NELIVAZIENDA
BOLGHERESE: LA SVOLTA E IL RINNOVAMENTO

Podere Sapaio & un’azienda relativamente gio-
vane. Nata nel 1999 a Bolgheri, fin dagli albo-
ri ha sottolineato il proprio legame con il terri-
torio, valorizzandolo e al contempo, nobilitando
I’azienda stessa. Ancora semisconosciuta ai piu,
non poteva contare sulla tradizione e sulle soli-
de radici che hanno invece molte aziende vinico-
le della zona, dal profilo spesso “aristocratico”.

chiara zoppas

Per questo motivo, il primo logo di
Podere Sapaio & stato il frutto della
rappresentazione di elementi partico-
larmente territoriali, oltre che

caratterizzanti. L'inserimento della pa-
rola “Bolgheri” in primis, proprio per

Massimo Piccin

sottolineare I'importante radicamento
nella zona e coinvolgere un target che
in quei luoghi vi si riconosce. Il '99,
anno di nascita, che racconta la gio-
vane eta dell’azienda e lo trasforma
in elemento distintivo. Una corona a
quattro punte infine, a rimarcare la re-
galita di un territorio, I'aristocrazia del
vino e la nobilta del quotidiano lavo-
ro dei vignaioli; un elemento quasi ri-
voluzionario, nel suo essere semplice

e fanciullesco, che trae ispirazione da
quella (a tre punte) dell’artista afroa-
mericano Jean-Michel Basquiat, ico-
na di anticonformismo e dissolutezza.
Podere Sapaio ¢ fin da subito dunque
ambasciatore di una landa toscana in
cui si concentrano bellezza, macchia
mediterranea e brezza marina, con un
logo portatore di valori autentici, ben
radicati al suolo, ma che guardano al
futuro e a un mondo in continuo fer-
mento. Per molti anni sono stati que-
sti i significati che ha raccontato la
brand identity di Podere Sapaio, pro-
duttore di due vini rossi con due eti-
chette che vestono il lusso e il senso
del selvaggio, entrate oggi nella me-
moria collettiva perché distinte di forte
personalita e carisma.
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Un insieme di elementi tangibili in un
marchio, che nel tempo ha creato
aspettative, ricordi, storie e relazioni,
ed & infine diventato “rappresentante”
di quelle percezioni che vanno oggi a
costituire I'identita dell’azienda.

Nel tempo Podere Sapaio € diventata
una realta solida, dal rinomato presti-
gio, con un marchio affermato e rico-
noscibile a livello internazionale. Per
quanto un marchio possa pero esse-
re duraturo nel tempo, non sara mai
eterno. Il suo rinnovamento € un pro-
cesso naturale, frutto dell’evoluzione
aziendale, dei suoi obiettivi e del cam-
biamento del contesto socio-cultura-

le. Questo Podere Sapaio lo sa be-
ne e ne conosce I'importanza di fron-
te a un mercato in costante evoluzio-
ne. Inizia quindi a pensare a un rin-
novamento e lo fa, non solo attuando
un cambiamento d’'immagine pretta-
mente estetico, ma dando una svol-
ta a tutta la propria strategia di comu-
nicazione. Ecco che si inizia a parlare
di “re-branding” di fronte ai nuovi sce-
nari competitivi e al cambiamento del
panorama internazionale.

E con l'uscita sul mercato di Sapaio
2016, primogenito dei due rossi pro-
dotti in azienda, che si iniziano a per-
cepire i primi, leggeri, cambiamen-

ti relativi all'identita grafica e il moti-
vO € principalmente uno: “Sapaio”
2015 e 'annata che sancisce la per-
dita del “titolo” di Doc a favore dell’Igt
Toscana. Il patron di Podere Sapaio
Massimo Piccin infatti, attua un im-
portante sfida e sceglie di continua-
re a produrre il suo primo vino nelle
terre di Bibbona, fuori dalla Doc Bol-
gheri, in un territorio diverso, prezio-
SO per esprimere il nuovo carattere di
Sapaio. Questa decisione porta al pri-
mo restyling dell’etichetta, anzi delle
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etichette, perché il designer Aldo Se-
gat, creatore del logo e dell'immagine
della cantina sin dagli esordi, inizia a
ragionare sullo styling di entrambi i vi-
ni. Lavora su linee piu pulite e sempli-
ci, elabora un’etichetta di dimensioni

maggiori rispetto alla precedente, do-
ve a spiccare sullo sfondo bianco, so-
no le due ormai iconiche corone pit-
toriche, rossa per il Sapaio, viola per
il Volpolo. Ma c’¢ di piu, nell’etichetta
del Sapaio, scompare sin da questo

SAPAIO




“Assaggiamo la terra.
Ascoltiamo i suoi segni,
portiamo in superficie ’essenza
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che sta alla radice. Il tempo é
la nostra risorsa piu preziosa.”

primo restyling il “podere” e per forza
di cose, “Bolgheri. La scritta “Sapaio”
si veste d’oro.

Inizia cosi un importante progetto di
riqualificazione e di evoluzione. Gili
anni scorrono veloci e con loro an-
che la comunicazione di questa ormai
piu non giovanissima realta, che con-
tinua a stare al passo con i tempi e
con il mercato. E il 2023 I'anno in cui

la svolta vera e propria diventa con-
creta. Iniziando proprio dal logo che si
trasforma e acquisisce la nuova iden-
tita desiderata.

Sapaio & diventato il segno adulto di
un brand che sa di essere rappresen-
tante del territorio e sul territorio, e di
aver determinato la sua strada con la
capacita di trasmettere un’identita vi-
tivinicola precisa e significante.

“Podere” sparisce definitivamen-
te, il suo presente € semplicemen-
te Sapaio.

Un logo per un brand forte dal tono
internazionale, che attraverso Iarti-
gianalita del “saper fare”, unita a una
forte predisposizione e attenzione
verso I'ambiente, contribuisce a ren-
dere magica I'esperienza e I'approc-
cio ai propri vini.




Il pittogramma della corona acquisi-
sce una sua vita propria. Un segno
grafico semplice e ormai distinguibile
nella sua immediatezza.

Ecco che dopo un’attenta riflessio-
ne il primo passo per la nuova brand
identity & stato fatto. Questo € il punto
di partenza per il successivo rinnova-
mento nei parametri della comunica-
zione on e off line.

Sapaio inizia da quello che ¢é il cana-
le istituzionale per eccellenza, il sito
web. Lasciatosi alle spalle le forti ispi-
razioni “pop” del precedente, la nuo-
va strada, intrapresa ancora una volta
con I'affiancamento dal designer Aldo
Segat, cambia direzione e intrapren-

de un percorso agli antipodi. Viene
utilizzato un taglio “cinematografico”
spesso crudo e dal sapore apparen-
temente nostalgico nella sua intensi-
ta di rappresentazione. Sono gli scat-
ti realizzati dal fotografo Alan Chies a
raccontare quella che € oggi la nuova
identita di Sapaio: una visione intima
in una terra ruvida e selvaggia. La pri-
ma immagine che ci troviamo davanti
entrando nel sito, & quella di una pian-
ta di vite ancora spoglia: & inverno, lei
dorme, una fra le tante in mezzo a fila-
ri che sembrano tutti uguali. L’occhio
del fotografo la rende perd diversa:
un telo bianco da set le fa da cornice,
la distingue dal paesaggio circostan-
te. E la voce della cura e della difesa
delle piante che si fa racconto. La so-
stenibilita & infatti il filo conduttore che
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lega il tutto all’interno del nuovo sito:
il rispetto per una natura che si vuol
continuare a preservare e che viene
semplicemente sussurrato. Luoghi e
momenti silenziosi, timidi, vengono
osservati con garbo, quasi di nasco-
sto, non li si vuole disturbare.

A introdurre la lettura si richiama “I'al-
chimia”, quell’insieme di fattori o cir-
costanze, che porta inspiegabilmente
a risultati inaspettati. E infine, al valore
del tempo, dimensione essenziale per
la costruzione di un’identita.

Il racconto € quello di una visione che
e diventata manifesto di un pensiero,
poi un progetto desiderato, infine un
percorso che ha messo radici.

www.sapaio.com



Nel tempo Sapaio ha sperimentato,
osato, selezionato, creduto nelle op-
portunita. Ora, proprio come nel pro-
cesso di vinificazione, & giunto il mo-
mento della sua maturita fatta di ri-
tuali consolidati, in un attento pro-
cesso di rispetto e costante inno-
vazione. Un viaggio naturale, quasi
istintivo per I’'azienda, che ha percor-
so la strada del rinnovamento rimo-
dellandosi di giorno in giorno, diven-
tando cosi metafora di un pensiero
evolutivo e soprattutto di una profon-
da riflessione.

L'immagine di Sapaio rinasce oggi
da un’esplorazione radicale di crea-
zione e di liberta, stimolata nella sua
indole da un’evocazione all’eccellen-
za, che continua a ricercare in tutto
cio che la circonda.
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Frescobaldi

ALLA GORGONA

Ogni anno in

giugno il marchese
Lamberto Frescobaldi
organizza una visita
all’isola di Gorgona,
nell’arcipelago
toscano, invitando
giornalisti nazionali e
internazionali, parte
dello staff aziendale,
importatori e amici. Si
tratta di una giornata
dedicata alla visita di
quest’isola nella quale
e insediato un carcere
che ha circa 140 ospiti.

Il progetto Gorgona, unica isola peni-
tenziario d’Europa, € nato nell’agosto
del 2012. | detenuti dell’isola sconta-
no I'ultimo periodo detentivo lavoran-
do a contatto con la natura e acqui-
sendo esperienza lavorativa che i fa-
cilitera nel reinserimento nella societa,
una volta tornati a essere uomini libe-
ri. Il progetto & iniziato con un picco-
lo vigneto posto in un anfiteatro che si
orienta verso il mare e questo proget-
to & teso a far si che i detenuti acquisi-
scano esperienza nel campo dell’agri-
coltura seguiti da enologi e agronomi
dell’azienda Frescobaldi. Il vino Gor-
gona é sia bianco che rosso. Il bian-
co & stato prodotto la prima volta con
I'annata 2012, mentre il rosso & uscito
per la prima volta con I'annata 2015. |
rosso & composto da uve Sangiovese
e Vermentino nero. Le vigne sono col-

tivate in agricoltura biologica e il vino
e affinato in orcio di terracotta. Il vino
bianco &€ composto da Vermentino e
Ansonica. Le vigne nel loro comples-
so attualmente si estendono per 2,3
ettari. Il tutto nasce a giugno 2014,
quando Lamberto Frescobaldi ha sot-
toscritto un contratto di collaborazio-
ne con I'amministrazione penitenzia-
ria per 15 anni e ha assunto e stipen-
diato 2 detenuti che lavorano in vigna.

paolo baracchino

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

Nel febbraio 2015 i detenuti, con la
direzione tecnica Frescobaldi, hanno
impiantato un altro ettaro di Vermenti-
no con lo scopo di coinvolgere lavora-
tivamente piu persone e ottenere vini
di qualita migliore. La sesta vendem-
mia & stata con il Gorgona 2017 ed
e stata presentata nel giugno 2018.
La produzione in quest’anno & stata
di 9.000 bottiglie e I'etichetta ¢ stata
dedicata alla fauna presente nell’isola,



dal coniglio selvatico, al falco pellegri-
no al gabbiano reale. Le etichette so-
no curate dalla bravissima Simonet-
ta Doni dello studio Doni e Associati,
che si & offerta ogni anno di disegnare
gratuitamente le etichette. Ogni anno
I'etichetta cambia e gli viene data una
veste grafica diversa. Letichetta del
2022 raffigura le orchidee dell’isola e
in particolare quelle che si trovano in
abbondanza nelle serre di Torre Vec-
chia e Ferro di Cavallo. In pochi ettari
si trovano molte specie rare e uniche,
tra cui le orchidee spontanee coi lo-
ro colori accesi, per le forme tondeg-
gianti e coi petali setosi che siinsinua-
no tra i fili d’erba. Tornando alla visita,
tutto il solito gruppo si ¢ ritrovato la
mattina alle ore 7.30 a Livorno, al por-
to, davanti al monumento dei Quattro
Mori per poi recarsi tutti sul molo per
prendere un’imbarcazione privata che
ci ha portati, dopo circa un’ora di na-
vigazione, all'isola della Gorgona. lo

sono originario di Livorno e confesso
che per me e stata la prima volta che
ho messo piede sull’isola di Gorgona.
La giornata era stupenda, c’erano un
sole e un’arietta piacevoli. Non appe-
na siamo arrivati sullisola ci & venu-
to incontro il nuovo direttore del peni-
tenziario. Bellissima e significativa € la
scritta che ho letto su un muro colo-
rato di azzurro : “Le pene non posso-
no consistere in trattamenti contrari al
senso d’'umanita e devono tendere al-
la rieducazione del condannato”, co-
me recita I'art. 27 della Costituzione
ltaliana. Subito siamo stati accompa-
gnati in un piazzale panoramico, dove
2 ospiti della struttura ci hanno offer-
to dolciumi e caffe in segno di benve-
nuto. Successivamente abbiamo in-
cominciato a camminare per andare
a vedere le belle vigne che si affaccia-
no sul mare e i piccoli allevamenti di
animali, arrivando alla cantina. Termi-
nata questa bella girata ci hanno ac-
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compagnati su un piazzale dove era-
no collocati tavoli e ombrelloni, dove
abbiamo pranzato con cibo gusto-
SO cucinato dagli ospiti della struttu-
ra. Tutti eravamo desiderosi di senti-
re il Gorgona bianco 2022 e ci ¢ sta-
to servito abbondantemente, in ver-
sione magnum. Era molto tempo che
non bevevo questo vino e confesso di
esserne rimasto impressionato positi-
vamente. Le mie note che seguiranno
ne sono la conferma. Che dire di que-
sta bella iniziativa? La Marchesi Fre-
scobaldi ha fatto un’opera di bonta
assoluta dando opportunita di lavoro
e smalto a coloro che stanno parte-
cipando a quest’eloquente iniziativa.
Terminato il nostro pranzo, dopo es-
sere stati appagati gustando questo
piacevole vino, siamo rientrati al por-
to di Livorno tutti arricchiti da questa
piacevole e unica esperienza. La Mar-
chesi Frescobaldi per celebrare i pri-
mi 10 anni di produzione del Gorgona
bianco ha creato un’esclusiva casset-
ta delle annate dalla 2011 alla 2021 in
soli 10 esemplari per il mondo. For-
tunato chi riuscira a comperarne unal

MARCHESI FRESCOBALDI

GORGONA COSTA TOSCANA BIANCO IGT
annata 2022

(uvaggio: Vermentino e Ansonica)

11° vendemmia

Veste giallo paglierino con riflessi verdi. All'in-
contro olfattivo la protagonista ¢ la pera co-
scia insieme alla pietra focaia, seguono pro-
fumi di pesca gialla, boisé, menta, episperma
(dolce della pelle della castagna bollita), ba-
stoncino di zucchero intriso di menta (c.d.
duro di menta), lacca per capelli, guscio di
mandorla, iodio, lievi di eucalipto, radice di ra-
barbaro, caucciu, amido del tessuto cotone
per terminare con sussurri di sedano e finoc-
chio freschi. Il corpo & medio sufficiente e il vi-
no ¢ sapido, minerale e ben equilibrato con la
massa alcolica messa a tacere da freschez-
za e mineralita. In bocca € grasso e morbido
ed ¢ piu largo che verticale. Il corpo va un po
via, ma & ugualmente piacevole. La sua persi-
stenza aromatica intensa € lunga grazie al re-
trogusto agrumato di buccia di limone ed epi-
sperma (seconda pelle della castagna bollita).
Nel finalissimo si sente far capolino una leg-
gera sensazione alcolica che scomparira con
la sosta del vino in bottiglia. Vino che si beve
con piacere e golosita. 92/100
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Il tutto nel segno della so-
stenibilita perché nel mag-
gio 2022 il Vino Nobile di
Montepulciano ¢ stata la
prima denominazione italia-
na ad aver ricevuto il mar-
chio di certificazione gre-
en secondo lo standard. In
apertura e stato assegnato
il premio Grifo Nobile 2023
al Presidente della Commis-

sione Agricoltura alla Came-
ra dei Deputati, onorevole
Mirco Carloni “per la sen-
sibilita e I'attenzione ai te-
mi dell’agricoltura, della vi-
tivinicoltura e in particolare
per l'impegno alla valoriz-
zazione del made in ltaly in
Europa e nel mondo”. E in
questo particolare solstizio
d’estate dedicato al vino, il
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“Il Vino Nobile di Montepulciano e la
favola di Orfeo” e il suggestivo tema
dell’evento che si & tenuto mercoledi
21 giugno nella straordinaria cornice
rinascimentale di Piazza Grande,
fortemente voluto dal Consorzio

del Vino Nobile, prima Docg d’ltalia,
per celebrare il territorio e i suoi
prodotti, intrinsecamente legati in
un rapporto profondo con la storia,
la cultura, I'architettura e I’arte della
citta, patria del poeta umanista

Agnolo Poliziano.

presidente Carloni, che si &
detto estremamente onora-
to di ricevere un premio co-
si significativo come il Gri-
fo Nobile, non poteva che
far riferimento alla neces-
sita che politica e istituzio-
ni siano fortemente schie-
rati, tutti compattamente, a
difesa e a sostegno di cio
che per I'ltalia € un patrimo-
nio ineguagliabile, una fon-
te di ricchezza, il principale
biglietto da visita del Paese:
“Il nostro ruolo nel difendere
il mondo agricolo deve es-
sere ‘operativo’ — ha sotto-
lineato I'onorevole - se vo-
gliamo tutelare queste stra-
ordinarie produzioni che og-
gi rendono celebre questa
terra e animano questa se-
rata. Perché il vino nobile di
Montepulciano & I'espres-
sione massima del succes-
s0, dal momento che ave-
te insegnato a tante regio-
ni come fare turismo, unen-
do la bellezza dei luoghi al
valore delle produzioni agri-
cole. Ma tutto questo é for-
temente minacciato anche
da direttive regolatorie, per-
ché I'Europa entra su disci-
pline che a volte impattano
sui sistemi produttivi molto
piu di quel che si pensa, e
qui noi dobbiamo ‘tener fer-

mo un presidio’, in manie-
ra politicamente trasversa-
le. In tema di etichettature,
ad esempio, tutti i partiti in
Commissione hanno votato
all'unanimita contro la riso-
luzione dell'lrlanda che vuo-
le ‘certificare’ che il vino &
pericoloso. Ebbene, parifi-
care il vino a una bevanda
fortemente alcolica vuol di-
re stravolgere un’esperien-
za millenaria”, ha concluso
Carloni strappando un ap-
plauso in Piazza Grande e
promettendo la difesa a ol-
tranza del patrimonio di tan-
ti. In questa simbolica oc-
casione della notte piu bre-
ve dell’'anno il Consorzio del
Vino Nobile di Montepulcia-
no, nato nel lontano 1965,
ha dato vita a un evento ve-
ramente unico che ha atti-
rato ospiti da tutta Italia con
oltre 40 giornalisti, opera-
tori, istituzioni e personaggi
del mondo dello spettacolo
per una gala dinner prepa-
rata pensando al Vino Nobi-
le di Montepulciano da En-
rico Bartolini, chef piu stel-
lato d’ltalia e secondo al
mondo, che non ha nasco-
sto come “Montepulciano e

Piazza Grande, Montepulciano




la Valdichiana sono destina-
zioni turistiche che amo, co-
me le valli favolose che cir-
condano Siena. | sapori so-
no decisi e pieni di perso-
nalita”. Chef Bertolini, clas-
se 1979, originario di Ca-
stelmartini in Toscana, dopo
un lungo percorso impren-
ditoriale nel mondo dell’al-
ta ristorazione, detiene ben
12 stelle rosse Michelin e
anche una stella verde per
la propria sensibilita ai temi
della sostenibilita ambienta-
le. Per questa speciale se-
rata lo chef ha proposto co-
me antipasto “melanzana
arrosto, salsa al bbqg e dra-
goncello”, come primo piat-
to “risotto alle rape rosse a
salsa al gorgonzola “evolu-
zione”, come secondo piat-
to “tenerezza di vitello, bie-
tole e salsa si pesche e zaf-
ferano, come dessert “cioc-

co colato soffice e gelato al
caramello salato”. Altri ospiti
d’eccezione, nominati Am-
basciatori del Vino Nobi-
le sono stati la straordina-
ria Sara Simeoni, medaglia
d’oro alle Olimpiadi di Mo-
sca 1980 per il salto in al-
to, il maitre Raffaele Porced-
du, vicepresidente naziona-
le “Nuova Ospitalita Italia-
na”’, importante associazio-
ne di operatori professiona-
li del settore e il presidente
della Regione Toscana Eu-
ganio Giani. Istituzioni, ospi-
ti, cittadini e tanti amici riu-
niti per celebrare un prodot-
to d’eccellenza, fortemen-
te identitario, vanto e rap-
presentazione di un territo-
rio soprattutto dal momen-
to che la zona di produzione
di questo vino & molto cir-
coscritta, comprendendo |l
solo territorio comunale di
Montepulciano, di cui € sta-
to traino e perno per o svi-
luppo di flussi turistici ormai

consolidati. Il Vino Nobile di
Montepulciano vanta inol-
tre un grande primato, es-
sendo stato il primo in lta-
lia ad aver ricevuto la DOCG
nel 1980, grazie all’attivita
caparbia e instancabile del
Consorzio che ne prende |l
nome. E altrettanto impor-
tanti sono i “numeri” legati
a questo tesoro italiano: un
miliardo di euro circa la cifra
che quantifica il Vino Nobile
di Montepulciano tra valori
patrimoniali, fatturato e pro-
duzione. Circa 65 milioni di
euro il valore medio annuo
della produzione vitivinicola
—circa il 70% dell’economia
locale & indotto diretto del
vino - una cifra importan-
te per un territorio nel quale
su 16.500 ettari di superficie
comunale, circa 2.000 etta-
ri sono vitati, ovwero il 16%
circa del paesaggio comu-
nale & caratterizzato dal-
la vite. Di questi 1.208 so-
no gli ettari iscritti a Vino No-

bile di Montepulciano docg,
mentre 324 gli ettari iscritti
a Rosso di Montepulciano
doc. A coltivare questi vi-
gneti oltre 230 soci viticolto-
ri, di cui circa 80 sono gliim-
bottigliatori. Circa mille i di-
pendenti fissi impiegati dal
settore vino a Montepulcia-
no, ai quali se ne aggiungo-
no altrettanti stagionali, ma
molto importante & anche
I'indotto che interessa tutto
il sistema socio-economico
del territorio. Senza conta-
re le tante attivita che il Con-
s0rzio ogni giorno mette in
piedi per promuovere a li-
vello nazionale e internazio-
nale Montepulciano in tut-
te le sue sfaccettature. Nel
2022 sono state immesse
nei mercati di tutto il mondo
7,1 milioni di bottiglie di Vino
Nobile e 2,8 milioni di Rosso
di Montepulciano.



TANSILLO PAS DOSE: DAL
VULCANICO VULTURE

LE NUOVE, INTRIGANTI
BOLLICINE METODO
CLASSICO ROSE

DELLA CANTINA DI
VENOSA DEDICATE AL
CINQUECENTESCO POETA
LUIGI TANSILLO

Tansillo Pas Dosé é l'ultimo arrivato
nell’interessante gamma di vini pro-
posta dalla Cantina di Venosa. Par-
liamo di un metodo classico rose, da
uve del vitigno autoctono Aglianico
in purezza coltivate a spalliera tra i
500 e i 550 metri sim nella parte nord
orientale della provincia di Potenza
nel territorio di Venosa, con rese di
80-100 quintali/ettaro per un totale di
3.500 piante di 10-20 anni d’eta.

daniela fabietti

Le uve Aglianico sono
vendemmiate a mano in
cassette da 10/12 kg. nelle
prime ore del mattino e im-
mediatamente trasportate in
cantina per la pigiatura e la
separazione del mosto dalle
bucce. La rifermentazione in
bottiglia aviene a una tem-
peratura controllata di 12° e
I'affinamento sui lieviti prose-
gue per ameno 36 mesi. Di
color rosa tenue con riflessi
cipria, al naso presenta note
di piccoli frutti a bacca rossa,
crosta di pane e pasticceria,
al palato ¢ fresco e dinamico
con bollicine fini di ottima
sapidita e lunghissima per-
sistenza, quasi cremosa.
Le note minerali ricordano il

territorio vulcanico del Vul-
ture. La temperatura di ser-
vizio consigliata & di 8-10°.
“La nostra gamma di vini i
amplia con una nuova eti-
chetta che esprime la forza,
il carattere e la versatilita di
un gran vitigno, I'Aglianico
—commenta il direttore com-
merciale Antonio Teora, la
varieta principe del Vulture,
un simbolo della nostra viti-
coltura e soprattutto di Can-
tina di Venosa, un modo da
parte nostra di rappresenta-
re un’uva in tutte le sue pos-
sibili espressioni, all'interno
di un progetto di qualita che
non finisce qui, anzi con altre
sorprese in arrivo... Questo
vino, inoltre, vuole rende-
re omaggio al poeta Luigi
Tansillo, nato a Venosa nel
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1510”. Alle pendici del Vul-
ture, da terreni d’origine vul-
canica, nascono i grandi vini
di Cantina di Venosa, I'unica
cooperativa vitivinicola della
Basilicata e fra le piti impor-
tanti del sud ltalia, premiata
da anni nei principali con-
corsi enologici internazionali.
Un’importante realta di ben
350 soci e 800 ettari di vigne
coltivate ad Aglianico, Mal-
vasia di Basilicata, Moscato
bianco, Merlot: una cantina
moderna, radicata nel terri-
torio, attenta alle innovazioni,
composta da oltre il 50% da
giovani, eredi di una genera-
zione di piccoli vignaioli che
Si rinnova e si aggiorna con
idee, energie, competenze,
visioni. Tra nuovi progetti
di sostenibilita, vigne sor-
vegliate dal satellite, vini in
cantinamento sotto il mare e
strutture all’avanguardia per
I'efficienza aziendale (imbot-
tigliamenti, spedizioni), Can-
tina di Venosa € un’azienda

modello della cooperazione:
una comunita di piccoli vi-
gnaioli fondata nel 1957 e
cresciuta  costantemente
nei numeri e nella qualita dei
suoi vini: dal Carato Venu-
sio Superiore, un Aglianico
del Vulture Docg, potente,
strutturato, elegante, al Ma-
tematico, il grande rosso
delle migliori vendemmie, da
un taglio bordolese di uve
Merlot e Aglianico, affinato
6 mesi in barriques francesi.
E poi bianchi da uve Malva-
sia di Basilicata, rosato da
Aglianico in purezza, bollici-
ne metodo classico. Sono
le espressioni enologiche di
una cantina modello in una
terra ricca di storia e cultura,
Venosa (Potenza), la cittadi-
na di Orazio, poeta romano
del Carpe Diem e del madri-
galista Carlo Gesualdo. Ma
anche uno borgo dei “Borghi
Piu Belli d’ltalia”, al’ombra
del castello angioino e del
vulcano Vulture.
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Castello di Albola

I IVARTE

andrea cappelli

Fabio Calvetti &
Armando Xhomo

IN”THALOGFHPARALLELF°

Il borgo medievale di
Castello di Albola sor-
ge in cima alle splen-
dide colline chianti-
giane in un luogo in-
comparabile per il fa-
scino della storia, per
le suggestioni dell’ar-
te e per il contesto
agro-paesaggistico
unico e d’insuperabile
armonia. Bellezza, ma
anche sostenibilita.

La tenuta, che ogni anno pubblica il
proprio “bilancio di sostenibilita” certifi-
cato da Equalitas, produce vini biologi-
ci. Le vigne, vero e proprio patrimonio
per la cultura locale, sono collocate in
territori caratterizzati da forti penden-
ze, addirittura tra i 350 e 650 metri
s.l.m. e godono di importanti escursio-
ni termiche e un microclima ideale per
la produzione di vini d’eccellenza: per
questo motivo i vini di Castello di Albo-
la vengono chiamati dai wine lovers,
provenienti da tutto il mondo, ‘wines of
altitude’. Ma Castello di Albola, oltre
all’arte di fare grandi vini, ha anche una
vocazione per le altre arti maggiori, in-
fatti dal 10 settembre fino al 30 dicem-
bre ospita I'esposizione “Dialoghi Pa-
ralleli”: un percorso culturale, tra arte e

A destra, in alto Fabio Calvetti e in basso
Armando Xhomo

tecnica, pittura e vino, che dara la pos-
sibilita ai visitatori di scoprire, all'interno
della suggestiva tenuta chiantigiana, le
opere di due artisti particolarmente vi-
cini a questo luogo: Fabio Calvetti &

Armando Xhomo. “Addirittura oltre
25mila visitatori giungono ogni anno a
Castello di Albola, un luogo che ap-
passiona per la sua grande bellezza,
I'architettura caratteristica del borgo
medievale, la cultura vitivinicola che
custodisce da generazioni - commen-
ta Alessandro Gallo, direttore ed eno-

logo di Castello di Albola — e quest’e-
sposizione € parte di un percorso piu
ampio di Castello di Albola nel mondo
dell’arte, un cammino volto a dar sem-
pre piu valore al territorio e alla sua ere-
dita, alla sua identita e alle sue tradizio-
ni. Noi, che custodiamo questi luoghi
per le generazioni future, abbiamo il
dovere di continuare a promuovere
questi scambi, cosi da interpretare in-
sieme questo patrimonio senza eguali,
che abbiamo ereditato e siamo invitati
a farlo mentre degustiamo un buon



bicchiere di vino, che vuol essere sim-
bolo di buona convivialita, capace di
raccontare tante storie diverse dalla
sua, ma tutte di egual valore”. Il con-
cetto dei “Dialoghi Paralleli” esprime
una profonda chiave d’interpretazione
della contemporaneita: sono “Dialoghi
Paralleli” tutte quelle conversazioni, di-
verse tra loro, che nel loro percorso si
susseguono senza mai perdere la pro-
pria unicita, tutti quei confronti che,
grazie alla propria vicinanza, si arricchi-
scono ma non disperdono la voce del
proprio interlocutore. La prossimita
continua data dal parallelismo, qualun-
que esso sia, & simbolo di rispetto, di
reciprocita e di apertura. La mancanza
di intersezione, tipica dei parallelismi,
ha un forte significato simbolico: non &
mancanza di incontro, ma confronto
costante lungo tutto il cammino. E’ in-
fatti proprio con questo spirito che I'e-
sposizione é stata progettata a Castel-
lo di Albola: la tenuta non solo ospita
un dialogo artistico, quello di Fabio
Calvetti & Armando Xhomo, ma lo ac-
coglie, se ne prende cura e lo arricchi-
sce attraverso la propria identita. Qui le
opere che sono state create dai due
artisti non raccontano solo sé stesse e
la loro visione, ma contribuiscono ad
arricchire I'esperienza estetica del visi-
tatore all'interno del luogo che le acco-
glie. Non sono semplici oggetti nei
quali ¢i si imbatte, elementi che gene-
rano curiosita in virtu del loro “essere
inaspettati” all’interno del luogo, bensi
veicoli che invitano ad andare oltre:
scoprire il luogo e la cultura che custo-
disce, con occhi diversi. Sempre il te-
ma “Dialoghi Paralleli” esprime il rap-
porto colloquiale tra le opere di Fabio
Calvetti & Armando Xhomo: amici di
Castello di Albola che hanno esposto
le proprie opere in diversi musei del
mondo e partecipato a esposizioni in-
ternazionali. All'interno del percorso
espositivo, le opere offrono al visitatore
diverse visioni di mondi, di significati e
di soggetti: espressioni differenti di due
diverse menti creative che si incontra-
no, trovano ognuna il proprio spazio
specifico e non si scontrano, ma si ar-
ricchiscono nella reciprocita espositi-
va. Quello tra Fabio Calvetti e Arman-
do Xhomo & un dialogo fondato sul

confronto tra due personalita che han-
no in comune un’idea di pittura salda-
mente ancorata ai valori formali ed
espressivi della figurazione. Un dialogo
scandito dall’amicizia che da tempo
lega i due artisti e che li vede esporre
insieme in quest’occasione nell’incan-
tevole borgo del Castello di Albola a
Radda nell’alto Chianti Classico stori-
co, un contesto d’eccezione che da
ulteriore risalto all’evento, ospitandolo
nelle proprie storiche sale e cantine
d’invecchiamento, ricche di una storia
antica e dalla spiccata identita. Le
opere in mostra raccontano questo
sodalizio amicale e artistico con I'm-
mediatezza comunicativa di due cifre
stilistiche diverse, eppure speculari nel
modo di “controbilanciarsi” sia sul pia-
no visivo che del significato. Mentre
Calvetti, infatti, si concentra sulla di-
mensione soggettiva e interiore della
pittura con un linguaggio dai toni inti-
misti, meditativi, talvolta anche melan-
conici e una tavolozza che alterna tinte
scure e terragne a bianchi lattiginosi e
rossi vermigli, Xhomo, al contrario,
manifesta un’attitudine creativa piu
“energica”, vitalistica, vocata al’'impeto
del gesto pittorico con un ribollire di
colori a colmare lo spazio della rappre-
sentazione e un continuo fluire di visio-
ni che spaziano dall’'umano al ferino.
Sia dal punto di vista percettivo che da
quello concettuale viene a crearsi,
quindi, una relazione dialogica tra due
mondi opposti e complementari, tra
due forze contrarie — ambedue neces-
sarie al processo creativo — che tengo-
no insieme pensiero e azione, quiete e
movimento, riflessione e istinto. Ma
andiamo ora a conoscere piu da vicino
gli artisti, a partire da Fabio Calvetti,
che nasce nel 1956 a Certaldo, cittadi-
na patria del gran poeta toscano Gio-
vanni Boccaccio, in provincia di Firen-
ze. Si diploma al liceo artistico e suc-
cessivamente al’Accademia di Belle
Arti di Firenze. Le tematiche della sua
pittura sono indirizzate soprattutto
all’analisi interiore e alle difficolta di co-
municazione indotte dal veloce modifi-
carsi degli schemi sociali. Filo rosso
della sua ricerca sono l'attesa, I'assen-
za, i silenzi dell’anima, uno spazio vuo-
to, ma prolifico di domande. Spesso &




protagonista una donna sola, elegan-
te, spesso sensuale, calata in interni di
case 0 bar sospesi nel tempo e nello
spazio, altre volte protagonista e I'am-
biente stesso, un scorcio d’interno o di
citta notturna. In un contesto di atem-
poralita quasi teatrale e senza luce na-
turale, le donne sembrano in ascolto di
se stesse, in attesa che qualcosa ac-
cada o che una qualche risposta arrivi.
“La bellezza pud essere una cosa
semplice e in Toscana lo sappiamo be-
ne — commenta Fabio Calvetti sulla
mostra ‘Dialoghi Paralleli’ - alcuni luo-
ghi, come il Castello di Albola, ne sono
la testimonianza piu evidente € non si
tratta ‘solo’ di genius loci, ma di una fi-
losofia e un lavoro portati avanti, a par-
tire dalla civilta etrusca per arrivare al
Rinascimento e alla volonta odierna di
conservarne equilibrio e misura. Oltre a
rappresentare un patrimonio storico e
culturale unico nel suo genere, Castel-
lo di Albola guarda all'arte come
espressione della propria identita. Po-
ter essere qui, nei suoi prestigiosi spa-
Zi, rappresenta per la mia arte un’e-
sperienza unica”. Ma ora & il momento
di andare ad approfondire I'artista Ar-

mando Xhomo, che ha studiato all’Ac-
cademia di Belle Arti a Tirana dal 1985
al 1989 per poi lavorare come sceno-
grafo in vari teatri, tra i quali il Teatro
dell’Opera e del Balletto di Tirana, il Te-
atro di commedia di Tirana e Lushnje e
il Teatro Drammatico di Valona. A com-
pimento all’esperienza teatrale, la pit-
tura di Xnomo trattiene un’attenzione
speciale verso I'impianto grafico delle
proprie opere, cariche di un dinami-
smo sintetico, probabilmente debitore
alla scenografia di discendenza futuri-
sta, che si interseca con le figure an-
tropomorfe in primo piano, che al con-
trario ci ricordano la natura piu medi-
terranea e sanguigna dell’autore.
Nel’arte di Armand Xhomo c’é una
marea possente di colori che invade le
sue opere, colori violentemente men-
tali, innaturali, immaginati da dentro il
corpo, in un luogo certamente piu vici-
no alla viscera che all’esattezza retini-
ca dello sguardo, tuttavia questa irreal-
ta che irompe €& quasi un trucco, un
velo: sotto si agita il disegno, il grado
zero dello sguardo di Xnomo, il dise-
gno come pragmatica forza primordia-
le, il tratto originario che delimita, cre-

ando, il bianco dal nero, I'esserci dal
non esserci. E sentiamo ora cosa ha
dichiarato Armando Xhomo in ordine
alla mostra “Dialoghi Paralleli”: “Il vino
ha accompagnato I'arte e gli artisti dal-
la notte dei tempi. Troviamo dipinti nei
quali si assapora il vino o si lavorano i
vigneti dai tempi dei Romani e dei Gre-
ci, ma anche nel tardo Rinascimento
col capolavoro ‘Bacco’ di Caravaggio,
nellimpressionismo delle opere di
Cézanne, cosi come nelle riflessioni di
Salvador Dali. Dalle poesie di Umar
Khayy m ai pensieri di Leopardi, senza
dimenticare i testi biblici, dove il vino
simboleggia I'allegria come elemento
fondamentale della vita. Ora qui come
cornice ¢’e un borgo medievale, i cui
poderi e filari affondano la tradizione
nella cultura degli Etruschi, dei Romani
ma anche nelle storie delle famiglie
dell’Alto Medioevo, come gli Acciaioli, i
Pazzi e i Ginori, che giungono fino alla
famiglia Zonin. Ecco: tradizioni, senti-
menti, il lavoro e I'arte hanno trovato
nel Castello D’Albola la loro casa”.



VERTICALE VILLA BOSSI
A Firenze nello splendido Palazzo Gondi

La Marchesi Gondi — Tenuta Bossi € un’azienda agricola
con 315 ettari di terreno, di cui 20 a vigneti, 32 a oliveti,

oltre a terreni dedicati a boschi e cereali.
si trova nella denominazione Chianti

La tenuta
Rufina ed é di

proprieta della famiglia Gondi sin dal 1592. Il vigneto
piu importante dell’azienda e il “Poggio Diamante”,
piantato da Marie de Labrugiére Gondi, madre di Carlo
Gondi, che nel 1878 partecipo all’Expo di Parigi e vinse
coi suoi vini tutta una serie di premi e riconoscimenti.

| vigneti vanno dai 250 ai
550 metri sim e i suoli sono
composti da galestro, argil-
la e sedimenti calcarei, che
danno al vino la nota mine-
rale di grafite. | vini della Ru-
fina negli anni passati era-

no fatti con uve che tarda-
vano a maturare, in genere
erano molto aciduli e ave-
vano tannini che rimaneva-
no un po verdi. Per bere un
buon bicchiere di Chianti
Rufina si doveva attendere
che il vino avesse minimo
venti/trent’anni. Col cam-
biamento climatico le vigne
del Chianti Rufina si sono
trovate avvantaggiate poi-
ché prima il clima non era
caldo e le vigne situate a
400-500 metri slm faceva-

no si che le uve tardasse-
ro a maturare o addirittura
non maturassero comple-
tamente. Col cambiamen-
to climatico le vigne si sono
trovate in una posizione di
privilegio, infatti le uve han-
no avuto pitu maturazione
e i vini sono piacevolmen-
te bevibili gia da subito. |
vini del Chianti Rufina, in
passato notoriamente lenti
a maturare anche in botti-
glia, si sono trovati a esser
competitivi gia da subito

paolo baracchino

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

con altre denominazioni to-
scane. E sempre un piace-
re bere un vecchio Chian-
ti Rufina perché, se anche
ha dei difetti, questi gli ven-
gono perdonati perché, in
genere, il vino vecchio ha
il suo fascino e la sua pia-
cevolezza. Il mio pensiero
e che il Sangiovese, il Neb-
biolo e il Pinot nero abbia-
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no delle identita comuni di
colore, olfatto e gusto. Tut-
ti e tre i vitigni hanno una
freschezza generosa che |i
contraddistingue. Ritornia-
mo adesso alla verticale,
che si é tenuta alcune me-
si a Firenze, nella quale si &
partiti dall’annata 1979 del
Chianti Rufina Riserva per
arrivare all’annata 2018 in
due versioni, una il Chianti
Rufina Riserva 2018, com-

posto da Sangiovese, Co-
lorino e Cabernet Sauvi-
gnon, nel quale il legno &
stato il primo attore e I'altra
col Poggio Diamante, fatto
per volere di Gerardo Gon-
di con sole uve Sangiove-
se. In questo vino si € sen-
tito un po il legno, ma solo
nel finale gustativo. Sicura-
mente con la sosta del vino
in bottiglia, il legno si per-
dera. Complimenti a Gerar-
do per questo vino molto
piacevole. Voglio ricorda-
re il bravo enologo Fabri-

zio Moltard, che conosco
da molti anni e che colla-
bora con la famiglia Gon-
di gia dall’annata 2007. La
verticale e stata condotta
dal’amico master of wine
Gabriele Gorelli. Seguono
le mie note di degustazio-
ne. Per quanto riguarda la
larghezza del tannino, & im-
portante che faccia le pre-
cisazioni che seguono, af-
finché 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. Ovviamente, 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
i vini degustati.

MARCHESI GONDI

TENUTA BOSSI, CHIANTI
RUFINA RISERVA DOC
annata 1979

(uvaggio: Sangiovese, Colorino
e uve rosse)

Rosso granato e aranciato tra-
sparente. Esordio olfattivo con
intensi profumi speziati di pepe
nero, noce moscata e chiodi di
garofano, seguiti da note di pru-
gna secca, fieno, clorofilla, foglie
morte, sottobosco, terra bagna-
ta, menta, eucalipto, elicriso (li-
quirizia, menta e camomilla) per
terminare con sussurri di carru-
ba. Al palato & sapido e ha sa-
pore di ciliegia sotto spirito. |l
corpo & medio delicato. Lequili-
brio gustativo € un po altalenan-
te tra alcol e freschezza. | tanni-
ni sono dolci, abbastanza larghi
(5/6--), inizialmente vellutati per
poi asciugare un po la gengi-
va superiore. Lunga & la sua
persistenza aromatica intensa.
88/100

MARCHESI GONDI

VILLA BOSSI, CHIANTI
RUFINA RISERVA DOC
annata 1982

(uvaggio: Sangiovese, Colorino
e uve rosse)

Veste rosso granato, aranciato e
mattone. Dal bicchiere si diffon-
dono profumi speziati di chiodi
di garofano, pepe, nero e noce
moscata, ciliegia candita, men-
ta, eucalipto, mela rossa, lievi di
radice di rabarbaro, erbe medi-
cinali, dolci dell’esterno del con-
fetto, humus, inchiostro di china

per terminare con lievi accenni di
caucciu. Al palato si percepisce
un corpo medio e una spiccata
acidita, che fa tacere la massa al-
colica. | tannini sono dolci, abba-
stanza larghi (5/6+), inizialmente
vellutati per poi asciugare lieve-
mente la gengiva superiore. Lun-
ga ¢ la sua persistenza aromati-
ca intensa. 90/100

MARCHESI GONDI

VILLA BOSSI, CHIANTI
RUFINA RISERVA DOCG
annata 1992

(uvaggio: Sangiovese, Colorino
e uve rosse)

Abito rosso granato abbastan-
za intenso con fine bordo aran-
ciato. Mix olfattivo con profumi
di prugna secca, fieno, clorofil-
la, intensi di vaniglia, pepe nero,
noce moscata, ciliegia marasca
nera matura, erbe medicinali,
menta, eucalipto, radice di ra-
barbaro e caucciu. L'approccio
gustativo rivela un corpo piace-
vole e medio plus e sapore di
pepe nero. Buon equilibrio tra
alcol e freschezza. | tannini sono
dolci, spessi, larghi (6/6--) e vel-
lutati. Lunga € la sua persistenza
gustativa. 92/100

MARCHESI GONDI

VILLA BOSSI, CHIANTI
RUFINA RISERVA DOCG
annata 1997

(uvaggio: 80% Sangiovese,

10% Colorino e 10% Cabernet
sauvignon)

Manto rosso granato. Al naso
esordisce subito e intensamente

il profumo di fungo porcino sec-
co ed elicriso (liquirizia, menta e
camomilla), seguito da caucciu,
pepe nero, noce moscata, gas
GPL, lievi di zucchero filato, ci-
liegia, menta ed eucalipto. Al
gusto il vino ha corpo medio e
sapori di prugna secca, fieno e
clorofilla. Buon equilibrio gusta-
tivo tra alcol e freschezza, men-
tre i tannini sono dolci, larghi
(6/6--), inizialmente vellutati per
poi asciugare la gengiva supe-
riore. Lunga ¢ la sua persisten-
za aromatica intensa. Non sono
positive, per me, al naso la nota
di fungo porcino secco, poiché
denota vecchiaia forse precoce
e al gusto I'asciuttezza dei tan-
nini. 87/100

MARCHESI GONDI

VILLA BOSSI, CHIANTI
RUFINA RISERVA DOCG
annata 2000

formato Magnum

(uvaggio: 80% Sangiovese,

10% Colorino e 10% Cabernet
sauvignon)

Robe rosso granato con bor-
do aranciato. Lincontro olfatti-
vo svela profumi d’ambra, dol-
ci dell’esterno del confetto, mela
rossa, pepe nero, N0ce mMosca-
ta, zucchero filato, lievi di chio-
di di garofano, cuoio biondo, sa-
pone di Marsiglia per terminare
con piacevoli note d’elicriso (li-
quirizia, menta e camomilla).
Sapori di prugna secca, fieno e
clorofilla. Il corpo & medio e il vi-
no ha un buon equilibrio gusta-
tivo tra alcol e freschezza. | tan-

nini sono dolci, larghi (6/6--),
compatti, inizialmente sono vel-
lutati per poi asciugare la gen-
giva superiore. Lunga € la sua
persistenza gustativa. 89/100

MARCHESI GONDI

VILLA BOSSI, CHIANTI
RUFINA RISERVA DOC
annata 2003

formato Magnum

(uvaggio: 80% Sangiovese,

10% Colorino e 10% Cabernet
sauvignon)

Dal bicchiere traspare un rosso
granato con riflessi aranciati.
Olfatto caratterizzato da profu-
mi d’ambra, speziati di chiodi
di garofano, pepe nero, noce
moscata, dolci dell’esterno del
confetto, prugna secca, fieno,
clorofilla e ciliegia un po candi-
ta. Il percorso olfattivo prose-
gue con note di cuoio biondo,
capperi, lievi di acciuga, tabac-
co dolce da pipa (mi ricorda il
tabacco “clan”) per termina-
re con pizzicotti di conserva di
pomodoro. Al palato il corpo &
medio plus e il vino ha un equi-
librio un po altalenante tra al-
col e freschezza. | tannini sono
dolci, larghi (6/6--), inizialmen-
te vellutati per poi asciuga-
re un po la gengiva superiore.
Sapore piacevolmente dolce,
accompagnato a pepe nero,
prugna secca, fieno e clorofil-
la. Lunga ¢ la sua persistenza
aromatica intensa. 89/100



MARCHESI GONDI

VILLA BOSSI, CHIANTI
RUFINA RISERVA DOCG
annata 2007

formato Magnum

(uvaggio: 80% Sangiovese,

10% Colorino e 10% Cabernet
sauvignon)

E stato il primo anno di lavoro
in azienda dell’enologo Fabrizio
Moltard. Rosso granato abba-
stanza intenso. Naso con pro-
fumi di lieve smalto di vernice,
pepe nero, noce moscata, ab-
bastanza intensi di chiodi di ga-
rofano, ciliegia, erbe medicina-
li, prugna secca, tabacco dolce
da pipa (Clan), fieno, clorofilla
e sella di cuoio. Al gusto sfog-
gia un corpo medio e sapo-
re di prugna secca, fieno, clo-
rofilla e pepe nero sulla lingua.
Vino ben equilibrato tra alcol e
freschezza. | tannini sono dolci,
larghi (6/6), spessi, inizialmen-
te vellutati per poi far bruciare
lievemente la gengiva superio-
re. Lunga € la sua persistenza
aromatica intensa. Vino anco-
ra con tanto potenziale e futu-
ro. 93/100

MARCHESI GONDI

VILLA BOSSI, CHIANTI
RUFINA RISERVA DOCG
annata 2012

formato Magnum

(uvaggio: 80% Sangiovese,

10% Colorino e 10% Cabernet
sauvignon)

Manto rosso granato. Bagaglio
olfattivo con profumi di cassetta
di medicine, ambra, dolci dell’e-
sterno del confetto, ciliegia, pel-
le di conceria in fine lavorazio-
ne, caramello del croccante per
terminare con piacevoli soffi di
violetta. All'ingresso in bocca si
percepisce un corpo medio. |l
vino ha un buon equilibrio tra al-
col e freschezza, mentre i tanni-
ni sono dolci, larghi (6/6) inizial-
mente, setosi per poi asciugare
la gengiva superiore. Sapori di
prugna secca, fieno e clorofilla.
Lunga € la sua persistenza gu-
stativa. 89/100

MARCHESI GONDI

VILLA BOSSI, CHIANTI
RUFINA RISERVA DOCG
annata 2015

formato Magnum

(uvaggio: 80% Sangiovese,
10% Colorino e 10% Cabernet
sauvignon)

Mantello rosso rubino. Aro-
ma intenso d’ambra, seguito
dal guscio di mandorla, appret-
to (amido spray per stirare), ci-
liegia, lievi di mentolato, prugna
per terminare con ricordi di lat-
te del fico verde. Al palato il vino
ha corpo medio, una buona dol-
cezza e sapori di prugna secca,
fieno, clorofilla e una lieve sen-
sazione di pepe nero sulla lin-
gua. Vino con perfetto equilibrio
tra alcol e freschezza, mentre i
tannini sono dolci, larghi (6/6-
), abbastanza spessi € vellutati.
Lunga ¢ la sua persistenza aro-
matica intensa. Vino piuttosto
piacevole, ma attualmente con
naso un po pigro. 91/100

MARCHESI GONDI

VILLA BOSSI, CHIANTI
RUFINA RISERVA DOC
annata 2016

formato Magnum

(uvaggio: 80% Sangiovese,

10% Colorino e 10% Cabernet
sauvignon)

Robe rosso rubino intenso.
All’esordio olfattivo emerge un
intenso profumo d’ambra, se-
guito da note dolci dell’esterno
del confetto, ciliegia, menta, eu-
calipto, lievi di noce moscata,

guscio di mandorla e conserva
di pomodoro. All'inizio dell’esa-
me gustativo si sente una no-
ta fruttata leggermente acerba
e un corpo medio. Vino sapo-
rito con prugna e ciliegia spre-
muta. La freschezza, con I'aiu-
to dei tannini, domina la massa
alcolica. | tannini sono dolci, ab-
bastanza larghi (5/6) e vellutati.
Lunga & la sua persistenza gu-
stativa. 92/100

MARCHESI GONDI

VILLA BOSSI, CHIANTI
RUFINA RISERVA DOCG
annata 2018

formato Magnum

(uvaggio: 80% Sangiovese,

10% Colorino e 10% Cabernet
sauvignon)

Bel rosso rubino. Esordio olfatti-
vo improntato a note boisé che
io identifico anche col ciocco-
latino “after eight” (cioccolata e
menta intensa), seguite da cilie-
gia, lievi del mobile di sagrestia
(incenso) e grafite. All'incontro
gustativo si sentono la ciliegia,
la prugna e il caffe freddo. Il cor-
po & medio e il vino ha un buon
equilibrio tra alcol e freschezza.
| tannini sono dolci, larghi (6/6-
), inizialmente vellutati per poi
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asciugare la gengiva superio-
re (effetto del legno). Lunga ¢ la
sua persistenza gustativa. A mio
awviso il legno e troppo presente
e questo ¢ il mio punteggio at-
tuale. 89/100

MARCHESI GONDI

POGGIO DIAMANTE, CHIANTI
RUFINA RISERVA DOCG
annata 2018

formato Magnum

(uvaggio: 100% Sangiovese)
Traspare nel bicchiere un bellissi-
mo rosso rubino. Lo scrigno ol-
fattivo s’apre a profumi d’ambra,
ciliegia, menta, eucalipto, lievi di
lampone, mela rossa, lievi di zuc-
chero filato, inchiostro di china,
bacca di ginepro e carezze di ta-
bacco dolce da pipa che mi ri-
corda il tabacco “clan”. Al pala-
to il vino & fine ed elegante e ha
corpo medio. Vino perfettamente
equilibrato tra alcol e freschezza.
| tannini sono dolci, larghi (6/6-)
e vellutati. Lunga & la sua persi-
stenza gustativa con finalissima
menta (dovuta al legno che col
tempo perdera). In questo 2018,
che mi e piaciuto di piu rispetto
al’altro 2018, ho sentito molto
meno legno. In divenire avra que-
sto punteggio. 93/100




oinos « eventi

MUSICA, ARTE, TEATRO, VINO
Chianti Classico
ummer 2023

LE QUATTRO DECLINAZIONI
I)hIJIJItS ATE CHIANTIGIANA 2023

Un calendario davvero d’eccezione
ha animato Pestate chiantigiana
2023, infatti ben 100 sono stati

gli eventi che hanno ravvivato

le colline del Gallo Nero da

giugno a settembre, grazie a un
finanziamento dell’Unione Europea
e alla preziosa collaborazione dei
Comuni del territorio, organizzatori
di appuntamenti culturali e artistici
che sono andati ad arricchire la gia
fitta agenda degli enoturisti.

alessandro ercolani

A cura del Consorzio Vino
Chianti Classico la creazio-
ne di un unico calendario di
eventi ispirato da 4 direttrici
principali: Arte, Musica, Tea-
tro e Vino. Il Chianti Classico
infatti ispira artisti dai tempi
di Vasari e Leonardo, che o
hanno immortalato e reso
famoso gia nel Cinquecen-
to. E stato il celebre biografo
dei grandi artisti a suggellare
il binomio arte — Gallo Nero
con la sua celebre Allegoria
nel Salone dei 500 a Palaz-
z0 Vecchio in cui ¢ ritratto il
Chianti come un imponente
vegdliardo sul cui scudo
campeggia un Gallo Nero.
Oggi & l'arte contempora-
nea a offrire una nuova lettu-

ra del territorio chiantigiano
e del suo prodotto piu nobi-
le, il vino del Gallo Nero,
nel’lambito di un progetto
artistico, promosso  dal
Consorzio  Vino  Chianti
Classico e curato da Fran-
cesco Bruni e Giuseppe
D’Alia. Protagonista assolu-
ta di “A(rt) message in a
(Chianti Classico) bottle” € la
bottiglia bordolese, tipica
forma con cui sono cono-
sciuti i vini Gallo Nero in tut-
to ilmondo, che ¢ stata rein-

terpretata e trasformata in
un’opera d’arte urbana da 7
artisti visivi, differenti per ge-
nerazione, provenienza,
tecniche e linguaggi, ispi-
randosi liberamente alle
suggestioni dei vini e dei pa-
esaggi del territorio, asse-
condando le specificita della
propria ricerca artistica. L'e-
sposizione temporanea, dif-
fusa nei borghi del territorio
da luglio a ottobre, ha cosi
disegnato un itinerario eno-
artistico, tra arte contempo-
ranea e grandi vini da degu-
stare. Le opere, visitabili li-
beramente da tutti i turisti,
sono state inserite in conte-
sti di grande fascino nei 7
comuni del territorio con
I'invito a scoprire la vocazio-
ne artistica del Chianti Clas-
sico e delle sue aziende,
che ospitano ricche colle-
zioni. Ciascuno degli artisti




ha interpretato il vino Chianti
Classico coi propri mezzi
espressivi:  Nian, Mono_
graff, Rachel Morellet e Leti-
zia Pecci hanno eseguito i
rispettivi interventi pittorici e
materici sulla riproduzione
tridimensionale in legno di
una bottiglia “bordolese”
oversize (di quasi 3 metri di
altezza), utilizzando la su-
perficie come fosse una tela
bianca. Giuseppe Guanci
ha costruito la sua scultura
con slancio architettonico,
in un intreccio di materiali
metallici. Cecco Ragni inve-
ce ha creato ex novo la for-
ma eterea di una bottiglia,
smaterializzata in linee di ra-
me, mentre per Silvia Can-
ton I'espressione artistica
ha preso la forma di un me-
tallo prezioso come I'oro e
di un materiale nobile che
sfida il tempo, come il su-
ghero, uniti in una suggesti-
va bordolese. Ma andiamo
a scoprire meglio gli artisti e
le proprie opere... Lartista
Nian, fiorentina, classe
1990, realizza opere con va-
ri medium e dimensioni, che
vanno dalla tela fino alle fac-
ciate dei palazzi, prediligen-
do soggetti femminili gene-
rativi e mistici, e i suoi mura-
les si trovano in tutto il terri-
torio nazionale, nonché in
diverse capitali europee. La
sua opera, dal titolo “Dea Vi-
te”, creata con la tecnica
delle vernici al quarzo e col-
locata nel borgo di Vagliagli,
rappresenta una divinita
creatrice d’origine sumera,
che awolge la superficie
della bottiglia assurgendo a
legame tra I'energia del so-
le, che appare attorno alla
sua mano e il grappolo d’u-
va poggiato sul suo piede.
La ricerca dellartista fioren-

tino Monograff, incentrata
sul rilevare le contraddizioni
che emergono tra sociale,
urbano e politico, rilette in
chiave surrealista. Ha espo-
sto a Firenze in collettive e
personali e al festival “Street
Attitude 2022” a Torino. In-
sieme ad altri 4 artisti ha
inaugurato lo spazio Slata-
per 8 a Firenze. Con 'opera
dal titolo “Giardino Planeta-
rio”, una tecnica con vernici
al quarzo collocata nel prato
ai piedi del borgo di San Do-
nato in Poggio, omaggia dli
studi del paesaggista e bio-
logo Gilles Clément sul rap-
porto tra natura e residui ur-
bani: il caotico inseguirsi di
segni monocromatici in blu
non ¢ altro che I'elevazione
artistica di intrecci di piante
spontanee, distinguibili os-
servandole a distanza. Lar-
tista francese Rachel Morel-
let, classe 1975, lavora tra |l
sud della Francia e il livorne-
se. La sua ricerca mescola
le radici contadine coi suoi
studi d’arte. Simbolismo,
natura e misticismo sono i
temi ricorrenti della sua pro-
duzione artistica. Le sue
mostre personali sono state
organizzate a Bologna, Fi-
renze e Prato e ha parteci-
pato a mostre collettive a
Parigi, Milano, Venezia, Bel-
grado e in altre localita in Ita-
lia e al’estero. Per I'opera
senza titolo creata con semi
e tralci d’uva, collocata in
Piazza della Propositura a
San Casciano in Val di Pesa,
I'artista adopera gli elementi
primigeni della viticoltura per
concepire un’opera concet-
tuale, minimale e materica:
sebbene se ne riconosca la
forma, la scultura appare
misteriosa. Lartista Letizia
Pecci, fiorentina, vive dal

2000 a Berlino. La sua arte
€ un compendio di segni
astratti, colori e materie, co-
me la tela, i tessuti e la carta
che adagia su paesaggi to-
scani, figure femminili ed
elementi della natura. Ha
partecipato a diverse collet-
tive in ltalia e in Germania.
La sua prima personale, dal
titolo “My Tuscany”, & stata
organizzata a Landshut,
Germania. Nel 2021 ha vin-
to il “Talent prize award” a
San Francisco. Con I'opera
“paesaggi in bottiglia”, una
tecnica mista su tela e car-
ta, collocata sulla terrazza
del Museo d’Arte Sacra a
Greve in Chianti, rappresen-
ta un paesaggio toscano ti-
picamente connotato, vesti-
to di segni e colori vivaci che
lo trasfigurano, cosi lo sce-
nario assume una natura
grafica astratta e materica.

eventi « oinos

L'artista Cecco Ragni, livor-
nese, classe 1974, € un in-
gegnere e artista che lavora
essenzialmente producen-
do installazioni site-specific.
| suoi materiali vengono la-
vorati per creare forme in-
certe, eteree e spazialmente
mutevoli. Ha esposto a Li-
vorno, Pisa, Genova, Porto-
venere, Lucca, Montecatini
Val di Cecina in mostre col-
lettive e personali. Con I'o-
pera dal titolo “Untitled”,
creata con ferro e rame e
collocata in piazza del Co-
mune a Castellina in Chianti,
la forma tipica della bottiglia
bordolese viene svuotata
della sua funzione e ripen-
sata come oggetto sculto-
reo apparentemente mini-
male, mentre le linee formali




rivolte verso I'alto rimanda-
no all’architettura e alle
strutture totemiche. Lartista
Silvia Canton, classe 1974,
vive e lavora a Castelfranco
Veneto (TV). Ambasciatrice
per il Gruppo Amorim, usa il
sughero e la pittura per con-
cepire opere dal forte impat-
to visivo. Ha esposto in col-
lettive e personali a Venezia,
Conegliano Veneto, Treviso,
Milano, Parigi. Con la sua
opera dal titolo “oro”, creata
con smalto, foglia d’oro, su-
ghero e collocata alla par-
tenza dell’Eroica a Gaiole in
Chianti, ricorre alla suggesti-
va matericita del sughero e
alla brillantezza sfolgorante
delloro per restituirci una
scultura  magnetica che
evoca il territorio, il vino e
I'eredita centenaria del Vino
Chianti Classico. La bottiglia
di Silvia Canton ¢ realizzata
in collaborazione con Amo-
rim Cork lItalia, azienda lea-

der nella produzione di chiu-
sure in sughero, da anni im-
pegnata nel recupero e rici-
clo dei tappi con la mission
di valorizzare il sughero in
modo differenziato, innova-
tivo e sostenibile. Lartista
Giuseppe Guanci, classe
1970, architetto, vive a Pra-
to. Il suo lavoro & pretta-
mente legato alla scultura
ed & contraddistinto da uno
stile riconoscibile fatto di in-
trecci di materiali metallici,
principalmente ferro e rame.
Ha esposto in mostre per-
sonali a Firenze, Prato, Bo-
logna, Zurigo e in altre loca-
lita italiane, intervenendo
con le sue sculture anche
alle giornate FAI, & presente
da anni alle fiere d’arte inter-
nazionali (Parma, Genova).
Con la sua opera dal titolo
“Intrecci DiVini”, creata con
tondini di ferro, filo di ferro,
rame e collocata presso la
Casa Chianti Classico a




Radda in Chianti vuol rap-
presentare una vestigia della
bottiglia bordolese marchia-
ta Chianti Classico: un intri-
cato intreccio di materiali
metallici, opportunamente
ossidati in colorazioni diffe-
renti, definisce gli elementi
costruttivi  della  scultura-
bottiglia. “Questa terra &
fonte d’ispirazione per dli
esponenti di varie forme ar-
tistiche da secoli — dichiara il
direttore  del  Consorzio
Chianti Classico Carlotta
Gori — come un vino che
trae le sue caratteristiche
identitarie dal luogo da cui
proviene, anche queste
opere sono fortemente con-
notate dal loro legame con
la loro musa, la bottiglia di
Chianti Classico e per que-
sto vivono in dialogo coi luo-
ghi in cui sono state installa-
te, nei nostri bellissimi bor-
ghi, per raccontare con for-
me nuove una storia secola-

re”. Inoltre la collettiva di
Art) message in a (Chianti
Classico) bottle, dal 29 giu-
gno fino alla fine di ottobre,
nei suggestivi ambienti di
Casa Chianti Classico, ha
ospitato 14 opere degli arti-
sti di questa edizione della
mostra. Per quanto riguarda
la  musica, protagonista
“Chigiana Chianti Classico
Experience”, un ciclo di 7
appuntamenti tra musica e
vino, in collaborazione con
I’Accademia Musicale Chi-
giana. Un itinerario musicale
che unisce il repertorio ca-
meristico classico alla tradi-
zione enogastronomica to-
scana e che ha visto prota-
gonisti, con orario d’inizio
all’ora del tramonto, i giova-
ni talenti allievi dei corsi d’al-
to perfezionamento musica-
le dell’Accademia Chigiana
di Siena. Questi gli eventi
che si sono tenuti nel territo-
rio: a Greve in Chianti “Chi-

giana Chianti Classico Ex-
perience a Tenuta Case-
nuove, concerto di chitar-
ra”; a Castellina in Chianti
“Chigiana Chianti Classico
Experience a Rocca delle
Macie, quartetto d’archi” e
“Chigiana Chianti Classico
Experience a Castello la
Leccia, concerto di chitarra
fisk”; a Castelnuovo Berar-
denga “Chigiana Chianti
Classico Experience a Val-
lepicciola, concerto  di
oboe”, “Chigiana Chianti
Classico Experience a Fel-
sina, concerto di violino e
pianoforte” e “Chigiana
Chianti Classico Experience
a Villa Mocenni, concerto di
violoncello e pianoforte”; a
Gaiole in Chianti “Chigiana
Chianti Classico Experience
a Badia a Coltibuono, con-
certo di violoncello”. Larte
del teatro & invece stata

espressa in un format ormai
ben sperimentato, o street
theater DiVinum, in collabo-
razione con Arca Azzurra
Eventi, uno spettacolo de-
dicato al vino e pensato per
superare la barriera lingui-
stica attraverso una forma
narrativa accessibile a tutti,
anche ai tanti spettatori
stranieri presenti durante la
stagione. I Consorzio ha
cosi messo a disposizione
del proprio territorio un pro-
getto ampio di promozione,
in sinergia con tutte le altre
iniziative che toccano I'arte,
la musica, il teatro e il vino,
rivolte ai turisti e ai cittadini
con lo scopo di esaltare la
vocazione culturale del
Chianti Classico e delle sue
produzioni d’eccellenza.




Sostenibilita
e archidesign

La Cooperativa Vecchia
Cantina di Montepulicia-
no, fondata nel 1937, oggi
conta oltre 300 soci, che
hanno scelto di lavorare
insieme con passione e
nel rispetto del territo-
rio con un obiettivo co-
mune: garantire prodotti
sempre piu di qualita a
un prezzo accessibile.

LA VECCHIA CANTINA
DI MONTEPULCIANO

INAUGURA UN NUOVO
MODELLO DI ENOTURISMO

alessia bruchi

| vigneti si estendono sui territori dei
Comuni toscani di Montepulciano,
Pienza, Cetona, Torrita di Siena, Si-
nalunga, Foiano della Chiana, Casti-
glion Fiorentino, Cortona e Chiusi, ol-
tre che su quelli umbri di Citta della
Pieve e Castiglion del Lago. La Vec-
chia Cantina di Montepulciano ab-
braccia, dunque, due regioni e tre
province: Siena e Arezzo in Tosca-
na, Perugia in Umbria. La Coopera-
tiva mette al servizio dei suoi soci la
lunga esperienza nel settore offrendo
nuove e moderne tecniche di lavora-
zione, oltre a un team di agronomi ed
enologi che da supporto durante I'in-
tero ciclo produttivo e nella valoriz-

zazione del prodotto. Ma, a dispetto
dei suoi quasi novant’anni, la Vecchia
Cantina di Montepulciano, una delle
cooperative vitivinicole piu importan-
ti d’ltalia e una delle piu grandi della
Toscana, faro nella produzione del Vi-
no Nobile di Montepulciano, &€ sem-
pre al passo coi tempi, cosi sabato
21 ottobre ¢ stata inaugurata, dopo
oltre 2 anni di lavori, la nuova enote-
ca. Un ambizioso progetto che é na-
to qualche anno fa, nel 2019, con I'o-
biettivo di riqualificare la storica sede
della cooperativa, ma anche per da-
re un messaggio verso un nuovo mo-
dello d’accoglienza enoturistica in un
borgo del vino tra i piu visitati d’ltalia,
Montepulciano «Non & solo un’enote-
ca, abbiamo voluto creare una vetri-
na d’accesso al paese di Montepul-
ciano, trovandosi proprio all'ingresso
del borgo, cosi che il visitatore pos-
sa essere accolto da uno dei prodotti
d’eccellenza, il Vino Nobile di Monte-
pulciano — spiega il Presidente di Vec-
chia Cantina di Montepulciano, An-
drea Rossi — un modo anche per da-
re ancor piu valore al lavoro dei nostri
300 soci, per riqualificare al contem-



po un edificio storico, lasciandone in-
tatta I’'anima, ma cambiandone com-
pletamente I'impatto visivo, in quel-
lo che abbiamo voluto pensare come
una sorta d’adeguamento alle esigen-
ze contemporanee della Cooperativa,
che negli anni & continuata a crescere
in valore sia sui mercati internaziona-
li che in quelli nazionali. Adesso vor-
remmo puntare al consolidamento del
nostro rapporto con I'enoturismo, of-
frendo un’esperienza unica ai visitato-
ri che gia in questi giorni hanno co-
minciato ad apprezzare questa strut-
tura che racchiude in sé storia, cultu-
ra del vino e design». Tutta I'operazio-
ne di restauro & stata oggetto di un
concorso di idee al quale hanno par-
tecipato 5 studi di architettura, vin-
to dal progetto dello Studio Architet-
ti Associati Fiorini e Salerno, che poi
ha realizzato i lavori. L'intervento ha ri-
guardato la ristrutturazione della fac-
ciata della struttura degli anni Settan-
ta del secolo scorso e il completo ri-
facimento della zona vendita che, co-
me detto, cambiera I'approccio ver-
SO tutti i wine lovers, mantenendo la
storicita della struttura, ma con un de-
sign contemporaneo. L’edificio, com-
pletamente trasparente per la gran

parte del perimetro, vuole dialogare
col territorio e permettere una com-
penetrazione tra le campagne circo-
stanti e la cantina. La nuova enoteca
del gruppo vitivinicolo di Montepulcia-
no, vera e propria vetrina per la de-
nominazione e tutto il territorio, pron-
ta per accogliere migliaia di enoturisti
all’anno, diventa il cuore dell’azienda,
la porta d’accesso per i turisti del vi-
no, un luogo dove si potranno acqui-
stare i vini e i prodotti, ma soprattutto
fare degustazioni guidate, organizza-
re eventi con un percorso guidato che
conduce alle bellissime cantine stori-
che sotterranee, alle quali si pud ac-
cedere adesso grazie a una partico-
larissima scala-rampa elicoidale con-
tenuta nel “cardine” cilindrico dell’e-
noteca stessa la cui forma si ispira a
quella presente in alcuni palazzi rina-
scimentali della citta di Montepulcia-
no. Scendendo il visitatore potra am-
mirare il lungo e spettacolare corrido-
io di botti antiche, accompagnato dal-
la storia raccontata durante la visita. I
cilindro che contiene la scala a elica
infatti, rivestito con rete metallica ar-
ricchita di decorazioni con grappoli e
tralci di vite che si ripropongono an-
che sulle vetrate perimetrali, permet-

te d'immergere il visitatore nel mondo
della viticultura in una continua proie-
zione di luci e ombre sulle pareti opa-
che, pavimenti e soffitti. Al piano ter-
ra e stata invece realizzata un’ampia
sala per meeting, eventi e momenti
di relax per degustare un calice di vi-
no in abbinamento ad atre tipicita del
territorio. Al primo piano della struttu-
ra, un ambiente intimo adatto a de-
gustazioni tecniche in forma privata.
Continuando a salire per la suggestiva
scala, la terrazza panoramica, come
una antica torre d’avvistamento, che
rende il privilegio d’ammirare il terri-
torio circostante punteggiato da anti-
chi borghi, insediamenti sparsi, vigne-
ti, oliveti e campi lavorati della bellissi-
ma campagna toscana. Un progetto
quindi che nasce dal territorio, da un
paesaggio rurale trasformato in giar-
dino dal lavoro instancabile di genera-
zioni di uomini e donne, dalla trasfor-
mazione dei prodotti di questa terra fi-
no a entrare nelle segrete stanze dove
il vero protagonista di tutto I'itinerario
progettuale si conserva e si evolve, il
Vino Nobile di Montepulciano.
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l.a cantina Kaltern al “Palagio”
del Four Seasons di Firenze

La carissima e brava
Paola Repetto della
“Thurner P.R.” mi ha
invitato a quest’evento.
Il menu é stato
articolato coi vini della
linea Quintessenz

della Cantina Kaltern,
cooperativa storica che
accomuna i viticoltori
del comune di Caldaro
e i loro vini, prodotti
nella zona che circonda
il lago di Caldaro.

paolo baracchino

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

Presenti a questo pranzo I'enologo
Thomas Scarizuola e il direttore alle
vendite Martin Klammer. Abbiamo
iniziato col loro brut Nature 2017,
piuttosto piacevole con al gusto il
limone e la menta. Con la “barba-
bietola, mandorle e alloro” ci & sta-
to servito il Quintessenz Pinot bian-
co 2020 con al naso, tra I'altro, no-
te minerali e dolci che mi hanno ri-
cordato il ricciarello. Il Quintessenz
Sauvignon blanc 2020 ¢ stato abbi-
nato al “filetto di pescato del giorno
con finocchietto, vongola e salsa io-
data”. Gli “agnolotti di galletto livor-
nese con punta di Parmigiano Reg-
giano” si sono sposati col Quintes-
senz Kalterersee Classico Superio-
re 2021. Il “filetto di manzo in crosta

farcita di fegatini e prosciutto tosca-
no, tartufo nero e salsa al vin san-
to” & stato abbinato al vino Quintes-
senz Cabernet Sauvignon riserva
2019, che aveva note boisé ma an-
che piacevoli sapori fruttati di pru-
gna, mirtillo e cassis. L'ultima porta-
ta e stata il “Cremoso al blu di cal-
le, nespole e grano saraceno” abbi-
nato al Quintessenz Passito 2017.

Questo, a mio awviso, € stato I'ab-
binamento cibo-vino piu centrato.
Per quanto riguarda la larghezza del
tannino, € importante che faccia le
precisazioni che seguono, affinche
possa essere compresa. lo sento il
tannino del vino sulla gengiva supe-
riore. La totale larghezza del tanni-
no & 6/6, cioe tutta la larghezza del-
la gengiva superiore. Ovviamente,




se il tannino € meno largo, potra es-
sere per esempio 5/6 e cosi via. La
larghezza del tannino e importante
quando la qualita dello stesso ¢ di
buono o alto livello. Piu il tannino &
largo, piu il vino & degno d’attenzio-
ne, ma il tannino, come ho precisa-
to, dev’essere, in ogni caso, di buo-
na qualita. Passiamo adesso a de-
scrivere i vini degustati.

KALTERN BRUT NATURE

SUDTIROL ALTO ADIGE D.O.C.

annata 2017

(uvaggio: Chardonnay e Pinot nero vinifica-
to in bianco)

Veste giallo oro chiaro e lucente. Le bol-
licine sono abbastanza fini e numerose.
Dal bicchiere si innalzano profumi di pa-
ne caldo appena sfornato, dolci dell’ester-
no del confetto, lievi di Cognac, resina di
pino, sedano fresco, finocchio fresco, lie-
vi di melone bianco, ambra per termina-
re con toni intensi di menta che ricorda-
no quella contenuta nel cioccolatino “after
eight”. Allassaggio la bollicina ¢ fine e il
corpo & medio, appena sufficiente. Sapo-
ri di limone e menta. Vino equilibrato con
la freschezza che domina la massa alcoli-
ca. Abbastanza lunga ¢ la sua persistenza
aromatica intensa.

KALTERN

QUINTESSENZ PINOT BIANCO D.O.C.
annata 2020

Color giallo paglierino luminoso. Al naso
emergono profumi di mandarino, ambra,
lievi boisé, grafite, floreali, ruggine per ter-
minare con una nota dolce che mi ricor-
da il ricciarello. Assaggio sapido e sapore
di mandarino. Il corpo & medio, non parti-
colarmente strutturato. Vino con un pochi-
no di pungenza d’alcol sulla lingua e sul-
la gengiva superiore. Abbastanza lunga e
la sua persistenza gustativa. A mio awvi-
so manca un po di struttura e persisten-
za gustativa.

KALTERN

QUINTESSENZ SAUVIGNON

BLANC D.O.C.

annata 2020

Giallo paglierino. Mix olfattivo con profumi
di foglia di ruta, foglia di pomodoro, gelso-
mino, menta, eucalipto, lievi boisé, pietra
focaia, lievi di frutta esotica (mango e pa-
paya) e iodio nel finale. Al gusto si sente il
sale, il limone e il lime. Il corpo € medio e il
vino & abbastanza equilibrato. Percepisco
una lieve altalena tra alcol e freschezza. Si
sente bruciare un pochino la lingua nella
parte centrale e sulla gengiva superiore. La
sosta del vino in bottiglia rendera il vino piu
equilibrato. Abbastanza lunga & la sua per-
sistenza gustativa. Vino ricco di mineralita.

KALTERN

QUINTESSENZ KALTERER SEE
CLASSICO SUPERIORE D.O.C.

annata 2021

(uvaggio: 100% Schiava)

Profumi di cassetto di medicine, mela ros-
sa, rose rosse, colla coccoina (latte di cocco
e mandorla), elicriso (liquirizia, menta e ca-
momilla) per terminare con note boisé che
ricordano I'episperma (la pelle del marrone
bollito). Il corpo € medio sufficiente plus e il
vino in questo momento ha un equilibrio un
po altalenante tra alcol e freschezza. | tannini
sono abbastanza larghi (5/6--), dolci, inizial-
mente vellutati per poi far bruciare un po la
gengiva superiore. Lunga € la sua persisten-
za aromatica intesa.

KALTERN

QUINTESSENZ CABERNET
SAUVIGNON D.O.C.

annata 2019

Mix di rosso rubino e porpora. L’incontro ol-
fattivo evidenzia profumi di tabacco biondo
della Virginia, boisé che identifico nel ciocco-
latino “After eight” (menta e cioccolata), pru-
gna, cassis e mirtillo. Al palato la nota del
legno & piuttosto marcata. Il corpo € me-
dio plus. Sapori di prugna, mirtillo, cassis e
boisé. Equilibrio gustativo un po altalenan-
te tra alcol e freschezza. | tannini sono dolci,
abbastanza larghi (5/6++), inizialmente vel-
lutati per poi asciugare e far bruciare lieve-
mente la gengiva superiore. Lunga € la sua
persistenza gustativa con finale boisé di Af-
ter eight. Peccato che il vino abbia questo,
per me, eccessivo legno. In divenire.

KALTERN

QUINTESSENZ PASSITO D.O.C.

annata 2017

(uvaggio: 100% Moscato giallo)

produzione 4000 bottiglie, utilizzo di Tonne-
aux e barriques

Risplende giallo oro intenso e ambrato.
Profumi di moscato, miele, camomilla lieve
caramello e albicocca secca. Il corpo € me-
dio con sapore di miele e albicocca sec-
ca. Il vino ha un equilibrio un po altalenante
tra alcol e freschezza. Lunga € la sua per-
sistenza gustativa. Vino interessante al na-
SO ma, a mio awiso, un po carente di fre-
schezza, infatti si sente bruciare un po la
parte centrale della lingua.
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|'hotel
Metropole

Venezia

PROMUOVE E VALORIZZA
I SAPORI, L ARTIGIANATO,
LARTE E LA MODA
DELILA SERENISSIMA REPUBBLICA

Il Metropole, affacciato nella sugge-
stiva Riva degli Schiavoni, € I'unico
hotel 5 stelle indipendente e lontano
dai cliché di Venezia, un luogo che af-
fonda le radici nella storia della citta
fin dal Cinquecento, godendo di una
posizione straordinaria a pochi pas-
si dai Giardini de La Biennale e Piaz-

za San Marco.

andrea cappelli

Eclettico e teatrale, ¢ un
hotel che seduce per il sofi-
sticato fascino veneziano
intriso di Oriente, I'attenzio-
ne ai dettagli e I'atmosfera
intensa che pervade ogni
ambiente. A renderlo unico,
camere € suites con una
spettacolare vista sulla La-
guna arredate con pezzi
d’epoca originali e preziosi
tessuti che richiamano la
tradizione di Venezia, fon-
data il 25 marzo del 421
d.C., giorno in cui venne
consacrata la splendida

Gloria Beggiato

chiesa di San Giacomo di
Rialto, probabilmente la pit
antica della citta, inestima-
bile ‘Patrimonio Mondiale

del’lUmanita’ tutelato
dal’Unesco. Da piu di cin-
quant’anni il Metropole e
gestito dalla famiglia Beg-
giato, albergatori veneziani
“docg” da ben 3 generazio-
ni e oggi al timone vi & la di-
namica e solare Gloria, vera
e propria anima bella di
questo boutique hotel. Glo-
ria infonde da vent’anni, nel

cuore di questo hotel unico
nel centro storico, la sua
passione e creativita esplo-
sive e la gestione & cono-

sciuta in tutto il mondo per
una calda ospitalita lontana
dalle convenzioni. Gloria, al
Metropole € come abitare



nella storia... “Ci teniamo
molto a sottolineare che a
Venezia siamo rimasti I'uni-
co 5 stelle gestito da una
famiglia di tradizione e non
da una grande catena. Da
anni ormai mi dedico a
questa casa per custodirne
la preziosa identita. Ne ho
conservato la capacita di
emozionare, intensa ma
anche un po’ eccentrica,
un ponte sospeso tra realta
e immaginazione. Il nostro
obiettivo e la nostra sfida,
tramite I'arredamento d’an-
tiquariato e le collezioni
d’oggetti (ventagli antichi,
borse antiche, specchi an-
tichi, cavatappi antichi) &
quello di far vivere i nostri

ospiti in un Mmuseo ma con
un’accoglienza autentica e
molto contemporanea. lo
ho un animo molto vintage
€ qui ogni angolo racconta
storie del passato e degli
ospiti illustri che vi hanno
soggiornato”. 67 sono le
camere e suites tutte diver-
se tra loro, arredate con
eleganti broccati e pezzi
unici di antiquariato e arti-
gianato veneziano, dalla
personale “altana” della su-
ite con terrazza all’esotica
Damasco Suite con un
hammam privato in salotto
€ una vasca in mosaico. La
caoticita dei turisti viene
cancellata una volta varca-
ta la soglia dell’hotel, cir-

condati dagli interni scuri e
I’atmosfera soffusa. Realiz-
zato con un delizioso stile
decadente, la sua anima
veneziana incontra un piu

esotico tocco orientale:
profumi di pepe nero e lumi
di candela pervadono stan-
ze dai mobili intarsiati, det-
tagli arabeggianti e soffitti
specchiati dall’aspetto vis-
suto. Il Metropole permette
di fare un viaggio nel tempo
nei luoghi che hanno fatto
da sfondo a momenti di vita
di alcuni dei pit importanti
artisti della storia e ha su-
scitato un grande interesse
da parte di diversi rappre-
sentanti del mondo dell’ar-
te, della musica e della let-

teratura, affascinati proprio
dai suoi ambienti acco-
glienti: tra questi Sigmund
Freud che  soggiorno
nell’hotel nel 1895, Marcel
Proust e Thomas Mann che
proprio in una stanza di
questo hotel scrisse uno
dei suoi romanzi piu cele-
bri, “Morte a Venezia”. Non
solo grandi nomi del passa-
to, ma anche numerosissi-
mi oggetti, da valigie anti-
che a ventagli di ogni epo-
ca fino a passare per abiti,
cavatappi e vecchie serra-
ture, I'Hotel Metropole van-
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ta una collezione di diversi
oggetti antichi che attira
tantissimi  appassionati e
curiosi e con la quale I'al-
bergo racconta una lunga
storia. E l'anima di Gloria
Beggiato si riflette tutta
proprio nel concetto unico
di lusso del Metropole e
nell’orchestrazione dei suoi
memorabili eventi. Sfondo
di molte serate, I'Oriental-
bar & Bistrot ¢ il fiore all’oc-
chiello del Metropole: un
luogo appartato e un po’
bohémien, dove si respira
I’atmosfera carica di magia
e profumo di spezie di una
Venezia antica, sorseggian-
do cocktail classici rivisitati
0 signature assieme a inter-
pretazioni di piatti veneziani
classici, ma dal tocco
oriental. In ordine alla risto-
razione dell'Orientalbar &
Bistrot, la proprieta perse-
gue I'obiettivo d’eccellenza
e dellalta qualita, ma ri-
spondendo perd anche alle
esigenze di un consumato-
re sempre pit consapevole
e attento verso I'ambiente
e valorizzando la duplice
anima della cucina, orienta-
le e veneziana. Cosi la scel-
ta di prodotti freschi e ge-
nuini del territorio e della
Laguna, le relazioni con
piccoli fornitori, la stagiona-
lita e la cura per l'estetica
dei piatti si uniscono a nuo-
vi valori legati alla sostenibi-
lita, ponendo un occhio at-
tento sulla riduzione degli
sprechi e puntando sul “fat-
to in casa”, a partire dai pa-
nificati — pasta, pane e dolci
- che vengono sfornati
quotidianamente. “Ho for-
temente voluto un Bistrot,
una formula fruibile, meno
formale, che approcciasse

il bisogno di benessere e
buon cibo in modo piu
semplice ed essenziale —
racconta la general mana-
ger Gloria Beggiato - l'o-
biettivo € avvicinare lo stile
del bistrot alla filosofia
dell’hotel, creando un pro-
getto artigianale che valo-
rizzi I'autenticita di Venezia
e il suo storico ruolo di cro-
cevia per I'Oriente. Il focus
€ sicuramente la materia
prima con I'impegno di otti-
mizzare ['utilizzo di ogni
prodotto al 100%”. Luogo
prediletto da musicisti e ar-
tisti, I'Orientalbar & Bistrot
accoglie I'ospite grazie al
Suo spiccato animo retro e
savoir faire da speakeasy
col suo arredo distintivo e
iconico: alle pareti specchi
antichi e armature thailan-
desi dell’Ottocento si inca-
stonano in boiserie di legno
scuro che ne fanno da cor-
nice; i tendaggi a sipario
rosso intenso aprono la vi-
sta dalle grandi finestre che
si affacciano sulla Laguna;
morbidi divani in velluto e
mobili coloniali, insieme alle
luci soffuse e ai lumi di can-
dela regalano all’ambiente
un’atmosfera  inimitabile.
Una curiosita dalla storia:
alla fine del Settecento,
questo spazio era la cap-
pella in cui il famoso musi-
cista Antonio Vivaldi com-
pose alcune delle sue piu
celebri opere e dove per
circa quarant’anni imparti
lezioni di musica alle giova-
ni putte dell’allora Ospeda-
le della Pieta. Di quel perio-
do, oggi € ancora possibile
ammirare le colonne origi-
nali agli estremi del banco
bar. E tante, in questo scor-
cio di 2023, sono state le
iniziative della programma-
zione di eventi che il Metro-
pole organizza durante

lanno per promuovere e
valorizzare i sapori, I'artigia-
nato, I'arte e la moda locali
anche verso i veneziani.
Cosi, in occasione della
settima edizione di Venice
Glass Week, dal 9 al 17
settembre l'iconico hotel
veneziano ha ospitato nei
suggestivi spazi dell’Orien-
talbar & Bistrot, luogo
dall’atmosfera senza tem-
po, le opere del maestro
del vetro Lino Tagliapietra.
Questa speciale collabora-
zione affonda le sue radici
nella profonda passione
per I'arte e I'artigianato del-
la proprietaria e direttrice
dell’hotel Gloria Beggiato.
Da sempre infatti Metropo-
le ha dato spazio nelle sue
vetrine  alle  eccellenze
dell’artigianato artistico lo-
cale con diverse iniziative,
tra le quali ricordiamo il pro-
getto Fashion Design Made
in Venice, che ha esposto e
fatto dialogare insieme no-
mi come Raptus&Rose e
Tessitura Bevilacqua e mol-
ti altri. Non & la prima volta
nemmeno per il maestro Li-
no Tagliapietra — gia ospite
degli spazi del Metropole
nello stesso anno in cui Ho-
mo Faber decise di invitarlo
— che ritorna con un’instal-
lazione di selezionate ope-
re, frutto del rapporto di fi-
ducia e ammirazione in-
staurato con Gloria. Lino
Tagliapietra lavora con il ve-
tro da oltre 70 anni. Il mae-
stro conosciuto e ammirato
in tutto il mondo per la sua
incredibile capacita di lavo-
razione del vetro e per le
sue creazioni innovative si
divide tutt’oggi tra Murano
e Seattle. Era il 1979 quan-
do infatti visitd quest’ultima
per la prima volta al fine di
introdurre gli studenti della
prestigiosa Pilchuck School

alle tradizioni della soffiatu-
ra del vetro. Da allora I'arti-
sta ha legato indissolubil-
mente il suo nome alla sto-
ria internazionale del vetro.
Nell’lambiente intimo e rac-
colto dell’Orientalbar & Bi-
strot, & stato possibile am-
mirare da vicino ogni giorno
dalle 18 alle 24, quattro
opere del maestro Taglia-
pietra: “Contarini”, “Ombe-
lico del Mondo”, “Angel Te-
ar” e “Darwin”. Luogo sen-
za tempo, amato da musi-
cisti e artisti per lo stile
Bohémien, I'Orientalbar &
Bistrot & stato anche lo
scenario di una serata spe-
ciale, lo scorso 9 settem-



bre, per celebrare I'artista
assieme alla sua famiglia e
a ospiti e amici del Metro-

pole, sorseggiando un
drink creato appositamente
per I'evento. Mentre il 21
ottobre & stata protagoni-
sta al’Hotel Metropole la
cena degustazione “Menu
d’autunno  dell’Orientalbar
& Bistrot” per scoprire ap-
punto il nuovo menu autun-
nale del bistrot. 'evento ha
preso il via con un aperitivo
a base di Prosecco Fagher
Le Colture e dello speciale
“Campari Fresh” cocktail
tra calde luci soffuse, melo-
grani e fiori d’autunno, allie-
tati delle note della chitarra

di Alice Dal Col. Il “Campari
Fresh”, una delle molte cre-
azioni originali dei mixoligist
del Metropole, & un drink
preparato con ingredienti
prelibati come Campari, Li-
me Juice, Orange Juice,
Sugar Syrup e Passion Fru-
it Juice, mix dalle note fre-
sche ma avvolgenti proprio
come l'autunno. La serata
€ proseguita alle 20 nell’am-
biente intimo e suggestivo
del Salone degli Specchi,
dove gli ospiti sono stati
accolti attorno al pianofor-
te, tra velluti e candele, da
una cena a base di assaggi
veneziani e oriental, e 4
portate con vini scelti dal

sommelier. La serata ha of-
ferto I'opportunita ideale
per assaggiare le nuove
creazioni dello chef Damia-
no Scaglioni per I'autunno
all'Orientalbar & Bistrot. Al
via poi dal 23 ottobre la ter-
za edizione di “Venice Coc-
ktail Week”, organizzata da
Paola Mencarelli col patro-
cinio del Comune di Vene-
zia e il sostegno di Venezia
Unica. L'evento ha portato
appassionati e addetti ai la-
vori nei migliori cocktail bar
e bar d’hotel di Venezia,
per una settimana di incon-
tri, masterclass e night shift
con ospiti di fama interna-
zionale. ['Hotel Metropole

ha partecipato con una se-
rata aperta al pubblico
all’Orientalbar & Bistrot il 27
ottobre dalle 18 alle 22, do-
ve € stato presentato un
cocktail creato per I'evento
dal grande barman Lino
Marchese, considerato un
guru nel mondo della mixo-
logy, il “Metropole White” in
collaborazione con Altamu-
ra Distilleries Vodka. Prepa-
rato con la tecnica di shake
and double strain e servito
in una coppa Martini, il Me-
tropole White € un drink ca-
ratterizzato da un bouquet
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di note agrumate e una sa-  ltaly, realizzato esclusiva-

pidita fresca, sottile e viva-
ce. | suoi ingredienti — Alta-
mura Distilleries Vodka, Ac-
qua di Cedro Nardini, Coin-
treau, Lemon Juice, Vanilla
Syrup e foglie di menta fre-
sca — lo rendono ideale per
un aperitivo, con un ritorno
persistente. Oltre ai drink &
stato presentato un piatto
creato dallo chef del Bistrot
Damiano Scaglioni per I'e-
vento, dal titolo “Baccala,
melograno e Select”, un
cuore di filetto di baccala
cotto a bassa temperatura,
polvere di rapette rosse
della laguna, radicchio ros-
so di Treviso, Select, melo-
grano fresco, topinambur e
aglio nero. Ad accompa-
gnare questo signature
drink vi era anche la drink li-
st della Cocktail Week che
prevedeva Chic Rose — un
drink dedicato al made in

In alto: Lino Tagliapietra,
Ombelico del Mondo

mente con i prodotti delle
aziende aderenti a Riesco a
Bere Italiano — e Sunset in
Venice — fresco e leggero,
ideale per [I'aperitivo di
mezzogiorno e per tutte le
ore della giornata. Ma all’O-
rientalbar & Bistrot si ritrova
anche la sua altra anima,
cioe il successo inalterato e
il fascino del bartending del
passato, espresso nel mo-
do pit autentico e fedele da
Marchese, che riesce sem-
pre a creare una bella em-
patia col cliente, facendo
divenire la miscelazione
un’esperienza, infatti ogni
scelta viene accompagnata
e valorizzata dal suo rac-
conto, oltre che da un ser-
vizio a regola d’arte. Oltre a
promuovere una linea di
“twist on classic” ovvero i
grandi classici con una rivi-
sitazione personale, dove si
utilizzano prodotti home-
made e ricercatezze che
permettono di rispettare la




tradizione  aggiungendovi
un tocco particolare, per Li-
no Marchese fondamentale
& promuovere la territoriali-
ta. Tutto cio attraverso coc-
ktails signature list, tra cui il
“SelectiVe” - ben bilanciato,
molto fresco ed elegante,
che funziona bene come
aperitivo anche in fase pre-
lunch -, il “Campari Fresh”,
il “Venice Fizz”, che vengo-
no appunto preparati con
“Gin Venice”, un gin artigia-
nale prodotto a Venezia
che pero include botaniche
orientali, perfetto per Orien-
tal Bar & Bistrot, con il “Se-
lect”, una ricetta risalente al
1920 per un bitter nato nel
sestiere di Castello, cuore
storico di Venezia, dalla no-
ta agrumata e molto versa-
tile che da carattere anche
ai cocktail after dinner, oltre
a vini fermi e Prosecco lo-
cali, senza scordare la
menta raccolta direttamen-
te nel giardino del Metropo-
le. Inoltre per celebrare an-

che la Fashion Week, tenu-
tasi dal 19 al 28 ottobre, le
vetrine dell’ Orientalbar han-
no ospitato un’esposizione
di pochette del brand
Raptus&Rose realizzate
con broccati veneziani, ra-
yon vintage indiano e jac-
quard tradizionali cinesi.
Ma la collaborazione tra
Metropole e il brand di mo-
da di Silvia Bisconti ha radi-
ci molto profonde, che af-
fondano nella “Rose Ro-
om” del Metropole, specia-
le sala disegnata e realizza-
ta dalla stilista assieme a
Gloria Beggiato. Infine il 9
novembre I'Hotel Metropo-
le Venezia, nella cornice del
consueto “rito del t&”, ha
presentato o  speciale
evento “| colori del t&” all’O-
rientalbar & Bistrot. Nell’in-
trigante Salone degli Spec-
chi dell’hotel & stato possi-
bile vivere un’esclusiva
esperienza di degustazione
di t& a lume di candela, a
cura dell’esperta tea som-

melier Gabriella Scarpa,
fondatrice di Ar-Tea Aca-
demy. Il rito del t& & aperto
a tutti, da ottobre a marzo,
tutti i giorni dalle 16 alle
17.30 e offre té rari e pre-
giati da una nuova carta di
miscele in foglia del te re-
datta da uno dei massimi
esperti italiani in materia, la
tea sommelier Gabriella
Scarpa, servite in stile in-
glese oppure orientale con
piccola pasticceria fatta in
casa. Ma in questo specia-
le pomeriggio d’autunno
dedicato alla degustazione,
la Tea Sommelier ha propo-
sto assaggi mirati a far co-
noscere le piu importanti
categorie di appartenenza
dei te, le loro caratteristiche
organolettiche, le prove-
nienze da differenti aree del
mondo, svelando i segreti e
le tecniche di infusione per
ottenere la miglior prepara-
zione del t&. Sono stati pro-
posti 4 te selezionati tra
pregiate miscele: i primi 3
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sono stati degustati in pu-
rezza per finire con un té in
una speciale versione a
sorpresa, abbinato a piccoli
assaggi dello chef dell’O-
rientalbar & Bistrot. Ma la
lunga collaborazione tra
Gloria Beggiato e Gabriella
Scarpa ha dato vita anche
a una miscela originale cre-
ata appositamente per |l
Metropole, I'Oriental Metro-
pole Blend, in uscita a di-
cembre. Infatti, dopo aver
creato insieme la preziosa
carta del te protagonista
del rito del te quotidiano
dell’Orientalbar & Bistrot, il
passo SuUCCessivo non po-
teva che essere creare un
té su misura, dal profumo
speziato del pepe rosa e
del cardamomo, una mi-
scela di té neri accostati tra
loro che restituiscono un
carattere unico, come quel-
lo del Metropole.

Q 47}
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LAGRICOLTURA E DONNA

etizia Cesani

ELETTA ALLUNANIMITA
PRESIDENTE DI COLDIRETTI TOSCANA

Letizia Cesani, viticoltrice senese
di San Gimignano, vicepresiden-
te di Coldiretti Siena e presidente
di Coldiretti San Gimignano, é la
nuova presidente di Coldiretti To-
scana, federazione regionale del-
la piu grande associazione di ca-
tegoria agricola italiana.

giada sanchini

“Penso che se una perso-
na crede nell’associazioni-
SMO Non si possa esimere
da seguire certe dinamiche
associative, visto anche
che gia i miei nonni erano
soci di Coldiretti e da sem-
pre ne condividiamo i valo-
ri che hanno fatto grande
non solo 'associazione ma
anche l'agricoltura italiana,
che sono quelli dell’autenti-
cita, della filiera corta, della
qualita e del’impegno per-
sonale. L’associazionismo
per me & un’impostazione
mentale e il risultato di un
lavoro svolto negli anni, da-
gli incarichi a San Gimigna-
no fino a quelli provincia-
li e regionali. E un orgoglio
e una responsabilita aver
rappresentato e continuare
a rappresentare le esigen-
ze di tante realta, mettendo
la mia voce a disposizio-
ne. Cosi, dopo una piccola
pausa di pochi anni da altri
impegni istituzionali, quan-
do mi ¢ stato chiesto di oc-

cuparmi della rappresen-
tanza regionale di Coldiret-
ti, mi sono subito messa a
disposizione, consapevole
del fatto che la mia espe-
rienza, sia per formazio-
ne che per realta produtti-
va, & concentrata sul vino,
sull’olio e sull’agriturismo,
ma ben consapevole che il
mondo agricolo toscano e
anche ben altro, quindi sa-
ra per & una bella opportu-
nita per non smettere diim-
parare”. Chiamata a suc-
cedere a Fabrizio Filippi,
che ha guidato gli agricol-
tori toscani di Coldiretti ne-
gli ultimi 5 anni attraversan-
do il difficile periodo del-
la pandemia, Letizia Cesa-
ni, dinamica e solare donna
imprenditrice, & stata elet-
ta allunanimita dell’assem-
blea regionale, che si € te-
nuta lunedi 31 luglio a Casa
Coldiretti a Firenze. Que-
ste le parole della vicepresi-
dente e assessora all’agro-
alimentare della Regione
Toscana, Stefania Saccardi
. “Abbiamo portato avanti
insieme un lavoro prezioso,
attento e costante percio a
Fabrizio Filippi, che conclu-

de il suo mandato da pre-
sidente di Coldiretti Tosca-
na, il mio grazie per I'im-
pegno di tutti questi anni e
per il rapporto costruttivo
che siamo riusciti a cucire.
Gli faccio gli auguri miglio-
ri con stima e riconoscen-
za. Auguro al tempo stesso
un caloroso buon lavoro a
Letizia Cesani che gli suc-
cede, sono sicura di poter
continuare con lei la colla-
borazione awviata, nell’in-
teresse dell’agricoltura to-

scana”. E stato eletto con-
testualmente anche il nuo-
Vo consiglio regionale, for-
mato da Lidia Castellucci,
Cesare Buonamici, Simo-

ne Castelli, Simone Fer-
ri Graziani, Andrea EImi,
Francesca Ferrari, Marco
Pacini, Fabrizio Tesi, Lui-
gi Sardone, Giuliano Scat-
tolin, Michela Nieri, France-
sco Panzacchi, Enrico Lelli,
Fiammetta Nizzi Griffi, An-
drea Landini, Tiziano Busti,
Matteo Serravalle, Paolo



Giorgi, Giacomo Carmaz-
zi, Marco Bellg, Elia Sardo-
ne, Anna Maria Gabbricci.
Allassemblea, coordina-
ta dal direttore regionale di
Coldiretti Angelo Corsetti,
hanno partecipato, in qua-
lita di ospiti, il governatore
della Regione Toscana, Eu-
genio Giani insieme ai con-
siglieri regionali Vincenzo
Ceccarelli, capogruppo del
Partito Democratico in con-
siglio regionale, Marco Nic-
colai (presidente commis-
sione aree interne del Con-
siglio Regionale) e Marco
Landi (portavoce dell’op-
posizione). Gia presidente
per un decennio, dal 2009
al 2019, del Consorzio del
Vino Vernaccia di San Gi-
mignano e consigliere del
Movimento Turismo del Vi-
no e presidente di Vigneto
Toscana, neo associazio-
ne dei viticoltori nata in se-
no a Coldiretti, Letizia Ce-
sani accoglie “con orgo-
glio e senso di responsabi-
lita” I'incarico, che manter-
ra per i prossimi 5 anni, ma-
nifestando la sua volonta di
“lavorare in continuita” e
col territorio costantemen-
te. “Da sessant’anni la mia
famiglia condivide i valori
di Coldiretti, che & per me
una grande famiglia, a cui
ho imparato ad affezionar-
mi e so perfettamente cio
che significa in termini di
struttura, presenza e stra-
ordinaria forza di rappre-
sentativita sul territorio. Mi
impegno a lavorare a stret-
to contatto con i presiden-
ti provinciali, avviando un
canale di dialogo costante
per creare programmi per-
sonalizzati e coesione, se-
condo le particolari esigen-
ze e istanze dei singoli terri-
tori, che mi impegno a visi-
tare personalmente, in ma-

niera da poterli veramen-
te rappresentare e per poi
dare delle risposte alla varie
problematiche che emer-
geranno, che in molti casi
sono comuni a tutti i terri-
tori e settori del comparto
agricolo. Parlo per esempio
del problema, per ora pare
purtroppo irrisolvibile, del-
la fauna selvatica, dei co-
sti di produzione alle stelle,
del sostegno delle azien-
de attraverso la disinterme-
diazione, incentivando la fi-
liera corta, di cui noi come
Coldiretti siamo gli invento-
ri, quindi il tema d’orienta-
mento sugli agriturismi per-
ché se conosciamo I'agri-
turismo com’e oggi si de-
ve anche e soprattutto alla
riforma spinta da Coldiret-
ti che ha una visione mul-
tifunzionale, che ci appar-
tiene molto anche in aree
come la Toscana. Per non
parlare della grande batta-
glia nei confronti del cibo
sintetico che ci vede impe-
gnati in prima linea e che Ci
sta molto a cuore perché,
a nostro awviso, ha mol-
to a che fare con un’im-
postazione e un approc-
cio che potra determinare
il futuro delle nostre cam-
pagne. La mia sara sicura-

mente una presidenza mi-
litante e operativa, natu-
ralmente  compatibilmen-
te con gli impegni derivanti
della conduzione della mia
azienda, che é una piccola
realta familiare”. Condivide-
re, coinvolgere e comuni-
care sono le parole che piu
ricorrono nel suo interven-
to d’insediamento alla pla-
tea: “Il programma della fe-
derazione regionale sara il
programma dei singoli ter-
ritori. E lo scriveremo insie-
me ai presidenti provinciali
e ai loro consigli provincia-
li — ha anticipato — la comu-
nicazione sara un elemen-
to chiave del nostro man-
dato che declineremo in in-
terna, attraverso il coinvol-
gimento delle strutture per
arrivare ai soci, istituzionale
per continuare a essere un
indispensabile interlocutore
di riferimento serio, affida-
bile, costruttivo, propositivo
e coerente per la politica e
infine esterna nei confronti
dei consumatori, che sono
un elemento centrale del
nostro progetto di ‘Cam-
pagna Amica’ con gli agri-
turismi e i mercati che so-
no la porta d’accesso alle
eccellenze enogastronomi-
che della Regione. Sono gli

strumenti piu vicini che ab-
biamo per comunicare, in-
sieme all’esperienza conta-
dina, i nostri valori e le no-
stre radici”. Laltra parola
che piu ricorre & coerenza:
“E’ la stessa che chiedere-
mo alle istituzioni. Non si
puod parlare di paesaggio e
poi lasciar spazio ai pannel-
li fotovoltaici che mangiano
suolo fertile o scandalizzar-
si del caporalato quando
Si vanno a cercare le offer-
te ai supermercati. Quando
si parla di sostenibilita, par-
liamo anche di sostenibilita
economica — ha concluso -
non vogliamo vivere di sus-
sidi, ma essere autonomi
con cio che ci da il nostro
lavoro. Qui pongo il gran-
de problema del ricono-
scimento di un equo prez-
zO0 per i prodotti agricoli,
che & sempre piu stringen-
te soprattutto a fronte del-
le vicissitudini internaziona-
li che tanto hanno condi-
zionato gli ultimi anni. Co-
erenza e quello che chiede-
remo, perché & quello che
noi cerchiamo di fare ogni
giorno nelle nostre aziende
e famiglie”.
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GIROGUSTANDO
L.O STORICO RISTORANTE

Dal Falco

HA OSPITATO

stareia

'L
DI RAVENNA

E da ormai oltre
vent’anni, precisamen-
te dal 2002, che Gi-
rogustando é una fi-
losofia gastronomica,
prima ancora che una
serie di eventi nelle
Terre di Siena: quella
dell’incontro tra cuo-
chi che prepareranno
insieme inediti menu a
4 mani per favorire uno
scambio di conoscenze
in cucina e sulle tavole
tra commensali.

melissa sinibaldi

Infatti gli eventi di Girogustando pro-
pongono un menu condiviso, com-
posto da espressioni delle rispettive
esperienze e territori di provenienza,
corredato da ingredienti d’eccellen-
za, nel piatto come nel bicchiere. Co-
sl, per chi partecipa, Girogustando e
un’occasione d’ampliamento cultura-
le, avendo la possibilita di conosce-
re i cuochi e le loro proposte, ma an-
che enologi, sommelier, artisti, uomini

e donne portatori d’esperienze origi-
nali, curiose e legate al contesto degli
eventi. Nata e cresciuta per iniziativa
di Confesercenti Siena, Girogustan-
do ha fatto propri da tempo i valori di
“Vetrina Toscana”, progetto della Re-
gione Toscana-Unioncamere che pro-
muove I'identita enogastronomica re-
gionale tramite i ristoranti, i produt-
tori e le botteghe, valorizzando la fi-
liera corta, la qualita delle produzioni
artigianali e il territorio. E Girogustan-
do, rassegna di gemellaggi gastro-
nomici, ha continuato ad animare la
Toscana anche nel 2023, qualifican-
do e valorizzando I'offerta gastrono-

mica toscana, permettendo al pubbli-
co d’apprezzare ingredienti e abbina-
menti inediti e meno conosciuti. Im-
portante e ormai storica tappa del Gi-
rogustando e quella di Pienza, andata
in scena martedi 21 novembre, dove
lo storico ristorante Dal Falco ha ospi-
tato I'Ustareia — tipica espressione di
meraviglia in dialetto romagnolo, gio-
vane “ristorante di campagna” attivo
a Savarna, alle porte di Ravenna. Lo
chef di casa Silvana Franci e il collega
ospite Kevin Valentini hanno presen-
tato un’inedita alternanza di pietanze,
espressione delle rispettive specialita

con un menu a 4 mani che fara scuo-
la. Diversi per storia e ambientazione,
i due ristoranti coinvolti condividono
una spiccata propensione per la con-
vivialita e le buone tavolate: “La no-
stra & una storia giovane sia per spi-
rito che per eta media del pubblico —
commenta Alessandro Pireddu, tito-
lare di Ustaréia — facciamo intratteni-
mento, abbiamo una app per coinvol-
gere il nostro pubblico, siamo abituati
alla tavola condivisa. Crediamo mol-
to nel comfort food romagnolo, sapori
rustici in chiave contemporanea”. Per
cominciare queste sono state le en-
trée di Ustaréia “gamberone croccan-
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te, passatina di zucca e timo, squac-
querone al sale di Cervia e aceto bal-
samico” e “sarde in savor”’, mentre
come antipasto il ristorante Dal Falco
ha proposto una “cialda di sfoglia con
mousse di pecorino e porcino”. Pas-
sando ai primi piatti, lo chef Kevin Va-
lentini ha fatto assaggiare i “cappellet-
ti romagnoli al ragu di seppia”, men-
tre la resident chef Silvana Franci gli
“gnudi di ricotta su crema di cavolo
nero e croccante di Cinta Senese”. In
ordine ai secondi piatti, I'Ustaréia ha
messo in tavola un “trancetto di ton-
no piastrato in riduzione di ‘Sangio-
vese Superiore Centurione’ con pa-
tate arrostite con la buccia e bietola
all’aglio”, mentre il ristorante Dal Fal-
co ha deliziato i palati com un “mini
carré di porcellino, fegatello e spiedi-
no di verdure”, ricetta medievale arri-
vataci direttamente dal Platina, famo-
so cuoco del papa pientino Pio I, al
secolo Enea Silvia Piccolomini. Per fi-
nire n dolcezza, lo chef Kevin Valenti-
ni ha preparato una golosa “ciambella
romagnola con spuma di zabaione”,
mentre lo chef Silvan Franci ha viziato
i suoi ospiti con una “mousse di cioc-
colato, arancia caramellate e mascar-
pone”. In abbinamento i sommelier Fi-
sar hanno servito i vini della cantina
Fornacelle di San Gimignano — Chian-
ti Colli Senesi docg 2022, Vernaccia
di San Gimignano docg 2022 e Vin-
santo del Chianti 2017 — i tappi del-
le cui bottiglie sono stati recupera-
ti nel’ambito delliniziativa “Sallustap-
pa”, che coinvolge nel recupero del
sughero gli studenti dell’llS Bandini di
Siena. Ma la vera novita questa volta
si & avuta il giorno dopo, mercoledi 22
novembre, quando i due cuochi sono
saliti in cattedra all'lstituto Alberghie-
ro Artusi di Chianciano Terme per una
lezione teorico-pratica anch’essa a 4
mani. Gli chef Silvana Franci e Kevin
Valentini hanno guidato 6 allievi delle
classi quinte a indirizzo enogastrono-
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mia nella preparazione di due dei piat-
ti previsti nel menu condiviso. Questa
stimolante iniziativa nasce grazie al-
la collaborazione tra I'lstituto Artusi
e Confesercenti Siena per assecon-
dare il percorso dei giovani cuochi di

domani: “La cooking lesson € un’ul-
teriore tessera del percorso formati-
vo dei nostri studenti — anticipa il diri-
gente scolastico dell’llS Artusi, Danie-
la Mayer — che costruiamo ogni gior-
No con cura e passione affinché pos-

sano essere attori consapevoli del lo-
ro e nostro futuro e tengo a precisare
non solo nel campo professionale”.
Infine i nostri auguri piu sinceri vanno
alla chef Silvana Franci, che lo scorso
10 ottobre a Roma ¢é stata insignita
della prestigiosa onorificenza del “col-
lare” del Collegium Cocorum, rilascia-
ta dalla Federazione ltaliana Cuochi.
Il fatto che la cerimonia si sia svolta
nella Capitale ha aggiunto al merito
professionale anche un valore storico
perché nella Roma imperiale la figura
del cuoco era di grande prestigio: «lI
Collegium Cocorum, citato da Apule-
io - ha spiegato il segretario generale
della Fic, Salvatore Bruno - & la prima
associazione di categoria di cui si ab-
bia notizia e le famiglie patrizie ama-
vano distinguersi per il valore € la no-
torieta dei loro cuochi». Infatti la Fe-
derazione Italiana Cuochi conferisce
le insegne di appartenenza al colle-
gium cocorum solo agli chef che han-
no operato da oltre 5 lustri nell’arte
culinaria con dignita e passione, ca-
pacita e prestigio, onorando sempre e
ovunqgue la millenaria tradizione della
cucina italiana. “I collari del Collegium
Cocorum — ha dichiarato il presiden-
te Federcuochi, Rocco Pozzulo — vo-
gliono rendere omaggio a quanti han-
no dedicato la propria vita professio-
nale, e spesso anche privata, all’ar-
te della cucina, lavorando ogni giorno
per promuovere e tutelare le nostre
migliori tradizioni enogastronomiche,
sempre nel rispetto di principi fonda-
mentali quali biodiversita, sostenibili-
ta e sicurezza alimentare. | nostri chef
fanno un mestiere, allo stesso tempo,
antico e moderno, sono i custodi del-
la nostra identita, ma anche gli inno-
vatori della nostra cultura gastrono-
mica, un tesoro che tutti ci invidiano
e che ci rende apprezzati e amati nel
mondo. A tutti loro va oggi il hostro
ringraziamento piu affettuoso e la no-
stra ammirazione”.
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I /infuenza

del cambiamento

climatico
sulle vendemmie

tra il 2007 e 1l 2014

Durante l'ultimo Vinitaly a Verona

si e tenuta, presso il Winter Garden
Crowne Plaza Hotel, una masterclass
dello champagne Belle Epoque della
Maison Perrier Jouet, diretta dallo chef
de cave Séverine Freson e dal dottor
Leo Damiani, direttore settore bollicine
della Marchesi Antinori, importatrice in
ltalia di questi Champagnes.

A seguire c’e stata una degustazione delle ultime annate
dei vini Matarocchio, Ampio, Nibbio, Ceretta e Arso, tutti
vini top prodotti dalla Marchesi Antinori s.p.a. La serata &
culminata con una cena per 120 ospiti con cucina a 4 ma-
ni con gli chefs Pierre Gagnaire e Giancarlo Perbellini. Ri-
torniamo alla Masterclass a parlare del cambiamento cli-
matico perché questo ¢ il punto cruciale dell’agricoltura e,
nello specifico delle vendemmie. A seconda della matura-
zione delle uve, le vendemmie possono essere anticipate
o ritardate, rispetto agli standard di un tempo. Per quanto
concerne la Maison Perrier Jouet ci sono vendemmie av-
venute d’agosto, come la 2011 e la 2007 (annate calde),
altre di settembre come la 2008 e 2014 e d’ottobre come
la 2013. Ora analizziamo le singole annate. La 2011 (ago-
sto): dopo un mese di novembre freddo e nevoso, l'inver-
no e stato piuttosto secco e gelido. Aprile € maggio han-
no avuto temperature molto superiori alla media. ’esta-
te e stata fredda e piovosa. In autunno, ma dopo la ven-
demmia, il tempo ¢ tornato a essere bello. La vendemmia
& stata molto veloce, i mosti base hanno avuto una com-
posizione molto classica. La ricchezza in zuccheri € sta-
ta relativamente bassa, cosi come il PH. La 2011 ha avu-
to una struttura piuttosto sufficiente e una generosa fre-
schezza che I'ha aiutata nel prolungare la sua persistenza
gustativa. La 2007 (agosto): I'inverno & stato eccessiva-
mente mite e molto piovoso. Nella primavera il mese d’a-

Sopra Séverine Freson, a destra Leo Damiani

paolo baracchino

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

prile € stato estivo con temperature simili a quelle di luglio.
In estate ci sono state forti piogge e la temperatura me-
dia e stata di 17,7°. Il bel tempo ¢ ritornato dal 25 ago-
sto e ci sono state condizioni ideali per la vendemmia. Si
e trattato di una vendemmia di buona qualita, anche se i
residui zuccherini sono molto disparati. Acido malico me-
dio, acidita totale elevata e PH bassi. Naso autunnale con
profumi di terra, felce e castagna bollita con finocchio sel-
vatico secco. La 2008 (settembre): inverno mite, piovoso,
senza gelate importanti. In primavera ci sono state gela-
te frequenti, ma prima del germogliamento. L'estate non
ha avuto ricchezza di sole e le temperature sono state fre-
sche. ’autunno ¢ stato secco e fresco. La vendemmia ha
portato in cantina ottime uve con residuo zuccherino buo-
no, acidita totale importante, acido tartarico medio, acido
malico alto e ph piuttosto basso. Aromi, tra gli altri, d’in-
censo, pan brioche e pietra focaia. Champagne fine, deli-
cato, complesso ed elegante. La 2014 (settembre): inver-



no mite, piovoso, senza gelate vere. La primavera ¢ stata
secca e soleggiata, in deficit idrico per 3 mesi. L'estate &

stata calda e umida, mentre I'autunno € stato umido e re-
lativamente caldo. | mosti sono stati ricchi di note di fiori
bianchi, frutta bianca e agrumi. Si tratta di uno Champa-
gne piacevole con al gusto ricchezza di sapidita, minera-
lita e freschezza. La 2013 (ottobre): I'inverno & stato fred-
do, arrivando addirittura a -16,5° il 16/3. La primavera &
stata fresca e piovosa fino a giugno. L'estate e stata cal-
da e secca con temporali talvolta violenti. Lautunno & sta-
to piovoso. | mosti sono stati ricchi con intensa presenza
di frutta e un’importante freschezza. Champagne ricco sia
al naso che al gusto d’agrumi, pera, miele, iodio e zenze-
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ro. Vino fine, elegante e piu strutturato del 2008. Finezza
e potenza sono le sue caratteristiche. Quali sono i rime-
di nelle annate calde per mantenere la freschezza nei vi-
ni? Lo scopo & quello di mettere a punto un metodo di
funzionamento biologico fisico e microbiologico dell’eco-
sistema dei vigneti. Séverine ha affermato che la pianta &
al centro degli esseri viventi ed € un deposito di carbonio.
Va attuata una copertura di biomassa: segale invernale e
fagiolo faba (quest’ultimo & una fonte proteica vegetale,
ricca di minerali, vitamine e numerosi composti bioattivi).
Va attuata anche una copertura fiorita: lupinella, erba me-
dica e trifoglio alessandrino. Veniamo adesso alle note di
degustazione degli Champagnes degustati.

e
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VENDEMMIA DI AGOSTO
PERRIER JOUET

BELLE EPOQUE

annata 2011

Veste giallo oro lucente con bol-
licine abbastanza fini e poi fini e
abbastanza numerose. Incisivita
aromatica con profumi intensi di
pietra focaia, cuoio biondo, rosa,
peonia, pan brioche, pasticceria,
miele, dolce dell’esterno del con-
fetto, pane tostato per termina-
re con sussurri di pepe verde. Al
palato € sapido e minerale con
corpo medio sufficiente plus. La
freschezza € generosa e copre
completamente la massa alco-
lica. Lunga ¢ la sua persistenza
gustativa, perché il corpo perde
un po di consistenza ed ¢ la fre-
schezza che aiuta nel prolungar-
la temporalmente. Finale di mie-
le di castagno con lieve accenno
vegetale. 93/100

VENDEMMIA DI AGOSTO
PERRIER JOUET

BELLE EPOQUE

annata 2007

Manto giallo oro lucente. Le
bollicine sono fini e abbastan-
za numerose. Olfatto aperto a
profumi di felce, ballotta (casta-
gna bollita con finocchio selva-
tico), cuoio biondo, pietra foca-

ia, limone, terra, iodio, peonia,
dolci dell’esterno del confetto
per terminare con lievi rimandi
di pepe verde. All'assaggio ha
bollicine fini ed & sapido, mine-
rale con corpo medio non ec-
cessivo ma un pochino di piu di
quello del 2011, anche se non
ha la freschezza del 2011. Vino
ben equilibrato sapido e agru-
mato. Lunga & la sua persisten-
za gustativa con finale di limo-
ne. 93/100

VENDEMMIA

DI SETTEMBRE

PERRIER JOUET

BELLE EPOQUE

annata 2008

Riluce giallo oro e le bollicine so-
no fini e abbastanza numerose.
Dona un olfatto d’intensa pietra
focaia e miele di castagno, se-
guiti da incenso, mandorle sa-
late tostate, noccioline, vani-
glia, pan brioche, cuoio biondo
per terminare con un bisbiglio
di pepe verde. Vino con corpo
medio, ma inferiore a quello del
2013. La freschezza e la mine-
ralita coprono completamente la
massa alcolica. Lunga € la sua
persistenza aromatica intensa
con finale di miele di castagno.
96/100

fumi di cuoio biondo, gesso,
castagna bollita con finocchio
selvatico, tiglio, biancospino,
colla coccoina (latte di cocco
e mandorla), radice di rabarba-
ro, miele per terminare con soffi
di incenso. All’'assaggio in boc-
ca si sente una bollicina fine e
presente. Sapori di limone, pie-
tra focaia e pera. Vino sapido e
ben equilibrato con freschezza
e mineralita che dominano la
massa alcolica. Lunga € la sua
persistenza aromatica intesa.
94/100

VENDEMMIA DI OTTOBRE
PERRIER JOUET

BELLE EPOQUE

annata 2013

Color giallo oro con bollicine fi-
ni e abbastanza numerose. Dal
bicchiere s’'innalzano profumi di
pera kaiser, succo di pera, pom-
pelmo giallo, intensi di zenze-
ro, cuoio biondo, miele millefiori,
iodio, pietra focaia, mandarino
per terminare con sussurri di ti-
glio. Al palato le bollicine sono fi-
ni, gradevoli e suadenti. Il cor-
po & medio, piu del solito, vino

VENDEMMIA sapido, minerale con sapore di

DI SETTEMBRE

PERRIER JOUET

BELLE EPOQUE

annata 2014

Riluce giallo oro chiaro con bol-
licine abbastanza fini e numero-
se. Ventaglio olfattivo con pro-

succo di pera e buccia di pom-
pelmo. Asse alcol-freschezza in
perfetta sintonia con la seconda
in netta prevalenza sulla primal
Lunga ¢ la sua persistenza aro-
matica intensa con finale di mie-
le di castagno e lime. 98/100

A seguire si € tenuta questa particolare cena a 4 mani con
menu realizzato dagli chefs Pierre Gagnaire, ambasciato-
re dello Champagne Perrier-douet e Giancarlo Perbellini.
Le portate sono state 6, ciascuno chef ha creato 3 porta-
te alle quali sono stati abbinati nell’ordine i seguente vini:
Cervaro della Sala annata 2018, in splendida forma; Per-
rier Jouet Belle Epoque Blanc de Blancs 2004 in forma-
to magnum, perfettamente equilibrato e con struttura pre-
sente (al contrario del suo predecessore 2002), che & sta-
to servito con 2 portate; Perrier Jouet Belle Epoque 2012,
piacevolissimo, fine ed elegante; Tignanello annata 2020,
estremamente piacevole e gia da bersi perché fine, ele-
gante e ben equilibrato; Muffato della Sala 2019, ben fat-
to, come sempre, dotato di dolcezza e generosa freschez-
za. Al termine della serata tutti eravamo soddisfatti e grati
per aver potuto partecipare a questo unico ed ecceziona-
le evento. La Marchesi Antinori spa in generale - e Leo Da-
miani in particolare — quando organizza degli eventi sono
piu unici che rari.

Da sinistra: Pierre Gagnaire, Leo Damiani e Giancarlo Perbellini
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Sono ormai
passati poco

piu di due anni,
precisamente

era il settembre
2021, da quando
a guidare
operativamente

il gruppo
ColleMassari
Wine Estates

e arrivato

il dinamico
quarantasettenne
manager di lungo
corso Giuseppe
Di Gioia in veste
di amministratore
delegato, mentre
il fondatore
Claudio Tipa

ne é divenuto
presidente. E

in questi 24
mesi, il nuovo
AD ha messo a
punto una brand
identity chiara e
distintiva.

LA BRAND IDENTITY DI

C@Ma—ss are

SECONDO 11, NUOVO
AMMINISTRATORE DELEGATO
GIUSEPPE DI GIOIA

andrea cappelli

“ColleMassari & una storia
in divenire, la creazione di
un legame indissolubile
tra la Maremma e gli uo-
mini, il racconto della no-
stra profonda Toscana. E
la storia di quanto lontano
pOSSONO portarci sogni e
volonta, giorno dopo gior-
no, scelta dopo scelta. In-
fatti questa & la storia di
un seme. Il seme dell’a-
more per i vini d’eccellen-
za. Piantato nel cuore di
un bambino. Un bel so-
gno che ci porta lontano e
poi si realizza. Quel bam-
bino era Claudio Carmelo
Tipa, nato come la sorella
Maria Iris in Tunisia da ge-
nitori siciliani, che in quel
suggestivo Paese lambito
dal mar Mediterraneo
conducevano anche dei
vigneti. Il piccolo Claudio
era molto incuriosito dalle
piante di vite e dal siste-
ma di produzione del vi-
no, purtroppo pero la fa-
miglia dovette lasciare

tutto. Ma nel cuore di quel
bambino rimase forte la
passione per il mondo del
vino e, fattosi uomo, sol-
cando con la propria bar-
ca i mari dell’Argentario,
inizid a conoscere la To-
scana e si innamoro di un
castello... Il resto & ormai
storia. E oggi tra gli obiet-
tivi fondamentali dell’a-
zienda c’é quello di valo-
rizzare I’essenza del mar-
chio ColleMassari, met-
tendone in evidenza un’i-
dentita autonoma che de-
ve essere unica e distinti-
va rispetto agli altri marchi
in portafoglio del gruppo
che vede anche le cantine
di Grattamacco dal 2002,
il cui primo Bolgheri fu
della vendemmia 1982,
frutto di un fortunato ta-
glio di Cabernet Sauvi-
gnon, Merlot e Sangiove-
se, nonché dal 2011 Pog-
gio di Sotto, un classico di
Montalcino e una delle
aziende piu famose e pre-
miate dalla critica enologi-
ca italiana ed estera, il cui

primo  Brunello risale
allannata 1991 e infine
dal 2016 San Giorgio,
sempre nel territorio di
Castelnuovo dell’Abate a
Montalcino, la cui prima
vendemmia di Brunello fu
la fantastica 1985. Cosi
abbiamo creato una pira-
mide di valore, andando a
capire quali sono i valori
precipui che appartengo-
no unicamente al brand
ColleMassari”. Ci parla
della brand essence del
marchio ColleMassari?
“Tutto nasce dall’intuito
dell’imprenditore di inve-
stire dove nessuno I'ave-
va ancora fatto e dalle
energie da elargire con
I'obiettivo di veder cre-
scere |'azienda e il territo-
rio. Si parte dal sogno co-
raggioso € pionieristico
dell’imprenditore Claudio
Tipa, coadiuvato dal fon-
damentale appoggio mo-

Claudio Tipa e Giuseppe
Di Gioia all'ingresso del castello
di ColleMassari






oinos « copertina

Il castello di ColleMassari
e la cantina

Sulla tenuta di ColleMassari, a pochi chilometri da Poggi del Sasso, a meta
strada tra Grosseto e Siena, svetta il dominante castello medievale, antica se-
de del potere feudale, che ha rappresentato un importante capitolo della sto-
ria economica e del sistema insediativo maremmano. Il maniero costituisce uno
dei pochi esempi rimasti d’architettura rurale fortificata, detta anche grancia,
una sorta di struttura agricola protetta, fondata dai monaci cistercensi e dall’o-
spedale di Santa Maria della Scala di Siena nell’VIIl secolo d.C., in cui natura e
artefatto umano si fondono, dando vita a un complesso perfettamente inserito
nell'incantevole paesaggio agreste. E in questo periodo che fu istituito un siste-
ma organizzativo agricolo, tra Siena e la Maremma, costituito da ben 22 gran-
ge. Testimonianza della sua ruralita & anche I'origine del toponimo, infatti il ter-
mine ‘massaro’ deriva dal latino volgare ‘massarius’, che indicava nel Medioevo
il rappresentante dell’organizzazione agricola, una parte importante della qua-
le era rappresentata dalla fattoria, situata nel centro (massa) della zona. Il fortili-
zio associava alla struttura funzionale anche quella difensiva, garantendo la so-
pravvivenza dei popoli locali in un’epoca in cui le campagne erano spesso sog-
gette a continui assalti da parte di predatori e pirati che sbarcavano lungo le vi-
cine coste dell’Argentario. In eta moderna la sua importanza fu legata al fatto di
essere in posizione dominante sulle strade doganali della Maremma e sul corso
dell’allora navigabile fiume Ombrone.




tivazionale ed economico
della famiglia Bertarelli, di
investire nel mondo del vi-
no seguendo una grande
passione, che poi riverbe-
ra i suoi effetti positivi sul-
la comunita dove la pro-
prieta ha investito, non-
ché sui collaboratori
dell’azienda, che si met-
tono alla prova in un am-
biente forte e sano, con-
tribuendo col proprio la-
voro a fissare nuovi stan-
dard di qualita, aumen-
tando il prestigio dei vini
toscani. Un’inedita ma
vincente combinazione di
cuore e grinta toscani,
una visione internazionale
e il contributo di esperien-
ze maturate in tutto |l

mondo da persone dal
know how diverso. In or-
dine ai collaboratori, ab-
biamo certamente attinto
al meglio delle risorse che
offriva il territorio locale,
ma abbiamo dovuto an-
che, questo soprattutto
nei tempi piu  moderni
dell’azienda, attirare pro-
fessionalita  dall’esterno
perché & fondamentale
trovare una giusta combi-
nazione”. Di Gioia, qual e
oggi la vostra mission?
“ColleMassari nasce e si
sviluppa intorno alla ca-
pacita di sognare in gran-
de. Poter fare la differen-
za, seguire I'impulso di fa-
re sempre meglio: abbia-
mo semplicemente asse-

condato la nostra natura,
decidendo di impiegare
tutte le energie necessarie
per veder crescere la can-
tina ColleMassari, la terra
che la circonda e le per-
sone che coinvolge. In
questo modo la nostra
volonta iniziale si e tra-
sformata nella forza di un
gruppo coeso di profes-
sionisti, che condivide la
stessa etica lavorativa e
adopera la propria espe-
rienza per ottenere i gran-
di obiettivi che ci siamo
dati. Insieme stiamo ali-
mentando un circolo vir-
tuoso di dedizione e re-
sponsabilita che, suppor-
tato dall’innovazione,
contribuisce a elevare |l
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prestigio del territorio e
dei vini ColleMassari. Tut-
to questo & stato possibi-
le solo unendo il genius
loci del terroir a un know
how che abbiamo appor-
tato in termini di metodo,
ma che abbiamo anche
acquisito inserendo in or-
ganico persone qualifica-
te, formandole ancor di
pit nel tempo”. E di que-
sto avete una precisa vi-
sione... “Della Maremma
agricola, terra selvaggia e
ancestrale dal suolo ge-
neroso, abbiamo scavato
le origini, studiato il dna,

© Paolo Da Re
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analizzato quel che c’era
e monitorato i cambia-
menti, andando a ingenti-
lirne il carattere forte e vi-
goroso. Grazie a un ap-
proccio votato alla curio-
sita e al rispetto, dal 1998
abbiamo trasformato

quella di ColleMassari in
una Maremma, mi passi il

termine, addomesticata:
un esempio visibile di sim-
biosi tra natura e uomini,
tra stagioni, processi, rac-
colti e intuizioni. Vivendo-
ci, lavorandoci e con l'au-
silio delle tecnologie piu
avanzate a  supporto
dell’agricoltura abbiamo
capito come portare nuo-
va linfa vitale dove serve,
ma anche quando clima,
suolo e vigne ci donano
tutto cid che & necessa-

rio. In questo modo ab-
biamo perfezionato anche
il nostro concetto di so-
stenibilita, che sentiamo
di raggiungere quando il
risultato delle nostre azio-
ni umane non disturba il
fluire spontaneo della na-
tura”. Una natura, quella
maremmana, che possia-
mo definire spettacolare...
“Spesso  pensiamo  alla
natura come qualcosa di
irrimediabilmente  perdu-

to, inconciliabile con le
nostre abitudini moderne,
troppo lontano dalle rotte
quotidiane. Un ambiente
che nei migliori dei casi
viene preservato e in tanti
altri, danneggiato. Eppure
arrivando a ColleMassari
Ci si accorge subito che la
vera padrona di casa qui
€ la natura incontaminata,
grandiosa, ma anche ac-
cogliente e generosa, tipi-
ca della Maremma tosca-
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na. La sua presenza cosi

assoluta e potente, fin dal
giorno in cui la famiglia Ti-
pa Bertarelli ha deciso di
rigualificare I'antico ca-
stello di Cinigiano, ci ha
suggerito il ruolo che Col-
leMassari avrebbe dovuto
avere per il territorio, nella
creazione della denomi-
nazione Montecucco e i
suoi vini. Quello di impe-
gnarsi a lasciare la natura
libera di esprimersi, conti-

u il

e

nuando a offrirle tutti gli
strumenti, la conoscenza
e la dedizione necessarie
a crescere e valorizzare i
suoi talenti e i suoi vini”. E
qual ¢ il vostro approccio
a questa “super natura”?
“E’ un termine che abbia-
mo coniato per racconta-
re l'integrazione tra capi-
tale umano e territorio. La
visione & un territorio ricco
di talenti sia dal punto di
vista naturale che umano

4

)

con il fondatore dell’a-
zienda che & stato bravis-
simo a esaltare tutti questi
talenti. Cosi ColleMassari
vuole ricordare che la na-
tura non ¢ solo un luogo,
tempio del sublime e di-
mora di cid che scorre
senza tempo. La natura &
anche un modo di vivere:
aperto, curioso e in co-
stante evoluzione. Le-
spressione essenziale e
per questo autentica di

copertina - 0inos

ciascuno di noi. Una lezio-
ne di umilta e intrapren-
denza, da imparare gior-
no per giorno. Per questo
pensiamo alla  nostra
azienda, ai vini che produ-
ciamo, alla cantina e alla
tenuta dove vi accogliamo
come all'insieme di mo-
menti, sapori ed esperien-
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La tenuta di Montecucco
a Cinigiano e la tenuta
Grattamacco a Bolgheri

ze che vi accompagne-
ranno alla scoperta dello
straordinario potere della
natura. Un’occasione per
riconnettersi ai suoi bene-
fici, assaporarne i frutti pit
preziosi e riappropriarsi
del gusto irrinunciabile di
avere tempo e spazio per
noi”. ColleMassari & co-
munque un’azienda relati-
vamente giovane, soprat-
tutto in relazione allo stori-
CO panorama Vvitivinicolo
toscano... “Riteniamo che
questo aspetto non sia un
punto di debolezza, quan-
to piuttosto uno degli ele-

menti che determinano il
nostro atteggiamento cu-
rioso ed esplorativo. L'e-
splorazione enologica
condotta sul territorio e i
vini che hanno portato
all’evoluzione di Colle-
Massari sono una delle
conseguenze della predi-
sposizione delle persone
che ci lavorano a mettersi
in discussione con I’obiet-
tivo di migliorare. A partire
dal fondatore Claudio Ti-
pa, dobbiamo far traspari-
re che la nostra filosofia, e
chiave del successo, e

quella di vivere imparan-
do. E questo spirito con-
temporaneo e volitivo de-
ve emergere in quello che
diciamo, cosi da oggi il

racconto di ColleMassari
prendera vita dalla coesi-
stenza plurale di piu voci:
quelle delle persone che
hanno portato I'azienda fi-
no a qui e quelle che ogni
giorno si adoperano per
migliorarla. Infatti cid che
ha garantito la crescita
continua di ColleMassari
e I'indubbia profusione di
energie, elargita sia dalla
proprieta che dalle perso-
ne che ci lavorano ogni
giorno. Sono proprio la
forza, la curiosita e I’ener-
gia le qualita che distin-
guono le aziende giovani,
quella spinta a fare sem-
pre di piu. Insieme a una
conduzione bio - tutte le
nostre aziende agricole

sono organiche al 100% -
e sostenibile del territorio
e della produzione, rispet-
tosa ma assertiva al tem-
po stesso, attraverso |l
massiccio investimento in
ricerca e sviluppo, non-
ché le partnership con I'u-
niversita per coltivare
spunti di miglioramento
continuo. Uno straordina-
rio dispiegamento di forze
€ conoscenze umane
che, assieme alla preziosa
eredita di territori vocati,
da vita a vini di ineguaglia-
bile qualita. Da oggi la
cantina acquistera un ruo-
lo sempre piu fondamen-
tale nel racconto, sara il
luogo in grado di traghet-
tare i nostri valori di con-




temporaneita e integra-
zione tra natura, lavoro e
accoglienza, mentre il Ca-
stello evochera un senso
di continuita col passato
di questo territorio”. Quali
sono oggi i numeri della
tenuta a Montecucco?
“Complessivamente la su-
perficie totale di proprieta
si estende su un’area in-
contaminata di 1.200 et-
tari, di cui 120 di parco vi-
gneti in una delle aree piu
vocate della Maremma -
buona parte a Sangiove-
se, frutto di varie selezioni
massali autoctone di molti
biotipi sviluppate in colla-
borazione con I'Universita
di Pisa -, 60 ettari di oliveti
con circa 20mila piante

d’olivo, alcune delle quali
secolari e 3 addirittura
millenarie, 400 ettari di
seminativi e la restante
parte di boschi. La prima
etichetta vide la luce or-
mai piu di vent’anni fa nel
2000 e la produzione at-
tuale conta circa 600mila
bottiglie di vino ottenute
principalmente da varieta
autoctone, tra cui spicca-
no Sangiovese e Vermen-
tino. Orientata verso il mar
Tirreno a 320 metri s.I.m.,
la tenuta gode di un per-
fetto microclima, favorito
da forte ventilazione e
grandi escursioni termi-
che, condizioni ideali per
lo sviluppo del Sangiove-
se, vitigno principe di To-

scana, qui coltivato fin dai
tempi degli Etruschi. A
salvaguardare I’essenza
stessa del Sangiovese
contribuisce anche la
cantina, una struttura ar-
chitettonica verticale d’ul-
tima generazione su 3 li-
velli, con movimentazione
dei mosti solo per gravita,
un edificio per la maggior
parte sotterraneo basato
sui principi della bioarchi-
tettura, del risparmio
energetico e dell’ingegne-
ria biodinamica. La botta-
ia per la maturazione,
scavata completamente
nella roccia arenaria, ga-
rantisce un’umidita con-
trollata ed e stata dotata
di fessure attraverso le
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quali si puo, all’occorren-
za, usufruire d’umidita e
temperature naturali”.
Molti sono oggi anche dli
sforzi che state facendo
nella direzione di un’agri-
coltura sostenibile...
“Questa ¢ la direzione nel-
la quale la proprieta spin-
ge da anni, infatti siamo
alla ricerca di tutte le pos-
sibilita di creare energie
alternative, cosi abbiamo
installato  pannelli  solari
sulla maggior parte degli
edifici agricoli. Siamo lon-
tani  dall’autosufficienza
energetica, ma stiamo ac-
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La tenuta Poggio di Sotto
a Montalcino

celerando verso quanto
obiettivo, al momento ab-
biamo una copertura pari
al 20%. Ma stiamo anche
valutando delle soluzioni
che vanno in direzione di
mezzi agricoli  elettrici,
inoltre abbiamo appena
firmato il contratto per in-
stallare le colonnine elet-
triche di ricarica nella
maggior parte dei punti
frequentati sia dai dipen-
denti che dagli ospiti
esterni. E in campagna,
viste le difficili condizioni

di instabilita climatica de-
gli ultimi anni, che natural-
mente si riflettono nella
conduzione dei vigneti,
abbiamo creato ben 4 la-
ghi che, raccogliendo sia
le acque reflue purificate
delle cantine che le acque
piovane, possono soppe-
rire tramite [lirrigazione
agli eventuali stress idrici
delle viti nel’80% del par-
co vigneti”. Ma ColleMas-
sari non e solo vino, ma
anche ospitalita in questa
campagna incontaminata,
dove la Maremma & piu
vera... “La valorizzazione

del territorio nel suo insie-
me ci vede protagonisti

anche nel settore agrituri-
stico, che ha il proprio
centro direzionale presso
la vicina tenuta di Monte-
cucco, alla quale si acce-
de attraverso un sugge-
stivo viale di cipressi se-
colari. In posizione strate-
gica tra il Monte Amiata,
la Val d’Orcia e la Costa
d’Argento, ColleMassari
Hospitality offre una pre-
stigiosa proposta d’ospi-
talita immersa nella cam-
pagna in un borgo magi-
co, dall’atmosfera rarefat-
ta, dai ritmi cadenzati e
sommessi, un angolo
sconosciuto al turismo di
massa, intrigante anche

per chi & appassionato di
storia. Le colline punteg-
giate di cipressi, gli uliveti
argentei e i verdi vigneti a
perdita d’occhio creano
infatti il contesto ideale
per un soggiorno a con-
tatto con la natura, un so-
gno realizzato per chi cer-
ca relax e tranquillita nello
scenario unico di uno dei
meglio conservati pae-
saggi rurali della Toscana.
A tenuta di Montecucco




stiamo cercando di svi-
luppare una vera e propria
oasi verde biologica in cui
ci si senta sospesi nel
tempo, immersi fra vigneti
e oliveti col panorama che
spazia dall’antico vulcano
spento del Monte Amiata,
montagna sacra e olimpo
del popolo etrusco, fino al
mar Tirreno - che dista
solo 20 chilometri in linea
d’aria - di cui alla sera an-
che d’estate si sentono
chiaramente le brezze rin-
frescanti. Il casolare prin-
cipale, struttura un tempo
appunto destinata alla
conservazione delle riser-
ve di grano, ospita il risto-
rante ‘I Granai’, dall’atmo-
sfera calda e accogliente
per tutti coloro che voglio-
no provare la bonta dei
piatti tradizionali della tipi-
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ca cucina dell’entroterra
maremmano: preparazio-
ni semplici, frutto d’anti-
che ricette, rigorosamen-
te espresse. Le materie
prime sono stagionali e
freschissime: molte delle
verdure sono a chilometro
zero, visto che sono pro-
dotte internamente
nell’orto biologico della
Tenuta, dai campi circo-
stanti arriva il farro e
dall’azienda faunistico ve-
natoria proviene la carne
di cinghiale. Di servizio al-
la struttura, ma aperto an-
che agli esterni su preno-
tazione, abbiamo iniziato
a organizzare anche delle
serate estive all’aperto
con aperitivi o cene a te-
ma sotto le stelle, mentre
d’inverno vogliamo pro-
porre il classico pranzo

della domenica, in modo
che possa accogliere non
solo i turisti, ma anche le
persone del luogo. Attor-
no al borgo un ampio par-
co secolare di ben un et-
taro con olivi ed essenze
locali della macchia medi-
terranea fa da cornice alla
grande piscina panorami-
ca di 100 metri quadrati
con vista esclusiva sulla
vallata e sull’orizzonte che
guarda la fascia costiera
del Parco Naturale della
Maremma. L’hospitality,
aperta sia per vacanze
che come punto dap-
poggio per la visita delle
nostre cantine, ma anche
come sede di eventi, oltre
alle 22 ampie unita abitati-
ve per un totale di 50 po-
sti letto presso il borgo
della storica fattoria Mon-

tecucco, da cui prende
nome la denominazione
riconosciuta nel 1998, e
dotata anche delle splen-
dide ville di ‘Pecora Vec-
chia’” e ‘Case Nuove’,
complessi che possono
essere affittati anche in
esclusiva, oltre al bed and
breakfast nelle vecchie
scuole in centro a Poggi
del Sasso per chi ¢ inte-
ressato a un soggiorno
pil easy e di passaggio.
Molte sono le proposte di
attivita, da escursioni a
piedi o in bicicletta a pic-
nic in vigna, alle visite a
tutte le cantine del grup-
po, magari con I'agrono-
mo per scoprire 'unicita
dei vigneti a rilassanti




La tenuta San Giorgio
a Montalcino

giornate presso le vicine
localita balneari o in bar-

ca”. Ma la famiglia Tipa
Bertarelli ha sempre pro-
mosso nel territorio anche
il settore culturale... “At-
traverso la ‘Fondazione
Bertarelli’, operativa dal
2009, la famiglia ha voluto
donare alla Maremma, al-
la Toscana e alle persone
che vi vivono il ‘Forum
Bertarelli’, una casa ap-
punto per la cultura e un
auditorium per la musica.
Qui infatti, ormai da ben
18 edizioni, da giugno a
settembre, chi ama la mu-

sica pud godersi I’Amiata
Piano Festival, di cui & di-
rettore artistico e fondato-
re nel 2005 il pianista
Maurizio Baglini, elegante
rassegna di musica clas-
sica e jazz con interpreti
di livello internazionale,
che propone anche una
coda invernale a dicem-
bre, un concerto di Natale
che si tiene intorno all'lm-
macolata”. Di Gioia, che
bilancio fa di questi 2 anni
al timone del gruppo? “Da
subito ho visto un’azienda
che aveva una gran com-
petenza tecnica, quindi
un numero importante di
professionisti dedicati alla
parte agronomica ed eno-
logica, cosi ho ritenuto

che fosse il caso di com-
pletare il team con risorse
specializzate, che prove-
nissero naturalmente gia
dal mondo del vino, in
ambito vendite, marketing
e piu di recente in area fi-
nance. Siamo molto sod-
disfatti del’andamento
dell’azienda degli ultimi 2
anni, evidentemente in
parte condizionati anche
dal post-covid che ha vi-
sto chiaramente il canale
horeca, quello di vocazio-
ne per tutti i nostri marchi,
crescere in maniera spon-
tanea un po’ per tutti. Ma
la nostra crescita si con-
ferma anche nel 2023, un
segnale importante per-
ché ci dice che c’'é evi-
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dentemente una crescita
organica che comincia ad
appartenere sempre di
piu al brand ColleMassari
a prescindere dalla per-
formance degli altri mar-
chi del gruppo. E i risultati
ci sono non soltanto in
termini di fatturato, ma
anche di crescita distribu-
tiva, sia numerica che
qualitativa. i”. Ma a Colle-
Massari la passione per il
vino si intreccia ancora
una volta con quella per 1o
sport nel piu famoso tor-
neo di vela e il piu antico
trofeo sportivo al mondo,
infatti la cantina e “Official
Wine Supplier” del team
velico  svizzero  Alinghi
Red Bull Racing che ga-




reggia nella “America’s
Cup” n°37, dopo aver vin-
to I’Auld Mug gia due vol-
te nel 2003 e nel 2007....
“L’idea della collaborazio-
ne nasce da valori comuni
alle due realta, cosi sono
stato da subito entusiasta
dell’iniziativa, che trovo
fortemente coerente con
lo spirito della nostra
azienda. L’energia, lo spi-
rito di squadra, la passio-
ne, linnovazione e la
competenza dei velisti so-
no stati gli elementi condi-
visi, che mi hanno colpito
e che ci hanno messo da
subito in sintonia con Alin-
ghi Red Bull Racing. Cosi
i nostri vini sono nei calici
di tutti gli eventi della
squadra gia a partire dallo
scorso 20 settembre, da-
ta d’inaugurazione della
base d’allenamento del
team a Barcellona. E la
partnership,  suggellata
dal lancio di un rosé in
edizione limitata e prodot-
to solo in grande formato,

il Celebrating The Chal-
lenge - un rosato fresco,
sapido e rotondo dal fa-
scino mediterraneo e dal
carattere intenso, frutto di
fermentazione e affina-
mento in botte per 9 mesi
- continuera poi per tutto
il 2024 per le regate
dell’America’s Cup. Come
suggerisce il nome, que-
sto rose e dedicato ad
Alinghi Red Bull Racing e
ai suoi momenti di cele-
brazione, infatti il sodalizio
si declinera con molteplici
iniziative internazionali de-
dicate alla stampa, al tra-
de e ai consumatori finali.
La nostra cantina suppor-
tera inoltre la squadra con
iniziative esclusive e cor-
ner dedicati in alcuni degli
eventi piu importanti per il
mondo della nautica, qua-
li il Salone Nautico di Ge-
nova e I'ltalian Yacht Ma-
sters, e nelle principali fie-
re del vino come Vinitaly e
ProWein. Tramite pop up
e serate dedicate presso
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locali e enoteche selezio-
nate, anche gli enoappas-
sionati potranno scoprire
il mondo dei vini di Colle-
Massari e prendere parte
allavventura di  Alinghi
Red Bull Racing”. Anche
Claudio Tipa, fondatore
del gruppo ColleMassari
Wine Estate e grande ap-
passionato di mare, ha
voluto commentare que-
sta partnership: “La pas-
sione per la vela ¢ radica-
ta da decenni nella nostra
famiglia: per navigare a
vela, cosi come per pro-
durre vino, occorre una
gran sensibilita  verso
I’ambiente che ci circon-
da. Osservare le mutevoli
condizioni atmosferiche,
prendere decisioni in si-
tuazioni avverse e asse-
condare la natura sono
tratti comuni al lavoro del
vignaiolo”.
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andrea cappelli

foto bruno bruchi I PRIMI

del Sassalloro
di Jacopo Biondi Santi

VINO ICONA DI TOSCANA

Se di una persona si puo dire che é
proprio nata in cantina, non puo che
essere Jacopo Biondi Santi. Classe
1950, nobil toscano in linea diretta
maschile dal 1310, come tradizione
vuole nelle grandi famiglie porta il
nome di un personaggio importan-
tissimo nella saga dei Biondi Santi,
I’avo Jacopo Biondi - la cui famiglia
proveniva dalla citta di Pomarance
in alta val di Cecina, al confine fra le
province di Siena e Pisa - che, spo-
sando Caterina Santi, figlia di Cle-
mente e generando Ferruccio Biondi
Santi, garibaldino che riprese intor-
no al 1870 la selezione clonale del
padre e del nonno Clemente, inven-
tore del Brunello, ripiantando tutti i
suoi vigneti attaccati dalla fillosse-
ra e vinificando successivamente in
purezza il Sangiovese, creé appunto
la dinastia dei Biondi Santi.

Jacopo respira dall'infanzia
I'aria delle cantine del Grep-
po a Montalcino, appren-
dendo tutti i segreti del
mondo del vino e fin da gio-
vane in lui si equivale la vo-
glia di custodire la tradizio-
ne con l'altrettanto entusia-
stica carica di sperimenta-
re. Una voglia di nuovo por-
tata avanti con quello spiri-
to di ricerca anch’esso

proprio della storia di fami-
glia, che aveva visto Cle-
mente Santi, gia nel 1867,
esser premiato per il suo
Moscatello di Montalcino
al’Esposizione  Universale
di Parigi: “In fondo anche il
Brunello di Montalcino &
nato da una ‘trasgressione’
al modo di vinificare di piu
di un secolo fa, trasgressio-
ne deliberatamente com-
piuta da mio bisnonno Fer-
ruccio che, prima di diven-
tare viticoltore, aveva com-

battuto con Garibaldi a
Bezzecca nel 1866, quan-
do aveva appena 17 anni.
Non era un conformista,
ma un temperamento libe-
ro e ribelle, anche enologi-
camente faceva le cose piu
strane, Vermut, Rosolio,
Moscato dolce e mussan-
te, uno che si divertiva a
osare, forte del fatto che a
meta Ottocento non soffri-
vano dei rigidi schemi men-
tali odierni”. Anche se, co-
me sperimentatore, asso-
migli molto a Ferruccio, co-
lui che hai sempre conside-
rato il tuo padre spirituale,
che ti ha iniziato ai segreti
della vinificazione, & nonno
Tancredi... “Lo rivedo che
mi portava fin da bambino
sempre in vigna e in canti-
na, gli sono stato davvero
molto legato. Quando &
scomparso nel luglio del
1970 avevo gia vent’anni e
fortunatamente ha avuto |l
tempo d’insegnarmi tutto
quello che dovevo sapere
sul vino. Era un uomo forse
un po’ introverso, non mol-
to espansivo, ma di grande
equilibrio, grande bonta e
gran professionalita. Ed era
un personaggio elegante
con uno stile molto british,
non I’ho mai visto andare in
cantina senza la giacca, era
una forma di rispetto nei

confronti del vino. Addirittu-
ra mi hanno raccontato che
quando sono nato, essen-
do mia madre totalmente
astemia, Tancredi, preoc-
cupatissimo che il rappre-
sentante della sesta gene-
razione dei Biondi Santi
fosse astemio, comincio a
darmi da subito qualche
goccia di vino e poi, quan-
do avevo 7/8 anni, dava dei
soldi al fattore perché mi fa-
cesse far merenda con pa-
ne, prosciutto e un po’ di
vino. Ho sempre avuto un
bel rapporto con lui, mi ha
abituato fin da giovanissi-
mo alla vita di vigna e canti-
na, alle vendemmie e alle
vinificazioni, insegnandomi
a fare gli innesti a spacco e
potare come faceva Fer-
ruccio. In cantina mi ha fat-
to fare tutte le operazioni,
che allora venivano esegui-
te solo manualmente, par-
tendo dalle torchiature, le
follature a mano dei tini di
legno, che a quei tempi
erano aperti, mi ha fatto
pompare tanto con le pom-
pe a mano in cui si stava
sopra in piedi, imbottigliare
con una vecchia imbotti-
gliatrice dei primi del Nove-
cento, che aveva 4 bec-
cucci e c’era la persona se-
duta sopra che metteva
sotto le bottiglie e infine






tappare con una tappatri-
ce, sempre rigorosamente
a mano. E quando ebbi cir-
ca 16 anni mio nonno inizid
a coinvolgermi direttamen-
te in tutte la attivita decisio-
nali di cantina: insieme a
mio padre Franco, assag-
giavamo tutti e 3 insieme |
vini durante I'affinamento,
decidendo se declassare o
fare la riserva. Ma, oltre che
come nonno, Non pPOoSSO
non ricordare anche il fon-
damentale ruolo di Tancredi
quando negli anni Cinquan-
ta, in un periodo particolar-
mente difficile, col Paese
appena uscito dalla trage-
dia di 2 Guerre Mondiali du-
rate un trentennio e la viti-
coltura molto malmessa,
lancia le basi di una nuova
era del vino italiano di quali-
ta”. Con tuo padre Franco
hai collaborato a stretto

Il castello di Montepo

contatto per oltre qua-
rant’anni, dal 1970 all’aprile
2013, quando & venuto a
mancare all’eta di 91 anni...
“Per darmi basi solide mi
ha fatto fare tutta la filiera
dei lavori vitivinicoli, da trat-
torista per gli scassi dei vi-
gneti, a potatore e sfemmi-
nellatore in vigna, alla ge-
stione dell’'uva all’arrivo in
cantina, a organizzatore
della rete commerciale sia
in Italia che all’estero per
pOoi pian piano coinvolgermi
fin nelle decisioni piu deli-
cate, cioe 'assaggio finale
dei vini per condividere la
loro destinazione. Mio pa-
dre ha trascorso la sua lun-
ga vita, come prima di lui
tutti i suoi avi, col preciso
obiettivo di passare il testi-
mone a me, cosi, quando
da giovane ebbi I'idea d'im-
portare dagli USA in Euro-
pa i primi windsurf, mi disse
seccamente di no e che
dovevo pensare solo al vi-

no, al quale ero predestina-
to”. A fine anni Ottanta, alla
soglia dei quarant’anni, la
voglia di scrivere una nuova
pagina personale della sto-
ria vitivinicola toscana per
te diviene forte... “Infatti &
proprio in quel periodo di
grandi rinnovamenti, forte
anche della mia gia ampia
conoscenza dei mercati in-
ternazionali, che si fa stra-
da I'idea, che maturera nel-
la mia mente per 3 anni pri-
ma della sua effettiva realiz-
zazione enologica, di crea-
re un gran rosso toscano di
carattere contemporaneo
che non solo esaltasse i ca-
ratteri e i profumi primari
del Sangiovese ma, con le
sue caratteristiche di fre-
schezza, fosse subito per-
fetto da bere all’uscita sul
mercato: nacque con la
vendemmia 1991 il ‘Sas-
salloro’, nome che deriva
da un masso erratico d’ori-
gine vulcanica sul quale nei

secoli si sono create nume-
rose leggende, che riporta
in etichetta I'unione degli
stemmi delle famiglie Bion-
di e Santi. Allinizio mi av-
valsi di vigne a Montalcino
poi presi in affitto per 4/5
anni alcuni vigneti nella zo-
na storica del Chianti, dove
avevo trovato particolari
microzone con speciali tipi
di suolo che potevano dar-
mi risultati importanti”. Poi
con la fine degli anni No-
vanta, Jacopo Biondi Santi,
che incarna l'intraprenden-
za di un uomo fortemente
radicato nel territorio tosca-
no, inizia I'aventura ma-
remmana con l'acquisto
della tenuta di Montepo,
ben 530 ettari nella campa-
gna a nord di Scansano, a
circa 30 kilometri dal capo-
luogo di provincia Grosse-
to, dominati da un sugge-
stivo maniero medievale,
dove prendera il via un
complesso e articolato pro-



getto di valorizzazione viti-
vinicola teso a evidenziare
le potenzialita dei terroir e
del microclima. Ma senz’al-
tro gia la descrizione della
tenuta, che faceva nel 1839
Emanuele Repetti nel suo
Dizionario geografico, fisico
e storico della Toscana,
“una tenuta con palazzo
turrito che fu dei Signori del
Cotone, poi dei Sergardi di
Siena, e che nel secolo XVII
comprendeva otto grossi
poderi” in cui si seminava
grano, si distendevano ter-
re per pascolo “pel bestia-
me grosso e minuto” e do-
ve si raccoglievano ben
“150 some di vino”, addita-
va gia per quelle terre una
precisa vocazione enoica.
La storia di questa possen-
te ed elegante struttura for-
tificata & davvero molto an-
tica... “Risale al’anno Mille
- racconta Jacopo, che or-
mai da trent’anni ne ¢ il ge-
loso custode — era uno dei

piu grandi feudi italiani con
quasi 74mila ettari di domi-
nio e addirittura nel 1715
era ancora esteso per
32mila ettari, dominando in
posizione strategica tutta la
valle del fiume Senna, un
affluente dellOmbrone. Si
crede sia stato fondato da-
gli Aldobrandeschi nelle vi-
cinanze di un’antica pieve,
ma non ci sono molte noti-
zie in proposito, passo pPoi
nel 1378 sotto la Repubbli-
ca di Siena. Era un castello
di confine che fungeva da
dogana per entrare dal pa-
pato nella Repubblica se-
nese, ma anche utile fortili-
zio contro i saraceni che
sbarcavano a Orbetello,
unico luogo dove allora non
vi era palude in Maremma.
Nel 1530 il castello fu an-
che oggetto dell’'intervento
dell’architetto militare sene-
se Baldassarre Peruzzi,
che sostitui le merlature di
torri e mura cogli attuali tet-

ti. Nel tardo Cinquecento,
ormai divenuto una fattoria
fortificata per difendere i
vasti poderi e la popolazio-
ne della zona dalle scorrerie
di razziatori e briganti, vi fu
esiliato uno dei Sergardi,
nobil famiglia senese d’an-
tica stirpe, ma notizie por-
tano a credere che in realta
la famiglia abbia acquistato
il castello nel Quattrocento,
rimastole poi in proprieta fi-
no al 1979. Dunque & sem-
pre restato sotto I'egida se-
nese, di cui costitui un im-
portante avamposto in Ma-
remma, un poderoso ca-
stello di confine che funge-
va anche da difesa contro
le incursioni dei pirati Sara-
ceni. Tutta questa valle in-
fatti, da Porto Ercole alla
Val di Chiana, era costellata
di porti e castelli come Po-
monte, Montepo, Cana, Ri-
pa e Rocca d’Orcia, la Ve-
lona, Poggio alle Mura. An-
dato in disuso nella secon-

da meta del Novecento,
questo raro esempio di villa
fortificata senese del perio-
do rinascimentale ebbe la
fortuna d’esser oggetto di
un’attenta ristrutturazione
conservativa nel 1992 a fir-
ma di un cognome inglese
eccellente, quello di Gra-
ham Greene, omonimo e
nipote del grande scrittore
vincitore del premio Nobel”.
Ci parli della struttura archi-
tettonica... “ll complesso,
che forma un unico corpo
con lo sperone di roccia su
cui poggiano le sue fonda-
menta, € a pianta rettango-
lare. La fortezza ha la forma
di un quadrilatero semire-
golare che si dispone coi
corpi di fabbrica a ‘L su
due lati del cortile interno,
fiancheggiato da 4 torri an-
golari a sezione quadrata
con basamento a scarpa,
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che in passato svolgevano
anche funzioni d’avvista-
mento”. La Maremma & un
territorio storicamente vo-
cato alla produzione di
uve... “Qui non a caso af-
fondano le radici di un’anti-
chissima tradizione enoica
che arriva fino agli Etruschi,
a cui si devono i primi studi
e sperimentazioni sulla col-
tivazione della vite, sugli in-
nesti, sulla creazione di ibri-

di e sulla disposizione degli
impianti. E proprio tra le bo-
scaglie maremmane, tra
frassini, farnie e sughere,
sono stati rinvenuti alcuni
esemplari di antichissima
Vitis silvestris, progenitrice
del Sangiovese”. Sono stati
i terreni oppure il castello a
far scoccare la scintilla per
I'acquisto? “Senza la valu-
tazione  dell’eccezionalita

dei terreni, non avrei mai
comprato il castello. Quan-
do sono arrivato negli anni
Novanta c’erano 900 pe-

core, un po di grano e solo
3,5 ettari di vigneto, ma ho
scelto questa tenuta per-
ché ne ho intuito le peculiari
caratteristiche, essendoci
ben 14 varieta di galestro,
presenti a seconda delle
varie zone e dei diversi sali
minerali disciolti nel terreno.
Essendo Montepd su di un
colle, al centro di un’alta
valle aperta a nord, ha una
particolarita microclimatica
molto importante, data
dall’azione protettiva
dell’anfiteatro di colline che

lo circonda, che rendono il
luogo ventilato e asciutto.
Le significative escursioni
termiche contribuiscono in-
fine a creare una situazione
pedoclimatica davvero feli-
ce per la viticoltura, infatti
abbiamo tutte le esposizio-
ni e tutte le altitudini da 150
fino a 600 metri sim. Le
condizioni ideali per la per-
fetta interazione vitigno-ter-
roir”. Come hai impostato
la viticoltura di Montepd’
“Cercavo un ‘luogo nuovo’
per mettere a dimora il fa-




moso clone di Sangiovese
Grosso di  famiglia, il
BBS11, di cui, per altro,
porta il nome - Brunello
Biondi Santi vite madre 11,
rappresentando il risultato
di 200 anni di selezione clo-
nale nella tenuta Greppo di
Montalcino. Infatti  porta

con sé il patrimonio geneti-
co che per secoli & stato
usato dalla nostra famiglia
per la produzione di grandi
Sangiovese. Cosi, a segui-
to di uno studio geologico
e della microcli-
matologia
all’interno

delle  mi-
crozone,
condotto da un

gruppo d’esperti profes-
sionisti, riconosciuto in va-
rie e autorevoli sedi come
uno dei piu completi e av-
veniristici mai realizzati per
un’azienda vitivinicola, ho
avuto la mappatura esatta
di tutta I'azienda, addirittu-
ra con le curve di livello di
10 metri in 10 metri, insie-
me alla stratificazione di
tutti i terreni fino a 10 metri
di profondita e quindi la
conferma che Montepo era
il posto giusto. Qui potevo
avere a disposizione parti-
colari terroir ad alta voca-
zione, cioe speciali tipi di
suolo che potevano darmi
risultati importanti nell'indi-
rizzare i vini dai profumi ter-
ziari, tipici dei rossi da gran-
de invecchiamento, ai pro-
fumi primari, quelli cioe di
vini pitl immediati e intensi.
Senza scordare che tutti i
vigneti di Castello di Mon-
tepd sono gestiti integral-
mente in aridocoltura, in-
fatti non e presente irriga-
zione nel vigneto proprio
per favorire uno sviluppo
radicale profondo e ben re-
sistente anche nelle annate
piu siccitose”. Quello che
colpisce quando si arriva a
Montepd sono gli immensi

boschi che lo circondano,
che ruolo hanno? “Ancor
oggi, attraversandoli, &

possibile trovare le tracce
di una delle piu antiche e
importanti strade romane,

la consolare
Via Clodia, le cui origini ri-
salgono al lll secolo a.C.,
utilizzata prevalentemente
per sostenere i traffici com-
merciali con le colonie etru-
sche. In questo contesto

agronomico la presenza
dei boschi & fondamentale
in termini di mitigazione
delle temperature, essendo
frangivento naturali e pro-
tezione dai picchi dei diver-
si fenomeni atmosferici che
intercorrono  nell’arco  di
un’annata”. La tua & sem-
pre stata una viticoltura di
precisione... “Le stazioni
metereologiche  Netsens,
tutte collegate tra di loro e
alle centraline madri, co-
municano in tempo reale
tutti i dati metereologici ed
agrometeorologici di ogni
vigneto di Montepo. Que-
sta rete diffusa di centraline
di rilevamento meteo rac-
coglie e immagazzina in
tempo reale le misurazioni
di cui possiediamo, per le
analisi comparative di me-
dio e lungo periodo, una
raccolta minuziosa dell’an-
damento storico del micro-
clima della tenuta. Un patri-
monio indispensabile d’in-
formazioni che ci consente
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di monitorare anche in ma-
cro, e non solo per sotto-
zone, I'andamento climati-
€O nel suo complesso, an-
no dopo anno, con indici di
piovosita, umidita interna

ed esterna ai filari, tempe-
rature diurne e notturne,
orientamento e forza del
vento. Questo lavoro ci
permette di conoscere per-
fettamente qualsiasi situa-
zione all'interno dei nostri
vigneti e ci fa prendere de-
cisioni agronomiche con
uno scarto di errore sem-
pre minore. Rilevazioni e
parametri che non prescin-
dono, comunque, dalla
presenza del’'uomo in vi-
gna, perché la viticoltura di
precisione richiede comun-
que prossimita”. Quali so-
no oggi i numeri di questa
grande proprieta? “55 etta-
ri sono coltivati a vigna con
la maggioranza, circa il il
85%, piantata a BBS/11,
nostro patrimonio esclusi-
vo di famiglia e il restante
25% a Cabernet sauvignon
e Merlot, piantati a un’alti-
tudine tra i 300 e i 520 me-
tri s.l.m. con esposizione
sud-sudovest. Geologica-
mente i vigneti ricadono su
terreni argilloscistici d’origi-
ne marina eocenica, magri
e ricchi di scheletro con un
gran patrimonio d’elementi

Tancredi Biondi Santi
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minerali, mentre sotto il ca-
stello abbiamo intrusioni
d’arenaria compatte cala-
carifere di tipo pietraforte.
["allevamento, con una filo-
sofia di ‘gren attitude’, &
basato principalmente sul
cordone  speronato  su
piante con un’eta media di
vent’anni in regime d’arido-
coltura, cioe con le sole ri-
sorse idriche fornite dalla
natura. Per il resto abbiamo

un oliveto di 20 ettari, nella
parte piu bassa circa 200
ettari di seminativi per |l
grano duro, I'erba medica e
il foraggio, infine tantissimi
boschi cedui con 12 ettari
di castagneto dove racco-
gliamo golosissimi marroni.
In alcune sale medievali

allinterno del castello ho
allestito una cantina-salotto
che ospita sia botti grandi
che barriques dove, in un
clima perfetto a temperatu-
ra e umidita controllata,
maturano i nostri grandi

rossi. In ordine alle barri-
ques francesi, a media to-
statura, voglio ricordare
che sono fabbricate ad arte
usando legni di rovere e
querce provenienti dalle fo-
reste di Troncais, conside-
rate storicamente le migliori
del dipartimento di Allier. Si
tratta di legni molto stagio-
nati con doghe dalla grana
fine perché realizzate con
alberi di almeno 150 anni,
abbastanza serrati e duri,
che facilitano la maturazio-
ne e la carezzevole setosita

dei tannini. Il tutto avvalen-
domi, dalla vendemmia
2019, della preziosa con-
sulenza dell’enologo scien-
ziato Donato Lanati, massi-
mo esperto di enologia in
Europa”. Da alcuni anni al
fianco di Jacopo vi & il figlio
Tancredi, classe 1991, che
ha compiuto gli studi scola-
stici a Siena poi si € trasfe-
rito a Firenze per frequenta-
re il corso di Viticoltura ed
Enologia alla facolta di
Agraria, approfondendo te-
mi, pratiche e tecniche che




avevano profondamente in-
fluenzato la sua vita gia dal-
la prima giovinezza. All'e-
sperienza universitaria, fin
dal principio, Tancredi ha
affiancato il lavoro presso
I'azienda di famiglia, curan-
do in particolare i rapporti
col mercato estero e soste-
nendo il padre nella condu-
zione e nelle scelte ammini-
strative. Appassionato
viaggiatore e amante delle
diverse culture, dal 2017 &
protagonista del nuovo

corso del Castello di Mon-

tepo, di cui ha reimpostato
integralmente la gestione e
coordina il team del proget-
to “Montepd 2030”. Infatti
ci sono tante novita che
bollono in pentola... “Poco
tempo fa abbiamo acqui-
stato un podere qui vicino
con terreni molto vocati,
cosl la tenuta & passata a
un’estensione di 600 ettari
in un corpo unico. Il focus
principale rimarra sempre il
Sangiovese Grosso
BBS11, che nel 2022 ha vi-
sto 5 ettari circa di reim-
pianti e di cui nel 2023 so-
no stati impiantati circa 3,5
nuovi ettari. | terreni che
potremmo dedicare a par-
co vigneti sono circa 130
ettari e puntiamo a uno svi-
luppo a 70 ettari vitati entro
il 2030 per una produzione
che si attestera sulle
400/500mila bottiglie. Ab-
biamo anche acquisito uno
spazio a uso cantina nel
borgo di Pancole, che ci
aiuta molto in questo mo-
mento per la logistica
dell’imbottigliamento,  del
magazzino e delle spedi-
zioni, mentre stiamo pro-
gettando una nuova, gran-
de cantina sotterranea nei
pressi del castello che sara
scavata sotto la collina col
minimo impatto ambientale
e paesaggistico. | nostri vini
vivono esclusivamente sul
canale Horeca e con politi-
che d’assegnazioni seletti-
ve sia per il marcato dome-
stico che per quelli interna-
zionali, dove serviamo 25
Paesi. Infine Montepo si sta
aprendo all’'accoglienza
degli estimatori con una
nuova elegante sala degu-
stazione, un negozio di
vendita diretta e tour guida-
ti in lingua sia in vigna che
in cantina. Col tempo poi
stiamo pensando anche a
un progetto d’ospitalita, un

circuito di agriturismo di
charme negli 8 poderi della
tenuta, visto che abbiamo
anche una bellissima riser-
va di caccia”. Dopo piu di
trent’anni dal tuo arrivo,
che bilancio fai del progetto
Maremma? “La considero
come una seconda strada
dei Biondi Santi, dove ho
convalidato in  maniera
scientifica il concetto di cru
alla francese, dato che si e
dimostrato come la micro-
zona cambi effettivamente
le caratteristiche dell'uva e
quindi del vino. | vini di Ma-
remma hanno concentra-
zioni di antociani e tannini
pil ampie con alcolicita su-
periori perché qui bisogna
fare i conti con un clima
caldo, anche se temperato
da un certa influenza del vi-
cino mar Tirreno e cio per-
mette di avere rossi moder-
ni, pronti e di una bevibilita
immediata col fondamenta-
le supporto del massimo
dell’innovazione tecnologi-
ca”. Quest’anno festeggi i
trent’anni del tuo primo vi-
no, il Sassalloro... “E’ dav-
vero una grande soddisfa-
zione presentare sui mer-
cati la vendemmia 2021,
che rappresenta appunto i
6 lustri Sassalloro, che an-
che nell’etichetta ricorda
questo importante anniver-
sario”. Ci descrivi il millesi-
mo 2021 del Sassalloro?
“E’ un Sangiovese grosso
(BSS11) in purezza da vi-
gnetid’etatrai 15 ai 25 an-
ni, maturato in barriques di
Trongais di legni non tostati
per 14 mesi. Di gran clas-
se, si distingue per la sua
sapidita inconfondibile, do-
vuta alle componenti mine-
rali presenti nel galestro dei
suoli, che ne fa un vino ar-
monioso ed elegante: ros-
SO rubino concentrato e lu-
minoso, brillante con riflessi
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quasi purpurei, al naso & in-
tenso e pulito sprigionando
complesse note floreali di
rosa, mammola e violetta,
nuances fruttate di ciliegia e
frutti scuri di sottobosco,
mirtilli, lamponi, amarene,
visciole, boisé speziato di
coriandolo, ginepro, erbe
aromatiche, pepe nero, ta-
bacco scuro con un’anima
balsamica di macchia me-
diterranea. Sorso fitto e
croccante ben sostenuto
da una decisa freschezza e
una intrigante mineralita
che si esprime con sentori
di grafite e spunti terrosi,
mostra un patrimonio acido
importante e maturo, men-
tre il fitto e setoso tannino si
allunga in persistenza ed
equilibrio. Trova il suo natu-
rale abbinamento con la cu-
cina tipica toscana, coi sa-
lumi della tradizione, con
ricchi primi a base di ragu,
carni di selvaggina, carni
rosse e salcicce alla brace,
arrosti importanti e formag-
gi di lunga stagionatura. E
un ottimo vino da medita-
zione, da degustare da solo
0 durante occasioni specia-
li. Un vino che lascia pensa-
re a una longevita di oltre
trent’anni”. Seppur erede
della famiglia che ha lette-
ralmente inventato il Brunel-
lo di Montalcino, Jacopo
non si & mai seduto sugli al-
lori di un glorioso retaggio
ma, “homo novus”, si & di-
mostrato un vulcanico cre-
atore di nuove etichette di
gran successo, dallo stile
contemporaneo, ottenute
da innovative interpretazioni
frutto di un rigoroso studio
scientifico, sia di vitigni au-
toctoni che internazionali,
sempre nel segno di un le-
game vero con la terra.

J
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“Il nucleo
originario

della famiglia
Bartolommei
abitava al
podere Marzolo
nel comune

di Cinigiano

in provincia

di Grosseto,
situato dopo il
ponte sull’Orcia
verso Paganico —
ricordava alcuni
anni fa Alfo
Bartolommei,
grande
agricoltore

e vignaiolo
scomparso a
giugno 2021

- poi i miei
nonni Giuseppe
ed Elvira nel
1910 vennero

a Montalcino
come mezzadri
della vastissima
tenuta Villa Santa
Restituta della
famiglia Castelli
Martinozzi al
podere i Poggi,
oggi chiamato
Poggio Antico,
allora proprieta
del signor Guido,
portando tutta
la loro assai
numerosa
famiglia,
compreso mio
padre Alberto di
soli 8 mesi”.

1. BRUNELLO

di Caprili
VENDEMMIA 1978
FESTEGGIA QUARANT ANNI

“Nel 1915 inizid la Prima
Guerra Mondiale e mio
nonno Giuseppe e suo fra-
tello Quirino vennero richia-
mati a fare il servizio milita-
re: mancando gli uomini va-
lidi per il lavoro ed essendo
rimasti solo donne e ragaz-
zi, il signor Castelli decide
di passare la famiglia a Ma-
tre, un podere piu piccolo.
Una volta tornati gli uomini
dalla Grande Guerra e dive-
nuti grandi i figli, mio nonno
Giuseppe cercod un podere
piu grande: era il 1928 e in
quel periodo il signor Ca-
stelli non aveva disponibili
poderi che facessero al ca-
so dei Bartolommei, allora,
in ottimo accordo con en-
trambi i proprietari, la fami-
glia si spostd ad Argiano
dei conti Lovatelli, esatta-
mente al podere Brizio,
conducendolo a mezzadria
fino al 1935. In quel’anno
rimase libero al signor Ca-
stelli il podere Capanna co-
si, essendo rimasti in ottimi
rapporti di stima reciproca,
venne a cercare noi Barto-
lommei per proporci di tor-
nare sotto la sua tenuta, e
cosi fu. Intanto mio padre si
era sposato con mia madre
Settimia nel 1934, io venni
alla luce il 18 novembre del
1936 e nel 1942 iniziai a
frequentare la scuola ele-
mentare a Tavernelle, fino

alla licenza di V elementare,
ottenuta nel 1946 con otti-
mi voti in pagella, che con-
servo ancora. Finite le
scuole elementari, si lavo-
rava tutto il giorno, facendo
lavori leggeri, per esempio |l
pascolo del bestiame poi
all’inizio dei 15 anni s’inizia-
va a fare tutti i lavori ma-
nuali, dalla zappa alla van-
ga alla falce per il fieno.

Bartolommei

andrea cappelli
foto bruno bruchi

Man mano che si cresceva
si passava a lavorare con
I’aratro trainato dai buoi, al-
la coltrina e al voltorecchio
trainato dalle vacche. Nel
1951 avvenne una divisio-
ne fra mio padre Alberto e
suo fratello Arnaldo, cosi ri-
manemmo in pochi per la-
vorare il podere Capanna,
diversamente, al podere
Caprili, un po’ piu piccolo,




si trovava una famiglia nu-
merosa, cosi Guido Castelli
giunse alla conclusione di
fare il cambio. Il 16 gennaio
1952 ci trasferiamo al po-
dere Caprili, portando tutto
il bestiame e continuando
nelle lavorazioni d’aratura e
semina. Essendo personal-
mente molto amante delle
piante di vite - a Caprili era-
no rimaste pochissime, cir-
ca 500 ceppi, a causa della
filossera - e d’olivo, di cui
c’era allora circa 800 pian-
te, iniziai a frequentare |
corsi di formazione che ve-
nivano condotti dal com-
pianto dottor Bruno Ciatti
dell’lspettorato dell’Agricol-
tura, dal quale ho sempre
avuto molti buoni consigli
che col senno di poi si sono
rivelati lungimiranti e avve-
niristici. Verso la meta degli
anni Cinquanta inizid nelle

campagne I'evoluzione dei
mezzi meccanici e subito
mi resi conto che bisogna-
va star dietro ai tempi, cosi,
nei periodi di minor lavoro
nel podere, andavo a impa-
rare a guidare questi tratto-
ri. Nel 1960 sono trattorista
all’azienda Argiano, poi fi-
nalmente, allinizio  del
1961, acquistai una trattri-
ce OM50 cingolata, che mi
permise sia di fare i lavori
nel podere che di lavorare
come terzista del Castelli a
Santa Restituta. Il 30 set-
tembre 1961 mi sono spo-
sato con Anna Maria, nel
1962 nasce il primo figlio
Manuele e nel 1964 il se-
condo Paolo. Nel 1965 Il
podere Capanna era rima-
sto vuoto e Cesare Castelli,
figlio di Guido, mi disse:
‘Vendo Caprili a te, ma se
mi trovi anche un cliente

che compra Capanna’. Noi
sapevamo che Giovanni
Mastropaolo, un imprendi-
tore italiano che aveva fatto
la sua fortuna in Sud Ameri-
ca, proprietario della tenuta
di Poggio alle Mura, voleva
togliere tutti i contadini dai
poderi e che la famiglia Fat-
toi non voleva smettere,
cosli una sera andai a tro-
varli e li convinsi a venire
I'indomani a vedere la Ca-
panna: gli piacque e cosi
comprammo i 2 poderi - fu-
rono i primi venduti dalla fa-
miglia Castelli Martinozzi -
noi attraverso un mutuo
ventennale a basso interes-
se della piccola proprieta
contadina, strumenti finan-
ziari creati in quel periodo
per far riprendere il settore
agricolo. Infatti, come un
po’ dappertutto, anche a
Montalcino le campagne si

stavano fortemente spopo-
lando, tutti se ne andavano
a cercare il lavoro dipen-
dente in citta e purtroppo
divenne il comune pil po-
vero della provincia di Sie-
na. E quelli, come noi, che
invece decidemmo di rilan-
ciare e investire nella terra,
all’inizio fummo addirittura
derisi. Caprili, che allora fu
pagato 6 milioni di lire, era
una proprieta di 49 ettari
complessivi, di cui una
grossa parte a bosco - tut-
tora ne abbiamo ancora 15
ettari -, 10 ettari a seminati-
vi e 5 ettari di oliveti. In quel
periodo si produceva 70-
80 quintali d’olive, sui 100
quintali di grano e 20-30
quintali fra orzo e altri cere-
ali per il bestiame, infatti

A fianco Alberto Bartolommei;
sopra una foto di famiglia




avevamo diverse marem-
mane e bastarde, incrocio
fra la vacca di razza ma-
remmana e il toro di razza
chianina. Allora non aveva-
mo neppure il vino per |l
consumo di famiglia, addi-
rittura dovevamo acquistar-
lo, cosi con mio padre Al-
berto subito decidemmo
nel 1965 d’impiantare un
vigneto di 6.000 metri in
coltura specializzata, 4.000
metri di Sangiovese con un
po’ di Canaiolo e 2.000
metri di Malvasia e Trebbia-
no: & quello che oggi chia-
miamo vigneto ‘Madre’, di
Cui sono ancora in vita ben
I'80% delle piante e da cui
ricaviamo sempre le marze
per le nuove vigne. Pur-
troppo nel settembre 1966,
a soli 56 anni, scompare
improvvisamente mio pa-
dre Alberto, non avendo

ancora stipulato definitiva-
mente 'atto d’acquisto ed
essendo in piena fase d’im-
pianto del vigneto ma, sep-
pur un po’ perplesso, deci-
do, sempre insieme alla fa-
miglia - la moglie e mam-
ma, avendo in casa 2 figli
molto piccolidi4 e 2 anni e
la nonna paterna — d’anda-
re avanti e iniziare la trasfor-
mazione. Finito I'impianto
del primo vigneto, allevato
a capovolto, ho prodotto le
prime uve nel 1969 e 'anno
successivo mi ricordo be-
nissimo di aver avuto gia
delle ottime uve. Nel 1971
ho impiantato il secondo vi-
gneto e subito ho iniziato le
pratiche per [Iiscrizione
al’albo dei vigneti del Bru-
nello di Montalcino e nel
1972 sono diventato socio
del Consorzio, che era nato
nel 1967. Nel 1974 arriva la
terza figlia Paola e in quegli
anni abbiamo restaurato |l
podere e impiantato altri vi-

gneti a Brunello, cosi nel
1978 avevamo 3 ettari in
produzione. In quegli anni,
vedendo che da parte dei
mercati ¢’era una buona ri-
chiesta di vini imbottigliati,
abbiamo tolto il bestiame e
trasformato la stalla in can-
tina per l'invecchiamento,
acquistando delle botti di
rovere di Slavonia da 40 et-
tolitri. Fino ad allora vende-
vamo il vino sfuso in dami-
giane e una parte dell’uva
certificata Brunello ad altre
aziende, che avevano gia
iniziato a imbottigliare. Da
quel punto, aiutato anche
dai figli, abbiamo deciso di
dedicarci sempre piu alla
coltura del vigneto, impian-
tandone altri ettari e se-
guendo direttamente la
commercializzazione dei vi-
ni in bottiglia. Nel 1979 sia-
mo usciti col nostro primo
Rosso 1978, allora deno-
minato ‘dai vigneti di Bru-
nello’ e nel 1983 col primo

Brunello annata 1978, solo
5.000 bottiglie, di cui subito
alcune sono partite per gli
Stati Uniti d’America, allora
eravamo solo in 15 azien-
de”. Con gli anni la condu-
zione di Caprili & poi passa-
ta ai 3 figli di Alfo - Manuele,
Paolo e Paola - orgogliosi
delle trasformazioni da loro
prospettate e realizzate, ma
sempre fedeli sostenitori
della tradizione. “La cresci-
ta del parco vigneti & stata
sempre molto graduale e
per piccoli appezzamenti.
Negli anni Ottanta vengono
piantati circa 2 ettari, a ca-
vallo fra gli anni Novanta e i
primi anni Duemila altri 13
ettari, infine 3 ettari nel
2012 e gli ultimi 3,5 ettari
nel 2017. E con quest’ulti-
mo ampliamento la superfi-
cie vignabile a Montalcino &
completa. Oggi I'azienda
agricola Caprili si estende
Su una superficie comples-
siva di 58 ettari, divisi in 2



corpi, uno di 49 ettari a
Montalcino e laltro di 10
ettari a Cinigiano dove nel
2004 abbiamo acquistato il
piccolo podere ‘Pianelli’,
che fa da anello di congiun-
zione con le nostre radici
maremmane, in cui insisto-
no complessivamente 20
ettari di vigneti. A Montalci-
no i terreni sono di medio
impasto, ricchi di scheletro
e minerali, classificati come
silicei tendenti al galestro,
dove abbiamo il Sangiove-
se Grosso, invece dove ab-
biamo i vigneti per le uve
bianche sono tendenti
allargilla, mentre a Cinigia-
no sono piu calcarei, ten-
denti a tufo e argilla. A
Montalcino 24 ettari sono a
bosco e 25 coltivati, di cui
18 a vigneto (13,5 a Brunel-
lo, un ettaro a Rosso di
Montalcino, 2 ettari a
Sant’Antimo igt e la rima-
nenza a bianco e Mosca-
dello), 4 ettari a oliveto con

2.000 piante con le cultivar
tipiche toscane, frantoio,
leccino e moraiolo, da cui si
ricava un ottimo olio extra-
vergine d’oliva che si fregia
delle dop “Terre di Siena” e
infine 3 ettari a seminativo.
II'parco vigneti, che insiste
accanto al centro azienda-
le, si compone di vigna
‘Madre’ di un ettaro, vigna
‘“Testucchiaia’ di 3 ettari, vi-
gneto ‘ceppo nero’, che
prende il nome dal bosco
soprastante, di 5 ettari, vi-
gna ‘Quadrucci’ di mezzo
ettaro, che prende il nome
dal fosso sottostante, vigna
‘ginestra di 3 ettari impian-
tata nel 2012, vigna ‘Pino’
del 3,5 ettari del 2017. A
Cinigiano abbiamo 6,5 et-
tari coltivati a cereali, 2 et-
tari di vigna piantati nel
2012, uno a Sangiovese igt
e laltro a Vermentino, un
oliveto di circa un ettaro
con 260 piante, in preva-
lenza cultivar frantoio e lec-

cino e una piccola percen-
tuale d’impollinatori, pen-
dolino e maurino, oltre a un
piccolo podere”. In questo
lembo di terra vocata a
sud-ovest di Montalcino,
sul pendio della collina che
degrada verso i fiumi Orcia
e Ombrone, a soli circa 30
kilometri in linea d’aria dal
mare, si producono 50mila
bottiglie di Brunello di Mon-
talcino nella versione anna-
ta; poche migliaia di botti-
glie di Brunello versione ri-
serva, che nasce con l'an-
nata 1983 e viene prodotta
naturalmente solo nelle an-
nate eccezionali; 40mila
bottiglie di Rosso di Mon-
talcino; 60mila bottiglie di
llex Toscana igt Sangiove-
se, dove confluiscono ap-
punto tutte le uve Sangio-
vese che non vengono de-
stinate a Rosso e Brunello
di Montalcino, comprese
quelle maremmane, un vino
che non fa affinamento in

legno, ma solo acciaio e
cemento, venendo messo
in commercio a marzo

dellanno successo alla
vendemmia; 5.000 bottiglie
di bianco igt Toscana Ver-
mentino “Settimia” dalle vi-
gne di Maremma, che viene
fermentato per il 90% in ac-
ciaio e il 10% in legno pic-
colo per dare un po di strut-
tura e complessita. Senza
scordare i 2 grandi vini della
tradizione ilcinese, vengo-
no prodotti in memoria de-
gli avi, il Moscadello di
Montalcino, di cui la fami-
glia Bartolommei € una del-
le ultime interpreti, infatti vi
sono rimasti solo 11 pro-
duttori, e 300 mezze botti-
glie al’anno di Vin Santo da
uve Malvasia e Trebbiano.
E infine 2 Grappe di Brunel-
lo, una bianca affidata alla
distilleria Deta e I'altra barri-
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cata riserva affidata alla di-
stilleria. Nannoni. L’azienda
Caprili  vinifica esclusiva-
mente le uve prodotte dai
propri vigneti, allevati a cor-
done speronato, a un’alti-
tudine che va da 225 ai 330
metri sim, godendo a pieno
del’azione mitigatrice dei
venti, che evitano ristagni
d’umidita che possono ar-
recare dannosi attacchi
fungini ai vigneti, pertanto
gli unici interventi sono a
base di sostanze di contat-
to, come rame e zolfo. Nel
corso degli anni gli investi-
menti dell’azienda nella viti-
vinicoltura sono stati molti e
concentrati sempre all’otte-
nimento di uve di grande
qualita, cosi, in collabora-
zione con [I'Universita di
Scienze Ambientali di Sie-
na, sono stati portati avanti
diversi progetti. L obiettivo

1Y

principale delle ricerche e
stato I'individuazione
nel’lambito aziendale dei
Sangiovese piu pregiati, ri-
cavati dal vigneto piu anti-
co: laricerca punta a estrar-
re il dna dei cloni che do-
vranno poi andare a ripro-
durre materiale d’impianto
per i futuri vigneti, in modo
da poter sempre piu esalta-
re la tipicita, la particolarita
e le caratteristiche proprie
del Sangiovese Grosso di
Caprili. Oggi le redini dell’a-
zienda sono in mano ai 2
rappresentanti  dell’ultima
generazione, Giacomo,
classe 1991, figlio di Ma-
nuele che, dopo il diploma
di enotecnico presso l'isti-
tuto tecnico agrario ‘Betti-
no Ricasoli’ di Siena, si é
laureato in Economia e
Commercio ed oggi € I'e-
nologo di Caprili e Filippo,
classe 2003, figlio di Paola,
diplomato al liceo linguisti-
co: “Non ringrazieremo mai

abbastanza nonno Alfo,
che purtroppo ci ha lascia-
to e nonna Anna, che ab-
biamo perso nel giugno
2020 per la loro caparbieta
e lungimiranza, che li portd
a firmare il contratto d’ac-
quisto del podere I'11 feb-
braio 1966, poiché, per
motivi burocratici, non fu
possibile stipularlo nell’an-
no 1965. Tutto considera-
to, dall’acquisto di Caprili, il
passo SUCCesSivo piu im-
portante che abbiamo fatto
¢ stata la costruzione della
nuova cantina, inaugurata
nel 2015. | lavori iniziarono
ad aprile 2013 con gli scavi
pOi SoNo proseguiti per cir-
ca 2 anni e mezzo. Voleva-
mo un luogo di lavoro sem-
plice con la possibilita di
svolgere tutte le operazioni
al medesimo livello, che
dalla vinificazione si arrivas-
se, passando per I'invec-
chiamento, allimbottiglia-
mento e allo stoccaggio

delle bottiglie. Ledificio, co-
struito seminterrato per cir-
ca due terzi con un tetto
verde sopra, nel rispetto
del’'ambiente e del pae-
saggio, oltre che per un’a-
deguata funzionalita, ha
una superficie complessiva
di 1.550 metri quadrati. Ma
la cosa che ci ha dato vera-
mente soddisfazione sono
le facciate in pietra, realiz-
zate con pietre che vengo-
no tutte da Caprili, la mag-
gior parte dallo scavo della
cantina e altre che aveva-
mo messe da parte dagli
scassi dei vigneti”. Che dif-
ferenza c’e fra le vigne da
Rosso e quelle da Brunel-
lo? “I 2 vini nascono dai so-
liti vigneti, ¢’é una distinzio-
ne solo per eta di vigna,
cioe le vigne piu giovani so-
no destinate al Rosso di
Montalcino, diciamo quindli
dal primo anno veramente
produttivo, che ¢ il quinto,
fino al quindicesimo anno,
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dopo vi andiamo a produrre
Brunello”. Ci parlate del vo-
stro stile di vinificazione?
“Segue i processi naturali,
prevedendo fermentazioni
spontanee senza aggiunta
di lieviti, facciamo lavorare
solo quelli selvaggi presenti
nelle uve per circa 10 gior-
ni, dopodiché si procede
alla macerazione sulle buc-
ce per circa altri 10 giorni,
questo non solo conferisce
al nostro Sangiovese una
sua precisa identita territo-
riale, ben riconoscibile e
tracciabile, ma allo stesso
tempo non lo omologa nel
gusto e nei profumi, asse-
condando piuttosto la mu-
tevolezza del’andamento
stagionale delle annate,
esprimendo la particolarita
e diversita d’ognuna di es-
se”. Ci parlate dell’affina-
mento in legno? “Per I'affi-
namento del Rosso di Mon-
talcino, dal 2017 utilizziamo
un mix di legni, dove il vino

rimane da 7 mesi a un an-
no, da una botte rotonda
da 19 ettolitri passiamo a
botti da 7,5 ettolitri poi ton-
neaux e infine barriques. |l
passaggio in botte grande
di rovere di Slavonia, un le-
gno delicato per un vino
elegante e da grande in-
vecchiamento come il Bru-
nello, & di 24 mesi sia per la
versione annata, in legni a
partire da 30 fino a 60 etto-
litri, sia per la riserva, che va
in botti da 40 ettolitri e vie-
ne imbottigliata nello stesso
anno del Brunello annata.
La differenza sta nel tempo
d’affinamento  in  vetro,
mentre il Brunello annata fa
7/9 mesi, la riserva rimane
in bottiglia per un anno e
mezzo”. Quando talvolta
stappate qualche vecchia
annata, vi racconta la storia
della vostra azienda, come
si & evoluto il Brunello di
Caprili? “Noi dividiamo in 2
tronconi I'evoluzione stilisti-

ca dei Brunello di Capril,
dal 1978 al 1995 troviamo
un nota piu selvaggia poi,
dalla seconda meta degli
anni Novanta a oggi, I'ac-
quisto di nuovi legni, il con-
trollo delle temperature € i
metodi di vinificazione piu
moderni hanno consentito
di crescere nell’eleganza,
comunque in generale la
tenuta e la bevibilita dei no-
stri vecchi Brunello & otti-
ma. Senza scordare che
non abbiamo mai saltato
neanche un’annata di Bru-
nello, producendone meno
in annate sfavorevoli”. Sta
per entrare in commercio,
dal 1° gennaio 2024, la
grande annata 2019 di Bru-
nello... “ll Brunello ha la for-
tuna di avere una preview, il
Rosso di Montalcino, di cui
tra I'altro per la vendemmia
2019 vi & stata una produ-
zione record di piu di 4,5
milioni di bottiglie, percio
avevamo gia avuto I'im-
pressione di un’annata che
detiene potenza e struttura,
ma al contempo anche tan-
ta eleganza, siamo davanti
a una vendemmia quasi irri-
petibile, davvero si sfiora la
perfezione”. Ma nella stes-
so momento verra rilasciata
sui mercati anche il Brunel-
lo Riserva “Ad Alberto”
2018... “Questa particolare
Riserva, dedicata al nostro
avo, nasce col millesimo
2010 e viene prodotta sola-
mente nelle grandi ven-
demmie in circa 5.000 pez-
zi con le sole uve della vi-
gna ‘Madre’ poiché deve
avere una spalla acida mol-
to sostenuta e una gran
lunghezza di gusto per reg-
gere invecchiamenti impor-
tanti, dara grandi soddisfa-
zioni sensoriali nel futuro”.
La distribuzione della circa
150mila bottiglie annue &

produttori - oinos

prevalentemente  vocata
all’estero, infatti circa il 75%
della produzione & esporta-
ta per il 35% U.S.A., 20%
Canada, 20% Brasile e poi
Finlandia, Danimarca, Nor-
vegia, Belgio, Germania,
Svizzera, Giappone, Corea
del Sud e solo il 25% ¢ di-
stribuito sul territorio italia-
no: “Senza scordare il no-
stro punto di vendita diret-
ta, che & stato aperto fin
dagli albori dell’azienda e
per noi € importantissimo,
qui si ferma tantissima gen-
te, cosi riusciamo a comu-
nicare quella che & la no-
stra idea di Brunello tradi-
zionale”. Quello dei Barto-
lommei, nel’economia del
Brunello, & un fulgido
esempio di quel gruppo di
produttori ilcinesi con un
passato da mezzadri, gran
lavoratori che hanno riscat-
tato il podere, passando in-
telligentemente da un’agri-
coltura povera e mista a
una sempre piu specializ-
zata nella coltivazione della
vite. Una vera famiglia, an-
cora animata dai sani prin-
cipi d’una volta, che stori-
camente ha da sempre
rappresentato 'ala piu ge-
nuina, tradizionale e illumi-
natamente  conservatrice
del Brunello. Per questo i
vini di Caprili spiccano per
la loro classicita, saporosita
e mineralita quasi terrosa,
in cui viene fuori il tratto sa-
lino e sapido che esprime
questo versante del ‘conti-
nente  Montalcino® che
guarda [I'Alta  Maremma,
uno stile austero con note
di ruggine, tabacco e pietra
bagnata e guizzi speziati e
balsamici, per chi ama i
Brunello veri.
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1. BRUNELLO

Corte

Rosse

DI CLLARA MONACI,

Quella della Corte dei Venti & una sto-
ria antica: il borgo di Piancornello,
di chiare origini medievali - le fonti
dell’epoca parlano di un insediamento
agricolo risalente al Duecento - é sta-
to sicuramente ricostruito nel 1870,
come attesta la scritta su un mattone
di cotto posto sopra la porta d’ingres-
S0, e ristrutturato poi nel 1938.

La storia si intreccia con
quella di una famiglia da
sempre legata al territorio
montalcinese nel 1943, an-
no dell’acquisto del pode-
re da parte di Duilia Cerre-
tani e Alessandro Pieri, che
passeranno il timone alla fi-

glia Silvana Pieri col mari-
to Alfeo Monaci per arrivare
alla terza generazione con
Clara Monaci, che sta tra-
smettendo la passione per
la vitivinicoltura alla giova-
ne, ma gia appassionata
figlia Elena. Clara conser-

andrea cappelli

dei Venti

va intatti ricordi, immagini
e valori veri, come s’addice
alla gente di campagna: “Il
podere negli anni Quaran-
ta contava circa 100 etta-
ri di terreni, dove si alleva-
vano maiali, pecore e vac-
che, ma avevano gia anche
dei mezzi per lavorare i ter-
reni e per il movimento ter-
ra. Mi vedo ancora, come
in un sogno, con mia non-
na Duilia a pascolare le im-
ponenti chianine e la ricor-
do lavorare la lana col fu-
so e fare i formaggi in ca-
sa. Come rivedo mio non-
no Alessandro appende-
re a una trave in cantina i

prosciutti ben salati... Tutto
e rimasto cosi fino al 1975
circa, quando mio nonno,
diventato anziano, inizid a
ridurre il bestiame e, in una
parte dei terreni sottratti al
pascolo, realizzd gli impian-
ti per le vigne nei primi anni
Ottanta”. L'azienda, 15 et-
tari complessivi di terreni,
di cui 9 a vigneto, ¢ situata
nella soleggiata parte sud-
est del “Continente Mon-
talcino”, sulle prime pro-
paggini dell’antico vulca-
no spento del Monte Amia-
ta, montagna sacra e olim-
po del popolo etrusco, tra
i 200 e i 400 metri s..m.. |l
nome “Corte dei Venti” — il
logo dell’etichetta e infatti
una rosa dei venti — deriva
dalla particolare confluen-
za delle brezze marine che
costantemente soffiano su
questa collina, donando
un clima tipicamente medi-
terraneo, privo di nebbie e



umidita con piogge prima-
verili. Tutto cio garantisce ai
vigneti condizioni favorevo-
li e salutari sia per le viti in
fase vegetativa che per I'u-
va in vendemmia, infatti le
lunghe giornate di lu-
ce sono ottimali per
la graduale e com-
pleta maturazione
dei grappoli, salva-
guardandone la sa-
nita e gli aromi. “Cor-
te dei Venti” si trova al
centro di uno spic-
chio di terroir,
tra Sant’An-
gelo in Colle e
Castelnuovo
dell’Abate, che
si  caratteriz-
za per rossastri
terreni  collinari
vulcanici, ricchi
d’argilla calca-
rea ferrosa, fre-
schi e ben do-
tati di sostan-
ze minerali. E’
in questo ter-
roir e in queste
particolari con-
dizioni  micro-
climatiche che
il Sangiovese,
allevato a cor-
done speronato,
trova una delle sue mas-
sime espressioni. Per capi-
re il momento ottimale dalla
raccolta, manuale e con ri-
gorosa scelta dei grappoli,
oltre alle specifiche analisi
sulla maturita fenolica, vie-
ne valutato direttamente in
vigna I'equilibrio gustativo
delle uve tramite I'assag-
gio dell’acino. La cantina,
di recente costruzione e
per buona parte interrata,
a temperatura e umidifica-
zione controllata, suddivisa
in 2 zone distinte, una per
la vinificazione con vasche
d’acciaio e I'altra d’invec-
chiamento con grandi botti

di legno da 25 ettolitri per il
Brunello e tonneaux e bar-
riques per il Rosso di Mon-
talcino e gli altri vini. La vi-
nificazione avviene con ri-
montaggi soffici e dele-
stages a temperatura
controllata  massimo
a 24°, la macerazio-
ne sulle bucce, a se-
conda della tipologia
divino, vadai 12 a 28
giorni. Il Brunello, dal
color rubino brillan-
te e tipiche note di
frutta rossa ma-
tura, che si in-
tegrano armo-
nicamente con
sentori di spe-
zie dolci su un
delicato sfondo
etereo e bal-
samico, in cui
si  riconosco-
no sfumature
di tabacco es-
siccato ed er-
be officinali, &
affinato lunga-
mente in mo-
do  rigorosa-
mente tradizio-
nale. Coi suoi
Brunello classi-
ci, sinceri, ario-

Si e sempre piu espressivi,
indissolubilmente legati al
terroir, che ne sanno espri-
mere la potenza e la gene-
rosita e nel tempo stesso
I'eleganza e la sobrieta, og-
gi Corte dei Venti & stabil-
mente un marchio di prima
grandezza nel panorama dli
Montalcino. “La nostra fer-
ma volota e continuare a
soddisfare coi nostri ros-
si i wine critic e i wine lo-
vers — di dice Clara — co-
si i tanti premi e i ricono-
scimenti ricevuti negli ulti-
mi anni sono un grande sti-
molo a migliorare sempre”.
Corte dei Venti &€ un’azien-
da con un pedigree di tut-
to rispetto da sempre lega-
to alla forte personalita del-
le figure femminili, a partire
da Duilia Cerretani per pas-
sare alla figlia Silvana, al-
la nipote Clara alla bis-ni-
pote Elena, ben 4 genera-
zioni di donne, anima delle
attivita agricole e vitivinico-
le: “Siamo in attesa che la
mia giovane vignaiola Elena
prenda le redini — racconta
Clara - intanto Le ho dedi-
cato il nostro Brunello riser-
va, che si chiama appun-
to Donna Elena, perché Le

produttori - oinos

Nella pagina a fianco Clara
Monaci con la figlia Elena

sia di buon augurio per tan-
te fantastiche vendemmie:
dal color rubino luminoso
e trasparente con tipici ri-
flessi granati, note fruttate
che s’amalgamano a spe-
zie e foglie di tabacco, un
grande equilibrio tra acidi-
ta e morbidezza, che s’in-
tegra a una struttura tanni-
ca straordinaria, viene pro-
dotto solo nella grandissi-
me annate, un Sangiovese
Grosso pronto ad affronta-
re la sfida del tempo!”. Ulti-
mo nato “L’Abbraccio” To-
scana Rosato igt, realizza-
to in stile francese, che si
ottiene dalla vinificazione
in bianco del vitigno autoc-
tono Sangiovese grosso in
purezza, affinato per 4 me-
si in acciaio. Color rosa te-
nue, al naso note floreali di
piccoli frutti, in bocca € un
vino fruttato, fresco e dota-
to di una piacevole minera-
lita. Un intrigante rosé con
un’etichetta artistica che
rappresenta Elena che ide-
almente abbraccia, come
gesto d’amore nei confronti
del mondo.




Le Bérne rappresenta
una tradizionale

realta legata alla
vinificazione

REALTA DALLE RADICI del Nobile di

Montepulciano, citato

TRADIZIONALI PEER GRANDI gia nel 1685 dal poeta
INTERPRETAZIONI Francesco Redi, che

DEL TERROIR POLIZIANO g e b
andrea cappelli descrivendolo “d’ogni
foto bruno bruchi vino il Re!”’.




Redi rimase talmente colpito dalla sua
eleganza e finezza, a tal punto da scri-
vere un’ode al conte Federico Vetera-
ni, nella quale ne decantava ampia-
mente le caratteristiche. De Le Berne
risulta curiosa I’origine del nome, che
deriva dal termine del vocabolario tar-
do etrusco "verna” o “verena”’, che
simboleggiava un colle dove “sverna-
re” ossia trascorrere I'inverno al riparo
dal freddo, mitigati da un clima mai ri-
gido. La storia agricola della Valdichia-
na e caratterizzata dalla presenza di
grandi fattorie e poderi condotti a
mezzadria, che hanno contribuito a

modellare il paesaggio di Montepul-
ciano e dintorni. Proprio da una storia
di mezzadria contadina nasce I'azien-
da vitivinicola Le Berne, che nel 1967
venne riscattata e comprata da Egisto
Natalini e dal figlio Giuliano, che gia
conducevano il podere appunto in re-
gime mezzadrile, dal notaio e avvoca-
to Vincenti, una famiglia benestante
che aveva a Montepulciano ben 5 po-
deri. LU'azienda, di 7 ettari, poco mec-
canizzata e con tantissimo lavoro ma-
nuale da fare, era allora divisa in 2 cor-
pi, uno in collina e uno in pianura, e
proprio quest’ultimo era pit importan-
te in passato per via del gran valore
dato ai seminativi, dove veniva semi-
nato il grano e agli allevamenti. La-
zienda all’inizio € nata come realta zo-
otecnica, nel senso che venivano alle-
vate 3 vacche chianine, di cui si ven-
devano i vitelli e 3 scrofe. Ma c’era an-
che un po’ di vigna, infatti si facevano
60 quintali d’'uva all’anno per il consu-
mo familiare, ma anche un po per la
vendita. L'impianto del primo vigneto
specializzato di un ettaro vicino al cen-
tro aziendale risale al 1969, ancora
presente in azienda, tanto che produ-
ce l'uva migliore, a cui si aggiunsero
nel 1971 altri 4.000 metri d’impianto.
Per tutti gli anni Settanta e Ottanta I'a-
zienda Le Berne si limitd a vendere |l
vino in damigiana per uso familiare,
mentre le vacche chianine fino di-
smesse negli anni Ottanta quando ci
fu la crisi della carne con I'introduzione
nel mercato nazionale delle razze fran-
cesi, mentre i maiali rimasero fino a fi-
ne anni Novanta. Al 1992 data il terzo
impianto di vigneti di circa 3,5 ettari in
localita Chiesa, mentre il quarto in lo-
calita Poggio di circa un ettaro vide la
luce nel 1997. A Metina nel 2015 &
stato impiantato circa un ettaro e mez-
70 per finire con Cervognano, dove da
fine anni Novanta al 2022 sono stati
impiantati 5 ettari. La svolta avviene
negli anni Novanta con i fratelli Andrea
e Laura, nipoti di Egisto e figli di Giulia-
no e Ada, che entrano nella gestione
aziendale e cominciano a imbottigliare
e commercializzare il Vino Nobile dal
1997. “Mi sono diplomato perito agra-
rio nel 1991 alle Capezzine di Cortona
—racconta Andrea Natalini — e gia ave-
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vo il pallino di fare questo lavoro da
grande, continuando a valorizzare i vi-
gneti impiantati da mio nonno. Fresco
di studi enologici, gli inizi degli anni
Novanta ho lavorato per sei mesi al
Consorzio del Vino Nobile e per le as-
sociazioni di categoria dei viticoltori,
conoscendo in maniera piu approfon-
dita il mondo del vino”. | Natalini, da fi-
ne anni Novanta, hanno anche comin-
ciato a frequentare le piu importanti
fiere del settore, cosi oggi commercia-
lizzano i propri vini non solo in altre
parti d’ltalia, ma anche nei mercati
esteri tradizionali quali Svizzera, la
Germania, i Paesi Bassi e gli USA.
Mentre Laura & I'anima commerciale e
d’accoglienza dellazienda, Andrea
segue il lavoro in vigna, affiancato da
Paolo Vagaggini, enologo fuoriclasse
del Sangiovese, per quanto riguarda
le attivita in cantina, insieme al quale la
famiglia ha gradualmente innovato
I'attivita agricola in termini di speri-
mentazione e perfezionamento delle
tecniche di vinificazione. La cantina le
Berne & situata nella splendida cam-
pagna di Montepulciano in localita
Cervognano nei pressi della frazione
d’Acquaviva, terroir riconosciuto co-
me molto vocato alla viticoltura sin dal
Quattrocento. L'azienda, ancora a
conduzione strettamente familiare, si
estende oggi per 21 ettari, 13 dei quali
coltivati a vigneti, tenuti come se fos-
sero un giardino, 2 ettari d’uliveto e 6
di seminativi in pianura, da cui tutto &
iniziato. Le dolci colline su cui poggia il
parco vigneti, allevato a cordone spe-
ronato bilaterale bilanciato e guyot
doppio a circa sui 350 metri d’altitudi-
ne, sono d’origine pliocenica con pre-
senza di sassi, ciottoli e fossili di con-
chiglie, che rendono i suoli perfetti per
la crescita d’'uve adatte alla produzio-
ne di grandi rossi. L’azienda, che insi-
ste in una zona geograficamente
aperta con molti sbalzi termici e clima
continentale, conduce i propri vigneti
nel massimo rispetto di ambiente, na-
tura, ecosistema e biodiversita, cosi
da arrivare a raccodgliere, selezionando
amano i grappoli, uve schiette e sane,

Andrea Natalini con il nipote
Federico Fastelli
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ricche e concentrate in ogni piu picco-
la sfumatura organolettica. La produ-
zione complessiva & di 55mila bottiglie
annuali, suddivise tra 20mila di Rosso
di Montepulciano, 25mila di Vino No-
bile di Montepulciano, cinquemila di
Riserva di Vino Nobile, duemila del cru
di Vino Nobile “Cervognano Alto”, tre-
mila di rosso igt Toscana “L’Affronto”.
Il Rosso di Montepulciano, la piu gio-
vane delle denominazioni “doc” della
zona, ottenuta nel 1988, si produce
con uve Sangiovese (a Montepulciano
denominato Prugnolo Gentile) in pu-
rezza. Con una produzione d’uva di
60 quintali a ettaro, la vinificazione vie-
ne effettuata con una macerazione di
circa 20/25 giorni sulle bucce con in-
tensi rimontaggi iniziali scalari, breve
quiescenza statica in fase finale, tem-
peratura controllata a massimo 28°.
Segue un affinamento di 4/6 mesi in
botte grande di rovere di Slavonia, 4
mesi minimo in bottiglia e va in com-
mercio I'anno successivo alla ven-
demmia. “Petit vin” della cantina, la cui
prima etichetta & della vendemmia
1999, si tratta di un vino dal color ros-
so rubino tendente al porpora, dal
profumo intensamente fruttato e vino-
S0, in bocca € equilibrato, persistente
e leggermente tannico. Di gran godibi-
lita, riesce ad affascinare per freschez-
za citrina e la beva leggera. Rotondo e
corposo, la caratteristica principale &
la giovinezza che lo rende un rosso da
tutto pasto, adatto ad accompagnare
i pranzi della tradizione toscana: i poli-
Ziani lo consigliano coi “pici al ragu”,
pasta fatta a mano tipica di Montepul-
ciano. Ma a Le Bérne ¢’ anche una
gran tradizione culinaria, infatti mam-
ma Ada e considerata una delle mi-
gliori massaie poliziane a produrre i pi-
ci: “E’ sempre stato un piatto poveris-
simo, acqua e farina e da piccola era
spesso in tavola. Per noi fa parte del
dna, cosi la domenica si ‘appicia’
sempre!”. Il Nobile di Montepulciano,
che ha ottenuto la docg nel 1980, e ri-
tenuto uno dei piul prestigiosi rossi ita-
liani. Con una produzione d’uva di 50
quintali all’ettaro, le tecniche di vinifi-

cazione prevedono una lunga mace-
razione di circa 25 giorni sulle bucce
con intensi rimontaggi iniziali e follatu-
re, lunga quiescenza statica in fase fi-
nale, temperatura controllata a massi-
mo 30°. In ordine all’invecchiamento,
l'intrigante Vino Nobile de Le Berne,
Sangiovese in purezza, la cui prima
etichetta e della vendemmia 1997, ri-
mane 24 mesi in legno (70% in rovere
di Slavonia da 25 ettolitri e 30% in bar-
riques di terzo e quarto passaggio) e
12 mesi minimo in bottiglia: color ros-
S0 rubino di buona concentrazione, |l
bouquet € intenso con evidenti note
fruttate e sentori di frutti di bosco, ci-

liegia e vaniglia. In bocca l'ingresso &
pieno, rotondo e persistente con una
discreta componente tannica. Rosso
intrigante e d’ampia intensita aromati-
ca, € classico I'abbinamento con arro-
sti di carni rosse e bianche, tutti i for-
maggi, tra i quali predilige il pecorino
di Pienza. In annate particolarmente
felici viene prodotta la potente versio-
ne riserva del Vino Nobile, Sangiovese
con un saldo del 3% di Colorino pro-
veniente da una vecchia vigna, la cui
prima etichetta & della vendemmia
1999. Con una produzione d’uva di
soli 30/40 quintali a ettaro, la vinifica-
zione prevede una lunghissima mace-



razione sulle bucce di circa 35 giorni
con intensi rimontaggi iniziali e follatu-
re, lunghissima quiescenza statica in
fase finale, temperatura controllata a
massimo 28°. Linvecchiamento & di
36 mesi in legno (40% in rovere di Sla-
vonia da 25 ettolitri e 60% in barriques
di primo e secondo passaggio) € 12
mesi minimo in vetro per un vino che si
presta molto al lungo invecchiamento.
Color rosso rubino intenso e profon-
do, 'aroma & ampio e caratterizzato
da sentori di frutta matura e note di
speziatura. In bocca € intenso, armo-
nico, persistente e fine, di gran corpo
e struttura. Con un profilo aromatico

complesso e avvolgente, ['abbina-
mento ideale sono gli arrosti di carni
rosse, la selvaggina, la cacciagione € i
formaggi stagionati. Il cru “Cervogna-
no Alto”, la cui prima etichetta & della
bellissima vendemmia 2019, proviene
da un terroir sapido - suoli d’origine
pliocenica con sabbie fini e limi argillo-
si, mentre calcarei sono i terreni loca-
lizzati nella zona collinare a ovest vici-
no a un torrente - che “regge” il San-
giovese in purezza davvero molto be-
ne, probabilmente & la sottozona piu
pregiata della denominazione. E un
rosso nel segno dell’eleganza, ottenu-
to da un’unica porzione di vigneto im-

piantato nel 1999, che promette una
sua straordinaria unicita: dopo una
macerazione di circa 30 giorni, invec-
chia per 2 anni in botti da 10 ettolitri e
poi fa un anno di bottiglia. Evidente-
mente incluso nel progetto “Pieve”,
qui siamo nella parrocchia di Sant’An-
drea a Cervognano (fundus gentis
cervoniae) a est di Montepulciano,
che contava 332 anime. Il filo condut-
tore di tutti i vini de Le Berne, realizzati
solo con lieviti indigeni e senza chiarifi-
ca, quindi ricchi di tutte le sostanze
che rendono cosi speciale il Sangiove-
se, € la tessitura leggiadra, fresca e
verticale che vien fuori al meglio in an-




nate meno calde, ma che, anche in
quelle torride, riesce comunque a
contenere gli eccessi di calore e la
maturazione del frutto, mantenendo
un’articolazione raffinata e ben bilan-
ciata. L’igt “L’Affronto” & un blend di 2
rari vitigni autoctoni, il Colorino, che
porta in dote potenza e colore e il
Mammolo, che esprime profumi e de-
licatezza La vinificazione prevede un
media macerazione sulle bucce con
intensi rimontaggi iniziali scalari, breve
quiescenza statica in fase finale, tem-
peratura controllata a massimo 28°
per un affinamento di 10 mesi in ac-
ciaio e 12 mesi minimo in bottiglie: co-
lor rubino profondo con vivaci riflessi
purpurei, intensi profumi di frutta ma-
tura e fiori con note speziate, si consi-
glia I'abbinamento con carni di cinta
senese. Il Vin Santo di Montepulciano
e la terza, ma non per importanza,
doc del territorio del Nobile. Nasce da
un’antichissima e tradizionale ricetta e
rappresenta da sempre il simbolo
dell’ospitalita, utilizzato per scaldare |l
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corpo dei forestieri di passaggio dalla
collina, per festeggiare lieti eventi o per
brindare alla domenica. La versione
classica porta il nome di “Mamma
Ada”, perno della famiglia Natalini. Da
sempre le “uve scelte” 20% Malvasia
e 80% Grechetto Bianco, a Montepul-
ciano detto “Pulcinculo”, di cui alcune
piante ancora esistenti in azienda han-
no piu di 200 anni, vengono poste in
appassimento in stuoie di canniccio fi-
no a fine gennaio per poi esser pigiate
€ messe a maturare insieme a una
“madre” molto antica, che gia usava
nonno Egisto, nei caratelli per ben 8
anni, dove awiene la fermentazione e
I’affinamento. Tutto il processo vede
protagonista la “Vinsantaia”, tipico
sottotetto, luogo dove i caratelli subi-
scono volutamente tutte le escursioni
termiche dell’anno. Il Vin Santo “Ada”,
di cui si producono 600 mezze bordo-
lesi all'anno, ha color ambrato, profu-
mo molto intenso di frutta secca e no-
te di miele e spezie, in bocca & pieno,
dolce e persistente. Ottimale da bere
in compagnia a fine pasto con i dolci
secchi della tradizione, & perfetto an-
che come vino da meditazione. L altra




versione di Vin Santo & I'Occhio di
Pernice, di cui si producono 450 mez-
ze bordolesi al’anno con 80-90% di
Sangiovese e un saldo di Mammolo e
Canaiolo, che riposa nei caratelli addi-
rittura ben 12 anni. Ma da sempre in
Toscana la coltura della vite si accom-
pagna a quella dell’ulivo, cosi alla bella
gamma dei vini si affianca un olio ex-
travergine d’oliva (EVO) d’alta qualita,
prodotto con 600 piante delle tradizio-
nali cultivar toscane Leccino, Frantoio
e Moraiolo, allevate a vaso policonico
e raccolte con metodi tradizionali a
mano dall’ultima settimana d’ottobre
alla seconda di novembre e portate al
frantoio entro il giorno successivo per
garantirne I'immediata frangitura con
estrazione a freddo. Il nettare che se
ne ottiene & limpido, di color verde ca-
rico, dal profumo fruttato e gusto equi-
librato nei suoi toni piccanti, intenso e
persistente. Adatto al condimento a
crudo di tutte le pietanze, & ideale su
fresche insalate, primi piatti come la ri-
bollita o zuppe di legumi e su carni
rosse grigliate. Una passione e dedi-
zione quella di Andrea Natalini che lo
ha portato a diventare per 2 volte pre-

sidente del Consorzio del Vino Nobile
— di cui 'azienda & socia dall’anno
2000 - nel periodo 2013-2018, per
circa un mandato e mezzo: “E stata
una bella esperienza, entrare in un
mondo che prima vedevi solo da lon-
tano aiuta a comprendere meglio la
realta del vino. Tuttavia & stata anche
un’esperienza molto impegnativa per
chi come me gestisce una piccola
azienda familiare, che richiede presen-
za quotidiana”. Andrea & molto orgo-
glioso del nonno Egisto, scomparso
nel 1982, che assieme al padre Giulia-
no gli hanno tramandato la rustica e
semplice filosofia del bravo vignaiolo,
che lui porta avanti con vini concreti,
schietti, che poco concedono alle mo-
de. Infatti I'attaccamento alla terra e
alla tradizione in questa azienda ¢ tut-
to: “ll vino qui € sempre esistito, le uve
perd venivano portate da mio padre
col carro a Montepulciano per essere
lavorate. Oggi siamo rimaste tra le po-
che aziende autoctone, da generazio-
ni. Qui a Montepulciano ormai se ne
contano solo 6-7. E considera che
mio padre oggi continua a dormire
nella stanza in cui € nato”. E oggi in

azienda € entrato a far parte del team
familiare anche il giovane Federico Fa-
stelli, figlio di Laura, fresco enologo dal
piglio sperimentale. A Le Bérne e pos-
sibile visitare la cantina ed & disponibi-
le una sala per degustazioni con un fi-
nestrone che regala una splendida vi-
sta mozzafiato sulla vallata e sui filari
dove, oltre alla possibilita di degustare
in un ambiente caldo e accogliente i
vini, & possibile organizzare delle belle
merende tradizionali toscane a base di
prodotti tipici, naturalmente con bru-
schette condite con I'olio extravergine
di casa. Le Bérne, cantina dallo squi-
sito (in tutti i sensi) clima familiare -
quando si arriva in questa azienda |l
primo movens e famiglia: vera, auten-
tica, forte - & una realta artigianale d’o-
rigini antiche dall'indubbio fascino,
che nella sua storia enoica ultradecen-
nale legata al Nobile di Montepulcia-
no, ha saputo interpretare al meglio la
sottozona di Cervognano, luogo sim-
bolo dove dove la famiglia Natalini col-
tiva le sue uve e realizza vini identitari.
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L'ENOLOGO DI SAN FELICE,
AZIENDA ICONA DEL CHIANTI CLASSICO,
FESTEGGIA 40 VENDEMMIE
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Un’azienda vitivinicola ha la sua anima,
non occorre dirlo, nel suo enologo.
Leonardo Bellaccini € ’enologo che
anima San Felice. Leonardo € nato a
San Prospero, quartiere centrale di
Siena, nel 1963 proprio in casa, uno
degli ultimi, in quella dove ancora
abita la madre, nella Nobil Contrada
dell’Oca, di cui e fervente contradaiolo,
rione che lo ha visto bambino.
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La famiglia non aveva interessi nel mondo del vino, ma
in Leonardo & ancora vivido il ricordo del suo babbo che
lo portava in Chianti a comprare il vino per casa: “Un sa-
bato pomeriggio al mese si partiva con la damigiana nel
baule della macchina alla volta del Chianti, dove mio
babbo conosceva qualche contadino. Qui si girava 2 o
3 poderi, mio babbo assaggiava il vino, sceglieva quelle
che secondo lui era il migliore, si faceva riempire la da-
migiana e si tornava a casa per imbottigliare. lo ero ad-
detto all’avvinatura delle bottiglie poi si imbottigliava con
la canna, tappo corona e quello era il vino quotidiano
che ci bastava per un mese”. Ma quando fu adolescen-
te, ecco un altro ricordo legato al mondo del vino chian-
tigiano: “All'eta di 14 anni mio babbo mi portd un fine
settimana a fare la vendemmia da un contadino di sua
conoscenza presso la fattoria di Montechiarino: allora la
raccolta veniva fatta ancora col carro trainato dai buoi,
dove veniva posizionato il tino, dentro al quale venivano
scaricati i panieri con I’'uva e, quando i grappoli erano ar-
rivati a meta tino, noi ragazzi iniziavamo a pigiare coi pie-
di, in modo che vi entrasse piu uva per poi infine arrivare
con tino bello pieno in cantina”. La scelta di frequentare
I'lstituto Agrario Bettino Ricasoli di Siena avvenne piu
per esclusione delle altre tipologie di scuole superiori,
che per reale convinzione... “E mentre frequentavo il se-
condo anno, il preside Narciso Diadori riusci ad aprire il
corso di enologia e viticoltura. Sinceramente non sape-
VO neppure di cosa si parlasse, fu il mio amico Roberto
Bruchi che mi iscrisse, a mia insaputa, perché altrimenti
non si sarebbe raggiunto il numero minimo di frequen-
tanti per dar via al corso. In classe eravamo solo in 15,
un gruppo piccolo, unito, molto seguito e devo dire che
da subito questo corso tecnico inizid a intrigarmi e di-
venni anche un bravo studente. Cosi frequentai gli ultimi
3 anni dell’lstituto Agrario, diplomandomi nel 1983 in Vi-
ticoltura ed Enologia. Quelli coi migliori voti fummo io,
Andrea Maramai e Giovanna Morganti, figlia del Direttore
Generale della fattoria di San Felice Enzo Morganti che,
sedendo nel consiglio d’amministrazione del Consorzio
del Chianti Classico, ci fece avere una borsa di studio
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La piazza del borgo di San Felice

per poter fare 3 mesi d’esperienza sul campo. Il battesi-
mo fu quindi la bella vendemmia del 1983: tutte le mat-
tine ci presentavamo presso la sede del Consorzio, do-
ve ci veniva comunicato I’elenco delle aziende dove sa-
remmo dovuti andare a prendere i campioni d’uva poi-
ché il Consorzio monitorava I'andamento della matura-
zione in tutto il territorio. Dopo la vendemmia, sempre
insieme ad Andrea e Giovanna, ci iscriviamo tutti e 3 alla
facolta di Biologia presso I’'Universita di Siena poiché al-
lora non esisteva ancora in Italia nessun corso universi-
tario di Enologia. Inizio a frequentare le lezioni, supero
I'esame di Fisica e a maggio del 1984 mi chiama Enzo
Morganti di San Felice, che conoscevo molto bene,

avendo studiato diversi anni insieme alla figlia Giovanna,
che aveva una sorella piu grande, Donatella, che lavora-
va nel laboratorio analisi di San Felice, ma voleva inter-
rompere la collaborazione per fare altro. Il colloquio con
Morganti ando talmente bene che il 4 giugno fu il mio
primo giorno di lavoro ufficiale con contratto da subito a
tempo indeterminato. In realta ti confesso che ero gia
stato a lavorare a San Felice, la prima volta le vacanze di
Natale in cantina per pagare una multa che avevo preso
con la moto, che se lo avesse saputo mio babbo me I'a-
vrebbe sequestrata e la seconda nell’estate della quinta
liceo, quando per fare un po’ di soldi per le vacanze ri-
masi un mesetto a lavorare nei vigneti difronte alla fatto-
ria”. Com’era organizzato il lavoro a San Felice a meta
anni Ottanta? “Oggi la struttura organizzativa del perso-
nale € molto strutturata, allora dovevi essere flessibile e




interpretare piu ruoli, ho fatto dall’'uomo di cantina alle vi-
site — ho fatto vedere I'azienda dalle scolaresche fino a
grandi professori di Bordeaux - e anche un po’ di vendi-
ta e forse & stata proprio questa tipologia di lavoro, che
spaziava in ambiti diversi e che poi mi ha permesso di
viaggiare sia per ragioni tecniche ma anche commercia-
li, il motivo principale per cui mi sono da subito trovato
molto bene a San Felice. Ora sembra impossibile, ma in
quel periodo un problema era che, quando il direttore
commerciale era in giro per il mondo a vendere il vino,
non c’era nessuno in grado di rispondere al telefono in
inglese, a parte me. Cosl, per migliorare la lingua, che
gia avevo studiato a scuola, nel luglio del 1984 I'azienda
mi mando per 2 settimane in una famiglia in Inghilterra
per acquisire piu fluidita nella conversazione, anche se
non avevo ancora maturato ferie...”. Che personaggio

era il mitico Enzo Morganti? “Una persona aperta a tutti,
tanto che la sua casa intorno all’ora di pranzo era un
porto di mare, c’era sempre un posto a tavola per tutti.
Mi ricordo molto bene delle tante discussioni e riunioni,
cui partecipavo solo da spettatore, con altri importanti
produttori del territorio relative al disciplinare della nuova
DOCG . Un riconoscimento quello della DOCG di gran-
de prestigio, ma un disciplinare ancora inadeguato. Fu
poi nel 1996, a conclusione di un iter durato 70 anni,
che al Chianti Classico verra riconosciuta la propria au-
tonomia dal Chianti generico con un disciplinare specifi-
co. Pertanto, il Chianti Classico dal 1996 non € piu sot-
tozona della denominazione Chianti, ma denominazione
a sé. L'aggettivo che trovo piu calzante, ricordando oggi
Enzo Morganti, € lungimirante. Da sue idee infatti sono
nati tutta una serie di fondamentali progetti intorno al
mondo del vino per San Felice e non solo, che si sono
poi concretizzati nei decenni a venire”. Come il rapporto
con le Universita... “Oggi una miriade di aziende vitivini-
cole collabora con istituti di ricerca universitari, invece
negli anni Ottanta, quando la facolta di riferimento era
quella di Firenze coi professori Pisani e Bandinelli, se vo-
levano fare una tesi sperimentale sulla viticoltura non
avevano altre porte a cui bussare, se non quella di San
Felice, dove venivano accolti a braccia aperte, essendo
stata I'azienda da sempre profondamente coinvolta in
un’intensa attivita di ricerca e sperimentazione viticola. E
con loro €& iniziata anche la genesi del ‘Vitiarium’, cioe la
raccolta sistematica dei vitigni autoctoni del territorio to-
scano, quando questa parola era del tutto desueta. E’
nel 1986 che inizia difatti una ricerca basata sullo studio
e la ricerca di vitigni minori nel Vitiarium — nato su un ter-
reno che ospitava un oliveto andato distrutto nella terri-
bile gelata del 1985 - unico per varieta e dimensione,
con 1,6 ettari vitati e 231 vitigni coltivati. Questo vigneto
sperimentale nasce con lo scopo preservare, salvare
dall’estinzione e valorizzare gli antichi vitigni autoctoni
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toscani con ricerche sul loro patrimonio genetico. Quan-
do poi, intorno al 2010, la tecnologia ci ha consentito di
studiare il DNA della vite e siamo stati in grado di fare
uno screening completo sul genoma, in questo caso in
collaborazione con I’'Universita di Pisa, abbiamo capito
che molti di questi vitigni avevano nomi diversi, ma in re-
alta erano sinonimi, cosi oggi siamo a 110 varieta. |l
concetto di Morganti di legare il mondo dello studio, del-
la formazione e del lavoro € stato visionario”. Altro gran-
de lavoro a cui hai partecipato insieme a Morganti & sta-
to il progetto “Chianti Classico 2000”... “Nasce verso la
fine degli anni Ottanta - e fu cosi denominato pensando
ai futuri reimpianti - dall’esigenza di rispondere al biso-
gno di rinnovamento della viticoltura nell’area di produ-
zione del Chianti Classico attraverso uno studio delle
tecniche agronomiche e del materiale vegetale per otte-
nere nuove e preziose informazioni per il reimpianto dei
vigneti. Fu cosi possibile individuare 239 presunti cloni,
fra i quali sono stati selezionati 24 cloni di Sangiovese, 8
di Canaiolo e 2 di Colorino che, risultati esenti dalle prin-
cipali malattie virali, sono stati poi sottoposti a ulteriori
controlli tecnologici. Al termine del periodo di sperimen-
tazione si & giunti all’lomologazione di 7 nuovi cloni di
Sangiovese e di uno di Colorino, e alla relativa iscrizione
nel Registro Nazionale delle Varieta di Vite con la sigla
‘Chianti Classico 2000’. lo ho personalmente partecipa-
to al panel di questo lungo e approfondito studio, che
aveva come obiettivo il miglioramento del potenziale
qualitativo del Sangiovese nella regione e qui a San Feli-
ce c’era uno dei 16 vigneti sperimentali”. Purtroppo nel
gennaio 1994 improvvisamente e prematuramente
scompare Enzo Morganti e da allora per trent’anni sei
stato I’enologo solista di San Felice... E’ stata una gran-
de perdite sia dal punto di vista umano che professiona-
le, considerando anche il fatto che in azienda non avevo
un referente con cui confrontarmi, essendo tutti i miei
superiori di formazione amministrativa € non tecnica.
“Certo, I'ultima parola sulla qualita dei prodotti & stata la
mia, ma sono sempre stato supportato da un grande te-
am di professionisti sia per la parte agronomica in vigna
che enologica di cantina. A livello filosofico, sul Chianti
Classico ho sempre puntato sul Sangiovese in purezza
0 in blend con vitigni autoctoni per riflettere proprio il ca-
rattere intimo del nostro terroir € dell’importante deno-
minazione storica su cui insiste. Il bel Sangiovese profu-
mato che nasce a San Felice ha un particolare carattere
d’estrema apertura, ricchezza e morbidezza allo stesso
tempo”. E poi é venuto I'altro grande progetto in ordine
alla viticoltura di precisione... “Nei primi anni 2000 sta-
vamo operando dei reimpianti e dovevamo prendere
delle decisioni importanti che ci avrebbero impegnato
nei decenni a venire, cosi nel 2001 inizia la collaborazio-
ne col professor Attilio Scienza dell’Universita di Milano,
che viene a San Felice solo un paio di volte al’anno, ma
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ogni volta per me, passandoci insieme un’intera giorna-
ta, € come assistere a una lectio magistralis privata, una
crescita culturale d’importanza fondamentale. E non rin-
grazierd mai abbastanza il professore d’avermi messo in
contatto coi ‘preparatori d’'uva’ Marco Simonit e Pierpa-
olo Sirch, 2 friulani entrambe classe 1966 che, alle spal-
le famiglie d’origine contadina legate all’agricoltura e alla
viticoltura, dopo anni di ricerche e sperimentazioni nei
vigneti di tutt’Europa, hanno messo a punto il ‘metodo
di potatura ramificata Simonit&Sirch’, che ha codificato
le corrette regole di potatura della vite: fu il primo step
per I'implementazione di una viticoltura rispettosa della

ool -




fisiologia della pianta volta a migliorarne performance e
longevita. Nel 2003 Simonit & Sirch hanno fondato i
‘Preparatori d’uva’, I'unico gruppo strutturato a livello in-
ternazionale nel settore della formazione del personale
addetto alla potatura manuale dei vigneti e nel 2009
hanno ideato la ‘Scuola ltaliana di Potatura della Vite’,
centro di formazione permanente in partnership con im-
portanti centri di ricerca, unico nel suo genere a livello in-
ternazionale, che oggi ha 15 sedi nelle principali regioni
vinicole italiane, di cui la prima, ormai 12 anni fa, & stata
inaugurata proprio a San Felice con I'obiettivo di divul-
gare nuovi concetti e nuovi metodi di quest’importante
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operazione nei vigneti. Altro importante aspetto che ab-
biamo affrontato con il Prof. Scienza & quello di migliora-
re I’equilibrio produttivo dei nostri vigneti attraverso la
“viticoltura di precisione”. Anche questo argomento e
stato sviluppato con il supporto di ex allievi del Prof
Scienza, AGER, di lacopo Cricco e Luca Toninato. Lo
scopo ultimo della viticoltura di precisione € quello di ri-
portare I'uniformita produttiva nei vigneti per riuscire a
compensarne le disformita, cioé le differenti aree di vigo-

La tenuta Campogiovanni a Montalcino
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re, che poi si traducono anche in disformita produttive: a
chi non piacerebbe avere gli acini tutti uguali e allo stes-
so punto di maturazione... Tutto cid si pud ottenere
mettendo le piante in condizioni fisiologiche ottimali per
recuperare I’equilibrio e allungarne la vita perché tutti
sappiamo che i vigneti maturi producono un po’ meno,
ma uve di miglior qualita. E” anche una questione legata
alla sostenibilita poiché il reimpianto precoce di un vi-
gneto, magari a soli vent’anni di distanza dal primo im-
pianto, non solo &€ molto oneroso dal punto di vista eco-
nomico, ma anche ambientale, visti le migliaia di quintali
di gasolio che vengono bruciati dagli escavatori per I'e-
spianto, lo scasso e i drenaggi. Quello di ridurre le diffe-
renze, andando verso I'equilibro, € un obiettivo perse-
guibile e, oltre alla potatura, ci possono venire in aiuto la
concimazione e I'irrigazione che sono i 2 fattori, I'acce-

Il viale di cipressi di Bolgheri

leratore e il freno, di un vigneto: dove c’e da spingere si
da pit da mangiare e un po’ piu d’acqua, dove c’é da
frenare se ne da meno e questo consente di riequilibrare
il tutto. Nel caso di San Felice tutti i vigneti sono senza
irrigazione, cosi facciamo una nutrizione a rateo variabi-
le, quindi la quantita di concime che si stabilisce per un
ettaro non viene distribuita uniformemente, ma a secon-
da delle mappe di vigore che poi, attraverso un calcolo,
vengono trasformate in mappe di prescrizione: in
quell’angolo di vigneto si da un po’ piu di concime per-
ché le viti sono stente, mentre nell’altro angolo se ne da
meno e magari nel mezzo, dove c’e un po’ piu accumu-
lo di terra fertile, non se ne da affatto perché le viti sono
gia sufficientemente in salute. E dopo oltre 10 anni d’ap-
plicazione di questa tecnica, devo dire che i vigneti di
San Felice hanno ottenuto mediamente una buona uni-
formita, direi un bell’ obiettivo raggiunto”. E poi arriva il
momento della raccolta... “Anche in questo caso I'uni-
formita & una chimera: I'uva, come tutti i tipi di frutta,



matura in maniera un po’ scalare, ¢c’é contemporanea-
mente quella ancora verde, quella perfetta e poi anche
quella che e gia troppo avanti. Una selezione per grap-
poli in campo & gia un buon passo, ma se si vuol ulte-
riormente salire nella qualita non & sufficiente e bisogna
estremizzare il concetto di selezione, quindi a San Felice
si & cominciato dal 2015, per tutto il parco vigneti, una
selezione per acino perché ci siamo resi conto che, an-
che all’interno dello stesso grappolo, gli acini non sono
tutti allo tesso livello di maturazione: quelli piu esterni
esposti al sole sono un po’ piu maturi, mentre quelli piu
interni rimangono sempre un po’ piu indietro. Se nelle
aziende piccole quest’operazione si pud fare manual-
mente, nelle aziende grandi come la nostra abbiamo
scelto la selezione meccanica con 2 metodi, uno che
seleziona per densita e I’altro con un visore ottico”. E poi
si arriva in cantina... “La selezione, dal momento che si
raccoglie al momento che si va in bottiglia, & fatta in vari
momenti, intanto mentre le vasche fermentano si fa un
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assaggio quotidiano, cominciando a individuare delle
macro famiglie, a seconda dei caratteri che si vogliono
enfatizzare, quindi Chianti Classico annata, riserva e
gran selezione perché, anche se logicamente le gran se-
lezioni hanno delle specifiche vigne di provenienza, a
volte di ogni vigna ¢’é piu di una vasca. La selezione
continua poi con l'assaggio nella fase d’affinamento in
legno, sempre nell’ottica di una scala gerarchica produt-
tiva”. Senza scordare che Tu sei considerato il padre no-
bile del Pugnitello... “E’ un antico vitigno toscano origi-
nario della Maremma, chiamato cosi per la forma del
suo grappolo che richiama un piccolo pugno, riscoperto
e studiato in collaborazione con le Universita di Firenze
e Pisa nel Vitiarium. Si tratta di un vitigno un po’ tardivo
e con la buccia spessa, che percio arriva bene a matu-
razione, ma rustico, ostico, difficile con grappoli molto
piccoli e naturalmente caratterizzato da basse rese. Do-
po 3 anni di micro vinificazioni venne sovrainnestato nel
1993 su mille piante e i risultati enologici furono cosi
confortanti che ci facemmo carico dell’identificazione
genetica e di tutto il percorso burocratico per I'iscrizione
al Registro del Ministero, che arrivd nel 2002 per la con-
seguente autorizzazione alla coltivazione sul territorio.
Le prime 3 barriques vinificate in purezza furono della
vendemmia 1995, mentre la prima bottiglia effettiva-
mente in commercio & uscita nel 2006 con la vendem-
mia 2003. Oggi a San Felice ne abbiamo ben 12 ettari
messi a dimora negli areali piu favorevoli, diventando il
secondo vitigno pitl importante per noi dopo il Sangio-
vese. A San Felice il Pugnitello, uva toscana dimenticata
che ha poi mostrato tutto il suo potenziale per produrre
un gran vino rosso, dopo vent’anni di ricerca e speri-
mentazione, viene valorizzato sia in purezza nell’l.G.T.
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La cantina di San Felice

Toscana, circa 10mila bottiglie che si distinguono per la
loro originalita, il colore intenso e le marcanti caratteristi-
che di morbidezza tannica e carnosita, sia come vitigno
complementare in altri nostri storici vini come il Vigorello.
Una bella storia a lieto fine quindi per un vitigno che, co-
me tanti, rischiava di esser perso per sempre € che inve-

ce e diventato uno straordinario marcatore aziendale e
territoriale”. Qual & stato in queste 40 vendemmie il cam-
bio dello stile dei vini? “Quando ho iniziato a occuparmi
d’enologia si veniva dagli anni Settanta e Ottanta, carat-
terizzati da vini molto leggeri, scarichi e un po’ squilibrati
verso un’alta acidita, che € comunque la spina dorsale
del vino in ordine alla longevita. Per reazione, negli anni
Novanta c’e stata la tendenza a estremizzare in senso
opposto. Nel vigneto si andavano sempre piu riducendo




le rese per andare verso la concentrazione, mentre in
cantina si cercavano estrazioni esasperate, cosi come
esasperato era I'affinamento con I'uso smodato della
barriques. Infatti degustando tanti vini di quegli anni, ve-
ramente sembrava di masticare un pezzo di legno, era-
no vini potenti esplosivi, neri di colore ed estremamente
morbidi. Dagli inizi degli anni Duemila abbiamo assistito
a un utilizzo del legno piu oculato, sull’estrazione dei
tannini ¢’é stata piu attenzione e si € cominciato a parla-
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re di bevibilita, eleganza e piacevolezza. Oggi si sta tor-
nando verso i vini esili degli anni Ottanta, cercando di
non riacquisirne i difetti ma solamente le caratteristiche
positive, quindi una maggior immediatezza nella beva,
una netta pulizia e una bella vena acida, che viene sem-
pre piu apprezzata, cercando d’esaltare il frutto, seppur
col global warming in atto non siano prodotti semplici da
ottenere... La barrique & stata molto ridimensionata a
favore delle botti grandi, ma anche oggi viviamo delle
estremizzazioni con la vinificazione in anfora e il ripudio
totale del legno, che io vedo come una forzatura per i vi-
ni rossi. Altro importante cambio di passo causato dal ri-
scaldamento terrestre si e avuto nel collocamento delle
vigne, mentre prima quelle alte venivano spiantate a
vantaggio delle vigne piu basse nell’argilla, ora si cerca
di andare sempre piu in altitudine”. Curioso, creativo e
sempre pronto a nuove sfide... “Con I'arrivo di Carlo
(Carlo De Biasi, direttore generale dell’ Agricola San Feli-
ce, ndr) 'anno scorso, ha preso avvio la fase di conver-
sione biologica di San Felice, un progetto sul quale lavo-
ravamo da anni e che si e finalmente concretizzato. In un
contesto di cambiamento climatico crediamo che anche
il modello viticolo deve essere adattato. Viticoltura rige-
nerativa é il modello di gestione viticola che crediamo
adatto per affrontare questa sfida, modello basato sul
ciclo del carbonio, che rigenera i suoli, limita I’erosione,
promuove la biodiversita e mitiga gli effetti del cambia-
mento climatico. Nel dettaglio, la viticoltura rigenerativa
e focalizzata sul recupero della naturale fertilita del suo-
lo, sulla attivita microbica dei suoli, sul’aumento della
materia organica, sul miglioramento del ciclo dell’acqua
e sul sequestro del carbonio. Il suolo & la chiave per la
viticoltura rigenerativa, ma ci sono molti aspetti che an-
dranno ulteriormente approfonditi per comprendere il si-
stema suolo. Il passaggio alla viticoltura rigenerativa ri-
chiede inevitabilmente tempo, per arrivare al punto in cui
I’ecosistema & stabile. Ma il risultato finale e un vigneto
resiliente”. Quest’anno compi sessant’anni, di cui 40 di
vendemmie, un bel traguardo... “La mia scelta di vita &
stata abbastanza casuale, ancorché io la reputi estre-
mamente fortunata e soddisfacente, essendo giunto ra-
pidamente a diventare enologo e responsabile della
qualita dei vini di una azienda importante come San Fe-
lice. Oltre al vino, ho una seconda grande passione, i ca-
valli arabi, che mi segue fin da bambino e sicuramente
origina dalla mia passione per il Palio di Siena. Ma abi-
tando in centro nella ‘citta del sogno gotico’, era compli-
cato avere un cavallo proprio, cosi, quando nel 1990 mi
sono trasferito ad abitare in campagna a San Felice ho
pian piano costruito la mia scuderia. Poi sono arrivati i
miei quattro splendidi figli e la passione per i cavalli da
personale & divenuta famigliare, cosi da senese doc mi
sono fatto un po’ prendere la mano e oggi ho addirittura
pit cavalli che figli...”.
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Il bando del 1716 rappre-
senta il primo documento
legale nella storia che isti-
tuisce la delimitazione di
un’area viticola di produzio-
ne e, di conseguenza, an-
che la prima doc. A presie-
dere la Commissione che
emise il bando fu, col ruo-
lo di “Depositario Genera-
le del Granduca”, Antonio
Antinori, allora residente
nello storico palazzo sito in
Piazza Antinori. Dopo poco
piu di due secoli, nel 1932
venne emesso uno specifi-
co decreto ministeriale che
aggiunse il suffisso “Clas-
sico” per specificare il vino
prodotto nella zona storica
e piu antica. In tutta la sua
lunga storia, attraverso 26
generazioni, la famiglia ha
sempre gestito direttamen-
te quest’attivita con scelte
innovative e talvolta corag-
giose, ma sempre mante-
nendo inalterato il rispetto
per le tradizioni e il territo-
rio. Il territorio del Chianti
Classico accoglie oggi al-
cune delle storiche tenute
della famiglia Antinori come
Tenuta Tignanello, Badia a

Passignano e Péppoli, non-
ché l'innovativa cantina An-
tinori nel Chianti Classico.
In questi “luoghi del vino”,
tanto vicini quanto diver-
si, il terroir riesce a esalta-
re le sfumature di ogni sin-
gola tenuta, donando al vi-
Nno un carattere spiccato e
una grande riconoscibili-
ta. Una filosofia produttiva,
quella dei Marchesi Antino-
ri, orientata alla caratteriz-
zazione e la valorizzazione
di ogni singolo terroir. Nel
territorio del Chianti Classi-
co I'antica varieta del San-
giovese riesce ad esprime-
re a pieno le caratteristiche
di ciascun terroir: dalla fre-
schezza del frutto di Tenuta
Peppoli, all’intensita e pia-
cevolezza delle uve coltiva-
te ai piedi dell’antico mona-
stero di Badia a Passigna-
no, fino alla vibrante ele-
ganza dei vini di Tenuta Ti-
gnanello. Una filosofia pro-
duttiva quindi, volta alla va-
lorizzazione di ogni singola
sfumatura, oltre che di ogni
singolo terroir. Attore di
questa filosofia & senz’altro
il Sangiovese, antico vitigno
originario della zona del
Chianti Classico. Una varie-
ta “capricciosa”, poliedrica,

imprevedibile ed estrema-
mente affascinante, il San-
giovese infatti & sensibile al-
le minime differenze clima-
tiche e geografiche di ogni
singolo territorio. Ora an-
diamo a approfondire la te-
nuta di Badia a Passigna-
no, che si trova situata nel
cuore del Chianti Classico,
sopra Sambuca Val di Pe-
sa, rinomata per la produ-
zione vinicola sin dall’an-
no Mille. Sul’anno di fon-

dazione della Badia ci so-
no informazioni discordan-
ti: Pietro Aretino, nella sua
biografia di San Zanobi, di-
ce che l'arcivescovo di Fi-
renze aveva fondato il mo-
nastero di Passignano nel
395, anche se gli archivi del
monastero riportano solo
’anno 891. Nel 1049 la Ba-
dia passo all’ordine Vallom-
brosano, un ramo riformato
dei Benedettini, specializ-
zato in viticoltura e silvicol-



tura. Le cronache della sto-
ria del monastero riportano
molti eventi suggestivi, tra i
quali il soggiorno di Galileo
Gallilei nel 1587-1588 co-
me insegnate di matemati-
ca. Nel corso dei secoli, il
monastero ¢ stato sottopo-
sto a molti restauri che ne
hanno cambiato di volta in
volta I'aspetto. | 223 ettari
della tenuta, di cui 65 vitati,
si estendono su un terreno
ricco di roccia calcarea con
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una media dotazione d’ar-
gilla, raggiungendo un’al-
tezza da 250 a 300 metri
slmin una delle aree pit bel-
le e vocate del Chianti Clas-
sico. La sua fondamentale
importanza nella storia del
Chianti viene riportata su
centinaia di volumi, custo-
diti ora nell’Archivio di Stato
di Firenze, che danno noti-
zia dei vigneti di Sangiove-
se e delle colture della zo-
na. A conferma di questo,
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nel 1983, nei terreni circo-
stanti Badia a Passignano
fu trovata una pianta di vitis
vinifera millenaria. Vino sim-
bolo il Chianti Classico Ba-
dia a Passignano Gran Se-
lezione, prodotto esclusiva-
mente dalla selezione del-
le migliori uve Sangiovese,
il cui affinamento avviene
nelle storiche cantine del-
la Badia di Passignhano del
X secolo, mentre I'etichet-
ta rappresenta una vecchia
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foto della Badia scattata dal
marchese Niccold Antino-
ri, padre del marchese Pie-
ro, all'inizio del Novecento.
Ma qui, proprio all'interno
di uno dei borghi piu sug-
gestivi del Chianti Classico,
allombra dell’antica abba-
zia medievale, si trova an-
che I'Osteria di Passigna-
no, nata nel 2000 dal fortu-




nato incontro tra la famiglia
Antinori, proprietaria dei vi-
gneti circostanti la Badia e
Marcello Crini, grandissimo
conoscitore e appassiona-
to della cultura enogastro-
nomica toscana. La filosofia
del ristorante, sin da subito
improntata sulla ricerca del-
la massima qualita, € la sua
grande tradizione, unita al-
la volonta di innovare, han-
no portato Osteria di Pas-
signano a mantenere con
continuita la Stella Miche-
lin dal 2007, ponendosi co-
me riferimento sul territorio
chiantigiano. Non un pun-
to di arrivo, bensi I'inizio di
un percorso fatto di studio
e sperimentazione, posti al
servizio delle materie prime,
le vere protagoniste, la cui
eccellenza e altissima qua-
ita sono sempre rimaste
una costante nella filosofia
del ristorante. Una continua

innovazione, senza mai di-
menticare le antiche tradi-
zioni e radici chiantigiane.
Oggi Osteria di Passignano
e interprete di una cucina
allinsegna  dell’essenziali-
ta, concepita in un ambien-
te caratterizzato da forte
identita. Al centro della pro-
posta gastronomica, scan-
dita dal ritmo delle quattro
stagioni, vi & I'Orto di Ba-
dia, elemento della tradizio-
ne toscana ed espressio-
ne del valore agricolo della
zona del Chianti Classico.
Un orto bioattivo, che se-
gue I'innovativo metodo di
coltivazione che migliora al
tempo stesso la qualita nu-
trizionale dei prodotti e il lo-
ro gusto autentico. Situato
accanto alle mura millena-
rie della Badia, da qui na-
scono le ispirazioni e le idee
per nuove creazioni € sug-
gestioni gustative. Grazie al
microclima unico, I'Orto di
Badia diventa I'habitat ide-
ale per coltivazioni antiche

e rare, difficilmente reperi-
bili altrove, ma che, sapien-
temente utilizzate, riesco-
Nno a regalare un’esperienza
sensoriale unica. A servir-
si delle migliori materie pri-
me donate dall’Orto di Ba-
dia, la brigata, fermamente
guidata dallo chef Matteo
Lorenzini, e che, a febbra-
io 2022, ha visto I'ingresso
di una figura d’eccellente
professionalita nel mondo
della pasticceria, la pastry
chef Francesca Benedet-
telli. Una continua ricerca
di nuovi stimoli, nel segno
del percorso d’evoluzio-
ne chiantigiana di Osteria
di Passignano. Una cresci-
ta perpetua, resa possibi-
le dalla gran professionali-
ta di tutta la brigata per una
cucina fatta di condivisione
dove tecnica, passione e
creativita danno vita a piat-
ti e sapori dal gusto essen-
ziale e autentico, capaci di
raccontare identita e tradi-
zioni di un territorio. Ad ac-

cogliere gli ospiti una sala
caratterizzata da linee ge-
ometriche e colori netti nei
toni dall’ocra, al porpora, fi-
no al blu. Un “Medioevo rin-
novato e contemporaneo”,
omaggio alla Badia di Pas-
signano che sorge proprio
accanto all’Osteria, dalle
cromie decise e linee es-
senziali. Un servizio attento
ma confidenziale attende
gli ospiti di Osteria di Passi-
gnano per una modalita piu
fresca e moderna di vive-
re un’esperienza gastrono-
mica d’alto livello. A com-
pletamento ed esaltazio-
ne dell’esperienza gusta-
tiva non pud mancare una
carta dei vini importante e
strutturata con vini dalle te-
nute Antinori, affiancati da
una straordinaria selezione
di etichette provenienti dal-
le aree vitivinicole piu voca-
te del mondo.
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Martina Dora e Rolf Sonderegger

Qui il terroir, con tutte le sue compo-
nenti sia antropiche che naturali, assu-
me una valenza simbolica, divenendo
un’icona paesaggistica a livello mon-
diale. Fonti storiche scritte citano il Ca-
stello La Leccia sin dal 1077, quando
un nobile, tal Rodolfo di Guinzo, ne
prese possesso. Considerata I'impor-
tanza strategica della sua posizione, i
diritti sul castello erano divisi tra ben 16
proprietari. Verso la meta del Quattro-
cento anche su questo Castello, come
su larga parte del territorio del Chianti
Classico, si estese il dominio feudale
della famiglia Ricasoli. Notizie d’incur-
sioni e devastazioni, ma anche dell’an-
tica vocazione vitivinicola, si ricavano
dalle accorate lettere inviate da Andrea
Ricasoli, nel 1529, durante le sangui-
nose guerre tra Siena e Firenze nella
contesa su questo castello di confine:
“...forse cinquanta sienesi vennero a
un mio luogo in Chianti Classico chia-

mato la Leccia dove... arsono cid che
era in casa... et da dugento barili di vi-
no era nella cantina et nelle botti tutto
versarono...”. Nel corso del Settecento
il Castello assunse un aspetto piu simi-
le a una villa di campagna con la modi-
fica di parte della struttura. Nel 1920
I'intera proprieta fu acquistata da Giu-
liano Daddi e durante la Seconda
Guerra Mondiale, precisamente nel lu-
glio del 1944, il borgo, allora occupato
dalle truppe tedesche, fu oggetto di
pesanti bombardamenti che distrusse-
ro parte della torre, ultima testimonian-
za medievale, devastando la facciata e
la scalinata di un’ala della villa sette-
centesca. Durante il periodo della mez-
zadria nella proprieta, cioe tra il borgo
che ospita il castello e i poderi circo-
stanti, che oggi non fanno piu parte
della tenuta, vi abitavano ben 70 per-
sone. E Castello La Leccia & anche
un’azienda storica della denominazio-
ne Chianti Classico, infatti la prima an-
nata imbottigliata risale addirittura alla
vendemmia 1964. Dopo un lungo, at-

tento e rigoroso restauro conservativo
del Castello e del circostante giardino,
Francesco Daddi, col prezioso contri-
buto dell’architetto Alessandro Loni
Coppede, nel 2012 lo ha riportato
allantico splendore. Nel 2018 il testi-
mone € passato alla famiglia svizzera
dei coniugi Martina Dora e Rolf Sonde-
regger coi loro 3 figli Sorel, Tim e Merlin
— proprietari della Kistler Group, azien-
da tecnologica con 2.200 dipendenti
che si occupa di sensori per micromi-
surazioni con sedi in tutto il mondo -
che, con la stessa passione e impe-
gno, seguono Castello la Leccia, ac-
quistato anche come location per i te-
am-building del “Project Earth” dei loro
manager, che non devono perdere la
filosofia di stampo familiare dell’azien-
da. La proprieta, a soli 2 kilometri dal
centro storico di Castellina in Chianti, si
estende per 170 ettari, dei quali 17 et-
tari di parco vigneti con vigne vanno
dai 15 ai vent’anni, diviso in 4 parcelle
— Isola, Peschiera, Cagnano e Brucia-
gna —, 10 ettari di oliveti con 2.400




piante d’olivo molto piccole, quelle ri-
nate dopo la disastrosa gelata del
1985 e qualche seminativo, tra boschi
di lecci secolari. Si tratta di un antico
borgo arroccato su un colle a 450 me-
tri sul livello del mare che rappresenta
un punto panoramico dal quale lo
sguardo spazia su un paesaggio magi-
co, dove quinte di colli dalle mille sfu-
mature di verde s’inseguono, interrotte
solo dalle torri di San Gimignano, che
dirottano lo sguardo verso il cielo az-
zurro. | vigneti aziendali, tutti esposti a
sud e sud-ovest, sono adagiati intorno
al nucleo centrale del Castello ad altitu-
dini variabili fra i 350 e i 500 metri sim.
| terreni sono poco fertili, ben drenati e
il clima & asciutto, elementi chiave per
ottenere uve d’ottima qualita. In questa
zona il suolo & povero, ricco di schele-
tro e costituito da roccia calcarea e ga-
lestro, uno scisto argilloso che si sfalda
facilmente e che, in presenza d’acqua,
si scioglie, cedendo al terreno microe-
lementi particolarmente preziosi per la
pianta. Questo tipo di roccia ha un’a-
zione modulatrice sul grado d’umidita,
possiede caratteristiche drenanti, ma
in momenti di stress idrico € in grado di

trattenere un certo livello d’'umidita,
grazie alle sue inclusioni argillose. E I'a-
gricoltura pud essere uno strumento
importante per il mantenimento e la va-
lorizzazione di un territorio, se si se-
guono i parametri di una viticoltura eti-
ca a basso impatto ambientale, tesa a
preservare la vitalita del suolo e a ga-
rantire la sua naturale espressione. Co-
si I'azienda agricola Castello La Leccia
segue i criteri dell’agricoltura biologica,
di cui ha ottenuto la certificazione nel
2013, dopo 3 anni di conversione. Nel-
la difesa fitosanitaria dei vigneti azien-
dali I'utilizzo di rame e zolfo & ridotto al
minimo. Il giusto apporto di sostanze
organiche al terreno € assicurato in
modo naturale attraverso I'inerbimento
tra i filari con orzo, trifoglio, senape e
I'uso di compost, ottenuto dalle vinac-
ce e dai raspi, sono solo alcuni dei fat-
tori che contribuiscono a fornire il giu-
sto apporto di sostanze organiche ai
terreni, dove affondano le radici delle
viti. Per ottenere un prodotto di qualita
occorrono delle uve sane e col grado
di maturita desiderato, cosi Castello La
Leccia dedica ai vigneti una cura minu-
ziosa e capillare, che porta a conosce-

re e comprendere le condizioni di ogni
singola pianta, vite per vite, cosi da es-
ser pronti a intervenire tempestivamen-
te. Infatti la ricerca del naturale equili-
brio del vigneto & essenziale per far
emergere tutte le sfumature offerte da
questo particolare territorio ed asse-
condare lo sviluppo della vita nel terre-
no. Tutto cid dona le peculiarita del ter-
roir, che € garanzia di qualita e rappre-
senta il valore aggiunto al vino che noi
beviamo, frutto dei grappoli che ven-
gono curati con passione dalla fioritura
fino alla vendemmia. Ed & proprio in
queste diversita che il Sangiovese spri-
giona la sua duttilita, esprimendo com-
plessita e struttura piuttosto che dol-
cezza ed eleganza. Ma, oltre al San-
giovese, vengono coltivati anche un et-
taro di bianco Incrocio Manzoni, mez-
zo ettaro di Malvasia nera e mezzo et-
taro di Syrah. E se per ottenere un
buon prodotto occorrono sicuramente
delle uve mature e sane, in ogni caso la
cantina rappresenta una delicata fase
della produzione. A Castello La Leccia
I'uva di ciascun vigneto & raccolta e vi-
nificata separatamente, selezionando
con cura ogni parcella di ogni singolo
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vigneto. In cantina la fermentazione,
avviata dai lieviti autoctoni selvaggi, si
svolge per circa 30 giorni sulle bucce in
vasche d’acciaio a temperatura con-
trollata. Dopo la svinatura, il vino pro-
segue la fermentazione malolattica nel
cemento. La fase successiva, forse la
piu delicata, & 'assemblaggio del San-
giovese del Chianti Classico che pro-
viene da 4 distinti vigneti che presenta-
no caratteri e profumi assai diversi tra
loro, cosi il team di Castello La Leccia
ha il compito d’agevolare il giusto con-
nubio, prediligendo, a seconda delle
annate, la predominanza di uno o piu
vigneti su gli altri. Per I'affinamento, la
scelta fra vasche di cemento, botti di
rovere, tonneaux o barriques é dettata
dalla considerazione di ogni singolo
caso specifico. Cosi a Castello La Lec-
cia il vino ¢ il frutto di un attento lavoro
che cura ogni dettaglio e non deve es-
sere mai standardizzato. Oggi Castello
La Leccia, con la consulenza enologi-
ca ventennale di Paolo Salvi e la con-
sulenza agronomica del guru del biolo-
gico Ruggero Mazzilli, produce 10mila
bottiglie di “Vivaio del Cavaliere” Tosca-
na IGT, blend 70% Sangiovese, 20%

Malvasia nera, 8% Syrah € infine 3 filari
di Ciliegiolo, che fa solo cemento per
6/8 mesi; 40mila bottiglie di Chianti
Classico docg annata, che viene affi-
nato per 3 mesi in botti grandi da 20
ettolitri e altri 12 mesi in cemento;
6.000 bottiglie di Chianti Classico Ri-
serva docg, invecchiato per un anno in
botte grande e barriques e un ulteriore
anno in cemento; infine 6.000 bottiglie
di “Bruciagna”, Chianti Classico Gran
Selezione docg, che affina per 18 mesi
in barriques e altri 6 mesi in cemento: 4
grandi rossi, 3 dei quali a base di San-
giovese in purezza, in grado di far as-
saporare la ricchezza espressiva di
questo vitigno autoctono, simbolo del-
la toscanita. Il Sangiovese parla il nobi-
le dialetto di quella specifica zona in cui
cresce g, attraverso il sapiente assem-
blaggio delle uve dei diversi vigneti,
svela tutti i lati del suo carattere. E per
la “Gran Selezione” Castello La Leccia
vengono scelte esclusivamente le uve
provenienti dal vigneto Bruciagna, che
insiste a 450 metri sim su un suolo in
prevalenza argilloso-sabbioso ricco di
galestro, che conferisce un’ impronta
identitaria ben definita al Sangiovese,

di cui riesce a mantenere costanti le
caratteristiche e le potenzialita, a pre-
scindere dall’annata. Ma non possia-
mo non parlare di un altro prodotto
simbolo di Toscana, I'olio extravergine
d’oliva proprio perché il terroir della
Leccia & estremamente vocato, aven-
do terreni ricchi di minerali, in cui I’'olivo
affonda le proprie radici senza difficolta
ad altitudini importanti per I'olivicoltura,
aumentando la complessita degli olii.
Le olive provengono tutte da olivete
biologiche intorno al Castello, circa
1.900 piante in produzione di circa 15
anni d’eta di varieta di tradizione tosca-
ne, le classiche cultivar Leccino, Cor-
reggiolo e Moraiolo. Senza scordare
una cosa fondamentale, cioe che il
giorno stesso della raccolta le olive
vengono lavorate in un frantoio con
estrazione a freddo, valorizzando a
pieno la qualita del frutto. L'olio viene
imbottigliato come dop Chianti Classi-
CO per una produzione complessiva
media di circa un migliaio di litri all’an-
no. Limportante settore dell’ospitalita




— il suggestivo borgo ospita un lussuo-
so agriturismo — & nelle mani di Alice
Borgianni, responsabile del manage-
ment di lunga esperienza. Questa di-
mora storica € costituita da 12 suites
nel castello, ristrutturate nel 2012, 5
camere in un altro fabbricato piu re-
cente, ristrutturate nel 2019 con a ser-
vizio una bellissima cucina ed & dotata
di una splendida piscina panoramica a
sbalzo che si affaccia sui vigneti, of-
frendo una vista emozionante sulle torri
di Siena, “citta del sogno gotico”. Mol-
te sono le attivita di cui possono usu-
fruire gli ospiti di Castello La Leccia, a
partire da un percorso trekking che gi-
ra tutto intorno alla proprieta, all’utilizzo
gratuito di biciclette mountain-bike per
suggestive passeggiate a pedali sulle
colline del Chianti Classico, alla caccia
al tartufo con un tartufaio di San Minia-
to, fino alla zona benessere con bagno
turco, sauna e la possibilita di massag-
gi su prenotazione per chiudere in
completo relax un’intensa giornata alla

Sopra Simone Randelli, Guido Orzalesi e
Alice Borgianni; nella pagina a fianco lo chef
Giulio Poggioni

scoperta della Toscana. Nel corpo
centrale del castello, cioe la parte della
villa una volta destinata a limonaia, si
trova il ristorante, aperto anche adli
ospiti esterni, che d’estate pud usufru-
ire del bellissimo e fresco giardino all’i-
taliana davanti alla villa, dispiegandosi
verso la vallata con un’elegante danza
di ordinate forme geometriche, in
un’armonica combinazione tra arte,
natura e architettura. | fuochi sono dal
2018 nelle esperte mani dello chef Giu-
lio Poggioni, che propone una cucina
contemporanea d’ispirazione toscana
- modernizzata, rivisitata e un po’ al-
leggerita, interpretando con ricercatez-
Za e gran cura le materie prime, sem-
pre legate alla stagionalita -, che si ac-
compagna a un servizio efficiente e di-
screto: “Il mio amore per la cucina &
stato precoce, fin dagli 8 anni e mi e
stato trasmesso dalla mia bisnonna
Pia, di cui fino a 16 anni mi sono godu-
to gli arrosti e che mi ha insegnato tutta
la filiera della carne da cortile, dall’alle-
vamento degli animali fino alla loro cot-
tura e dalle mie nonne lole e Pasquina.
lo fatto il liceo scientifico poi mi sono
laureato in Scienze Politiche e succes-

sivamente ho fatto I'alta scuola di cuci-
na Alma a Colorno nel 2012; ¢ stato
duro ma bello perché comunque en-
trare in una cucina a 24 anni & diverso
che entrarvi a 16, i rospi che devi ingo-
iare da adolescente io li ho ingoiati da
laureato, perd con umilta sono riuscito
a diplomarmi. Successivamente ho gi-
rato un po’ di cucine in ltalia e poi sono
tornato Toscana. Qui a Castello La
Leccia, essendo un agriturismo, anche
eticamente usiamo solo prodotti to-
scani da filiera corta, possibilmente a
chilometro zero, freschi e da agricoltu-
ra biologica. La pasta e i dolci sono fat-
ti in casa, come anche il pane con un
lievito madre di vent’anni”. E chef Pog-
gioni &€ protagonista anche degli inte-
ressanti corsi di cucina che Castello La
Leccia propone ai propri ospiti. Come
dimora storica e ristorante, Castello La
Leccia, & aperto da aprile alla fine d’ot-
tobre, mentre I'azienda agricola per le
visite guidate in cantina e il negozio di
vendita diretta, dov’é possibile fare an-
che degustazioni, & aperta tutto I'anno,
dal lunedi al sabato, dalle 10 fino alle
18, a eccezione dei mesi di dicembre e
gennaio. Alla direzione generale trovia-



mo un manager di lungo corso nel
mondo del vino, che risponde al nome
di Guido Orzalesi: “ll focus della mia
carriera & sempre stato il Sangiovese,
di cui ho avuto un grande maestro, che
era Claudio Basla, patron di Altesino,
primaria realta del Brunello di Montalci-
no, dove mi sono formato in gioventu.
Quando si ha a che fare col Sangiove-
se, di cui la caratteristica principale &
I'eleganza, secondo me bisogna sem-
pre cercare di assecondare il terroir e
non fare forzature. Qui a Castello La
Leccia, coadiuvato dal bravissimo

agronomo ed enologo residente Simo-
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ne Randelli, cerchiamo di produrre
Chianti Classico con belle espressioni
difreschezza e acidita, che il Sangiove-
se quando viene vendemmiato al mo-
mento giusto mantiene naturalmente.
Tra I'altro, pur avendo delle vigne a del-
le discrete altezze, col riscaldamento
climatico oggi si arriva anche qui a
un’impeccabile maturazione del San-
giovese. Se la Riserva e la Gran Sele-
zione hanno una struttura maggiore ri-
spetto al Chianti Classico annata pro-
prio perché sono pensate in un’ottica
d’invecchiamento, per l'igt cerchiamo
d’enfatizzare la facilita di beva con un

] ‘\ .

tannino molto ben amalgamato, men-
tre mi ha sorpreso il bianco ‘Martina’
da Incrocio Manzoni, che il proprietario
ha voluto dedicare alla moglie, una
chicca di solo 3.200 bottiglie nato con
la vendemmia 2021, che fa solamente
acciaio e viene imbottigliamo a marzo
del’anno successivo alla vendemmia,
esprimendo un’interessante  acidita,
freschezza e sapidita”. A Castello La
Leccia, grazie alla gran dedizione e at-
tenzione con cui tutti i collaboratori
svolgono le loro mansioni, giorno dopo
giorno si rinnovano i valori del rispetto
per il lavoro, I'ambiente e la natura.
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ANDARE A TROVARE

Bibi Graetz,

Fiesole é il capoluogo di uno dei co-
muni della fascia collinare attorno a
Firenze, magica e straordinaria cit-
ta toscana che tutto il mondo ci in-
vidia: a soli 2 chilometri dalla “citta
del giglio”, adagiata in uno splendi-
do e verdeggiante paesaggio ricco
di boschi, Fiesole gode di un’incan-
tevole e suggestivo panorama pro-
prio sulla conca che ospita il capo-

luogo toscano.
giorgio dracopulos

A Fiesole, nella centralissi-
ma e grande piazza, deno-
minata “Piazza Mino da Fie-
sole” (grande scultore ita-
liano vissuto tra il 1429 e |l
1484), dove si affacciano,
tra gli altri, ddifici come il pa-
lazzo comunale, la chiesa
di Santa Maria Primerana,
il palazzo del seminario ve-
scovile, I'oratorio di San Ja-
Copo e la cattedrale di San
Romolo, in un angolo sor-
ge una struttura edificata
nel 1860: “Villa Aurora”. Ac-
quistata nel 2018 e sapien-
temente ristrutturata, dalle
prime settimane del 2019,
“Villa Aurora” & diventata il
centro della nuova maison
di un’azienda vitivinicola del
tutto eccezionale: “Bibi Gra-
etz”, che prende il nome dal
Suo proprietario. Dan Er-

lan Graetz, da sempre chia-
mato Bibi, & nato a Firenze
11 luglio 1967 e i suoi ge-
nitori sono personaggi di ri-
lievo nel mondo dell’arte: la
mamma Sunniva Rasmus-
sen, d’origini norvegesi €
uno spirito creativo, figlia di
un noto professore e Scul-
tore; il babbo, Gidon Graetz
(Classe 1929), israeliano, &
un famoso scultore e le sue
bellissime opere sono espo-
ste in diverse parti del mon-
do. La famiglia Graetz nel
1960 acquisto il suggestivo
Castello di Vincigliata a Fie-
sole e vi si stabill. Bibi, cre-
sciuto immerso totalmente
nell’arte grazie alla sua fami-
glia, finite le scuole dell’ob-
bligo ha frequentato a Firen-
ze il liceo artistico e poi I'Ac-
cademia delle Belle Arti. Nel
2003 Bibi si € sposato con
una donna eccezionale sot-
to tutti i punti di vista, Bene-
dicte Harper, norvegese di
Oslo e dal loro felice matri-

UNO DEI PIU STRAORDINARI
PRODUTTORI DI VINO ALL MONDO,
E SEMPRE UN GRAN PIACERE

monio sono nati 4 bellissimi
figli: Margherita, Rosa, In-
grid e Ludovico. Da sempre
al castello dai 2 ettari di vi-
gna si ricavava del vino, ma
questa piccola produzione
era destinata a esser ven-
duta in parte alla cantina so-
ciale e il restante a uso fa-
miliare. Alla fine degli anni
Novanta le cose cambiaro-
no e Bibi si ritrovo, preso da
un’improwvisa passione per
il vino, a fare un lavoro che
mai avrebbe pensato di fare,
il vignaiolo. Inizid cosi, dopo
aver studiato e approfondi-
to la materia, a produrre le
prime bottiglie, inventando-
si i nomi e disegnando per-
sonalmente le etichette. Nel
2003 Bibi presento il suo Vi-

no “Testamatta 2001” - as-
semblaggio di Sangiove-
se con percentuali minori
di Colorino, Canaiolo, Mal-
vasia nera e Moscato nero
- al “Challenge International
du Vin” di Bordeaux in Fran-
cia e da subito € stato uno
straordinario successo, tan-
toché venne premiato come
“miglior vino rosso del mon-
do”. Un trionfo che ha per-
messo a Bibi Graetz di svi-
luppare la sua azienda, au-
mentando gli appezzamen-
ti vitati e i vini prodotti. Nel
2005 il “Testamatta Rosso”,
inizialmente un blend, si &
trasformato in un Sangiove-
se in purezza e nel frattem-
po & nato anche un altro vi-
no rosso di punta dell’azien-
da, un “cru” con un nome
molto legato alla vena arti-
stica di Bibi: “Colore”, ini-
zialmente 80% Sangiovese,
10% Colorino € 10% Cana-
iolo, poi dal 2019 diventa-
to 100% Sangiovese. Sono
trascorsi anni ricchi di gran-
dissimi successi con relati-
vi premi e oggi I'azienda ha
raggiunto una produzione di
oltre 500.000 bottiglie I'an-
no, di cui 150.000 di “Testa-




matta” e 30.000 di “Colo-
re”. '80% della produzione
e destinato al’export, diret-
tamente in Usa e in Cana-
da, e in altri 170 Paesi attra-
verso la distribuzione de “La
Place de Bordeaux”, il resto
in Italia & destinato esclusi-
vamente al mercato dell’ho-
tellerie-restaurant-café (Ho-
reca). “Villa Aurora” & diven-
tata lo “chéateau de citeaux”

(il castello di citta) della mai-
son “Bibi Graetz” con 3.000
metri quadrati complessivi
disponibili e una gran visibili-
ta. Nel complesso “Villa Au-
rora” hanno trovato posto la
cantina (nella ex discoteca)
con le vasche in acciaio inox
e i tini troncoconici, la “canti-
na storica dell’azienda”, cioe
il “caveau”, che comprende

anche una specifica salet-
ta per i “grandi formati”. Al
piano terra dell’edificio prin-
cipale le “camere del vino”,
occupate dalle botti di rove-
re francese, al primo piano
e stata completata la “casa
di famiglia”, al secondo pia-
no e nella mansarda alcune
super accoglienti suite. Do-
ve una volta si trovava il ri-
storante dell’albergo - e da

cui si gode una vista moz-
zafiato, come dalla terraz-
za adiacente - € stata cre-
ata una super accogliente
sala degustazioni. Esterna-
mente sulla piazza un gran-
de tendone copre la “dira-
spatrice” (la macchina che
separa gli acini del’uva dai
raspi) € nello spazio vicino,
chiuso da una vetrata, dove

una volta c’era il “Blu Bar”,
con un accurato restauro &
stato realizzato il locale di ri-
cevimento/negozio per I'ac-
coglienza di enoturisti e ap-
passionati in vena di parti-
colari “wine experiences”.
Con molto piacere sono an-
dato a trovare Bibi Graetz a
meta ottobre, trascorrendo
piacevoli momenti con lui e
la sua bella famiglia. All'ora

di pranzo Bibi in persona ha
cotto sulla griglia alcune po-
derose bistecche di man-
zetta prussiana, che sono
state accompagnate con al-
cune delle sue preziose bot-
tiglie. Sono state stappate:
“Testamatta Bianco 20227,
“Colore Bianco 2022”7, “Te-
stamatta Rosso 20217, “Co-
lore Rosso 2021”. Bibi Gra-
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etz € un vero personaggio,
sensibile, intelligente, ro-
mantico, appassionato e col
supporto di sua moglie Be-
nedicte ha creato un’azien-
da fiore all’occhiello della no-
stra enologia. Per descrivere
semplicemente i vini prodot-
ti da Bibi Graetz posso dire
che sono armonici, elegan-
ti, complessi, ma allo stesso
tempo naturali, davvero dei

grandissimi vini! Con gran
piacere ho incontrato anche
quest’anno Bibi e Benedicte
Graetz nel loro super acco-
gliente chateau de citeaux
“Villa Aurora” a Fiesole, dove
ho potuto apprezzare mol-
tissimo non solo i loro ma-
gnifici Vini ma anche, come
sempre, il loro grande e sin-
cero entusiasmo.
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Crognolo

andrea cappelli IL PRIMO VINO
La Tenuta Sette Ponti DELLA TENUTA SETTE P
si estende per 330 FESTEGGIA 25 VENDEM

ettari in Valdarno nel
comune di Castiglion :
Fibocchi, suggestivo 1 . I
angolo nel cuore -

della Toscana, tra ﬁ
Firenze e Arezzo, in
un’area pedemontana
abitata fin dall’Vill
secolo a.C., tra
memorie etrusche e
romane.



Prende il nome dal numero dei pon-
ti sul’Arno tra i 2 capoluoghi toscani,
di cui il pit famoso & quello di Buria-
no, limitrofo alla tenuta, costruito tra
il 1240 e il 1277, che s’intravede sul-
lo sfondo di 2 grandi opere di Leo-
nardo da Vinci, la Madonna dei Fu-
si e addirittura la Gioconda. La tenu-
ta € una delle proprieta della famiglia
Moretti Cuseri fin dagli anni Cinquan-
ta, quando I'architetto Alberto, attrat-
to dalla ricchissima riserva di caccia e
dalla selvaggina - daini, cinghiali, fa-
giani, lepri e i rari cervi dal manto gial-
lo - acquistO i primi 55 ettari diretta-
mente dalle principesse Margherita
e Maria Cristina di Savoia Aosta, fi-
glie di S.A.R. Amedeo di Savoia du-
ca d’Aosta, viceré d’Etiopia dal 1937
al 1941 ed eroe dellAmba Alagi. La
vocazione vitivinicola della zona era
gia stata riconosciuta addirittura dal
granduca Cosimo Il de’ Medici - il
penultimo appartenente alla dinastia,
che regno dal 1670 al 1723 — che,
essendo divenuta la produzione vitivi-
nicola cosi importante per il regno, il
24 settembre 1716, con capacita in-

novativa d’antica memoria, emise un
bando che s’intitolava “Sopra la Di-
chiarazione de’ Confini delle quattro
regioni Chianti, Pomino, Carmignano
e Vald’Arno di Sopra”, delimitando di
fatto, per la prima volta nella storia,
alcuni territori del Granducato parti-
colarmente vocati per la produzione
di vini d’alta qualita. Venne cosi isti-
tuita la tutela “ope legis” di quella che
gia allora era una delle principali risor-
se del tessuto socio-economico del
territorio, la produzione enologica,
costituendo una sorta di doc ‘ante-
litteram’. Per la Toscana di Cosimo |lI
il vino era gia un prodotto strategico,
infatti il bando traeva origine proprio
da una lunga serie d’esperienze com-
merciali che avevano ormai consoli-
dato il valore qualitativo dei prodot-
ti enologici di quei territori. Una ter-
ra di vino, quella del Vald’Arno di So-
pra, fra le 4 piu importanti e di qualita
eccellente nella Toscana d’allora, che
gia riscuoteva un tale successo da far
nascere, nella mente del lungimirante
Granduca I'idea di proteggerlo e tute-
larlo, stabilendo precise e severe nor-
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me per la vendemmia, per garantire
la purezza dei vini e il loro commer-
cio. Per questo Cosimo Il istitui an-
che le Congregazioni di Vigilanza sul-
la produzione dei vini che dovevano
controllare il rispetto delle norme ri-
chieste, essendo il vino gia conside-
rato cosi rappresentativo del “deco-
ro della Nazione” che occorreva man-
tenerne alta e tutelarne la qualita. |l
Bando fu il primo documento giuridi-
co al mondo sul vino, un’antichissi-
ma, straordinaria e nobile anticipazio-
ne delle moderne denominazioni d’o-
rigine controllata, arrivata ben prima
delle famose “appellation d’origine
contrélée” francesi. E anche la fami-
glia reale italiana si dedico qui alla viti-
vinicoltura, coniugando la cultura del
vino toscana e quella di derivazione
franco-piemontese, infatti nella tenu-
ta ancor oggi vegeta e prospera una
delle piu antiche vigne di Toscana, ri-
salente addirittura al 1935, da sem-
pre chiamata “Vigna dell’lmpero”.

Ponte Buriano
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Infatti fu fatta piantare da S.A.R. il
principe Vittorio Emanuele di Savo-
ia Aosta, conte di Torino, su richie-
sta del nipote, S.A.R. il terzo duca
d’Aosta, principe Amedeo di Savoia,
nato in Piemonte nel 1898, medaglia
d’oro al valore militare. Un Sangiove-
se in cui si fondono la tradizione viti-
vinicola piemontese del ramo Savo-
ia-Aosta, da cui proviene Amedeo e
quella francese del ramo Orléans da
cui proveniva la moglie Anna, casa-
te reali abituate nei pranzi a corte a
tipologie di vino elegantissime. Que-
sta vigna unica, posizionata al cen-
tro della proprieta, sorge dove origi-
nariamente c’era un pascolo cespu-
gliato e roccioso con qualche olivo in
gran pendenza. | circa 3 ettari era-
no pieni di massi galestrosi calcarei
Su un terreno ghiaioso, per cui fu ne-
cessario addirittura usare delle mi-
ne. Per I'impervia naturale del terri-
torio i lavori durarono 3 anni e sin-
golare fu la realizzazione dell’impian-
to sia per le importanti opere di dre-
naggio che per il terrazzamento con
muretti a secco interamente costru-
iti @ mano, al fine d’eliminare la for-
te pendenza naturale. Anche I'ar-
chitetto Alberto Moretti Cuseri volle
continuare la tradizione enoica del-
la zona, credendo fortemente sulle
potenzialita dei terreni e del micro-
clima temperato continentale, co-
stantemente ventilato, infatti gia ne-
gli anni Sessanta del Novecento im-
piantd 35 ettari di vigneti, senza pe-
ro mai lanciarsi nell’imbottigliamento.
A consolidare la forte vocazione di
queste terre alla vitivinicoltura d’altis-
sima qualita fu il figlio Antonio Moret-
ti Cuseri, fine gourmet, grande colle-
zionista dei futuristi italiani e gia no-
to imprenditore della moda, del bien
vivre e del life style italiano con una
forte passione personale per il net-
tare di Bacco, sopratutto grandi vi-
ni toscani, piemontesi, di Bordeaux
e Borgogna. Antonio la tua avventu-
ra nel mondo del vino & dedicata an-
che alla memoria di tuo padre Alber-

Antonio Moretti con i figli Alberto e Amedeo

“Ho volu-

to, scomparso nel 2000...
to dimostrare riconoscenza per tut-
to il lavoro che qui ha svolto, contri-
buendo con la sua cultura e sensibi-
lita a preservare quest’antica vigna,
che oggi ha dei ceppi che sono ve-
re e proprie opere d’arte viventi. Mio

|
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padre mi raccontava che per i vecchi
questa zona € sempre stata la terra
piu vocata per far vino di tutta questa
vallata aretina, infatti & anche I'unica
dov’e stata fatta una vigna intensiva
negli anni Trenta del Novecento con
la consulenza dei francesi, si vede
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che coi Savoia c’e stata un’osmo-
si che veniva dalla Francia, passan-
do dal Piemonte. Oggi questa miti-
ca vigna se non & l'unica, & certa-
mente una delle pochissime rimaste
in vita che riescono a esprimere I'an-

tica storia enologica toscana e vie-

ne ancora lavorata anche con la zap-
pa”. Successivamente Antonio Mo-
retti Cuseri - imprenditore toscano
che ha saputo trasferire I’eleganza
dal mondo della moda a quello del
vino - acquistera, dall’inizio degli an-
ni Ottanta del Novecento, diversi ter-

reni confinanti, appartenenti in parte
alla famiglia Boutourline-Young e in
parte a S.A.R. Amedeo di Savoia V
duca d’Aosta, al quale lo legava una
forte amicizia, impiantando non solo
i migliori cloni di Sangiovese, ma an-
che molte varieta internazionali. An-
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tonio inizia gli impianti delle vigne a
meta degli anni Novanta del Nove-
cento, da subito determinato a crea-
re i migliori vini che i suoi vigneti pos-
sano produrre con la ricetta: svisce-
rata passione, terreni incredibilmente
vocati e squadra di prim’ordine. Oggi
la Tenuta Sette Ponti conta un parco
vigneti di 60 ettari, tutti compresi in
un’altezza che va dai 270 ai 320 me-
tri sul livello del mare, la cui compo-
sizione di suoli ha una struttura ete-
rogenea e ben combinata d’argilla,
sabbia, ciottolo, galestro, limo, cal-
care, testimonianza del materiale del
letto del lago esistente milioni di an-
ni fa, costituendo nel loro insieme un
elemento fondamentale per la com-
plessita dei vini. |l particolare micro-
clima & dominato in inverno dal ven-
to di Tramontana, che in modo na-
turale contribuisce non poco alla sa-
lubrita della vigna e alla distruzione
naturale dei parassiti e dei funghi del
terreno, mentre d’estate dominano
le brezze provenienti dal mar Tirre-
no, da ovest e da nord/ovest, che,

e
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nella fase di germogliazione e matu-
razione, sono estremamente salutari
per la vigna e i grappoli d’uva. Il pri-
mo vino in bottiglia, un igt Toscana
Sangiovese, risale alla vendemmia
1998 e fu chiamato Crognolo, no-
me che deriva da una pianta selvati-
ca a cespuglio che abbonda all’inter-
no della tenuta, il “cornus”, etichet-
tato col marchio Tenuta Sette Ponti.
Blend per oltre il 90% di Sangiovese,
i cui cloni provengono dalle migliori
selezioni della Vigna dell’Impero del
1935, moltiplicate nei vigneti a San-
giovese della Tenuta con una piccola
aggiunta di modernita, cioé Merlot.
Le vigne, d’eta fra 30 e 35 anni, sono
esposte a sud a un’altitudine di 250
metri slm, allevate a cordone spe-
ronato e dislocate su suoli drenan-
ti, ciottolosi e ricchi di galestro, per
una produzione di circa 60 quinta-
li a ettaro. La vinificazione avviene a
temperatura controllata per circa 20
giorni con successiva macerazione,
a cui segue una maturazione in bot-
ti piccole in rovere per 12-14 mesi e
un affinamento in bottiglia di 6 me-
si: color rosso rubino intenso, & pre-
ludio di un naso ampio e comples-

i




so, ricco di frutta rossa matura co-
me ciliegie e frutti di bosco, invitante
scorza d’arancia con un tocco sel-
vatico che va dall’alloro al rosmarino
poi note floreali di violetta, ben amal-
gamate a nuances speziate dolci ed
erbe aromatiche, che donano clas-
se ed eleganza. Al palato e struttu-
rato, di corpo, molto fresco e morbi-
do, decisamente armonico e vibran-
te, mostra profondita, succosa tra-
ma tannica e un bella salinita confe-
rita dal galestro, facendo prevedere
ottime capacita d’invecchiamento.
Di gran bevibilita, si sposa superba-
mente con carni pregiate, selvaggina
nobile, carni rosse brasate. Antonio,
oggi festeggi i primi 25 millesimi del
supertuscan Crognolo... “Dalla stori-
ca e autoctona varieta Sangiovese,
coltivata esclusivamente con conci-
mi organici e senza uso di diserbanti,
viene effettuata la migliore selezione
di grappoli, a questa si aggiunge una

piccola aggiunta di Merlot per dare
immediatezza, rotondita e comples-
sita. Da subito ho voluto un Sangio-
vese elegante, dotato di un’identita
unica, che esprimesse grande strut-
tura, mineralita e longevita. Un rosso
di classe che rappresenta fortemen-
te la mia visione, tra valorizzazione
del territorio e dei vitigni, eccellenza,
rigore e innovazione che proviene da
una tradizione in grado di evolversi”.
Crognolo nasce da vitigni i cui cloni
sSono unici e producono uve di alta
qualita, lavorate assecondando i na-
turali processi di fermentazione per
dar vita a un vino che & divenuto tra i
piu celebri e premiati di Tenuta Sette
Ponti, che annualmente riceve rico-
noscimenti a livello italiano e interna-
zionale. Antonio Moretti Cuseri, ide-
atore di etichette che hanno portato
nel mondo del vino stile, attenzione
ai dettagli e creativita, oltre alle com-
petenze in comunicazione eredita-

te dal mondo della moda e del lus-
S0, € oggi affiancato nella gestione
dai figli Amedeo, consigliere delega-
to e Alberto, responsabile marketing
e commerciale estero: “La nostra &
una filosofia d’impresa intessuta di
dedizione, antichi saperi, consuetu-
dini secolari, rispetto della terra e del
suo equilibrio, sintonia con le pit pro-
fonde e articolate conoscenze agra-
rie ed enoiche. Tutti valori che tes-
sono la trama complessa di un rac-
conto che si perde nella storia, come
quelli che gli anziani raccontavano ai
giovani al riverbero del camino nelle
fredde notti d’inverno per trasmette-
re loro sentimenti, attaccamento al-
la terra e alle sue regole sovrane, un
passaggio del testimone tra le gene-
razioni passate e future perché nulla
si perda nel tempo”.

Alcuni vigneti della tenuta Sette Ponti




L'azienda familiare .
Elena Walch ha sede
a Tramin (Bolzano)
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DA TRAMIN IN'AI TOADIGE |
CLIINTRICANTI VING FIRMATI

Elena Walch
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L’architetto Elena si trasferisce in Alto
Adige negli anni Ottanta del Nove-
cento dove sposa |'erede della stori-
ca azienda vitivinicola Walch. Insieme
al matrimonio sboccia la grandissima
passione per il mondo del vino che la
porta a esser definita e conosciuta

come la “grande dame” del panora-
ma vinicolo altoatesino. Solo pochi
anni dopo il suo arrivo in Alto Adige,
Elena Walch tiene a battesimo il suo
primo vino, lo Chardonnay “Cardelli-
no” vintage 1988 e molti altri, apprez-
zati e premiati negli anni a seguire.
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Elena Walch condivide la sua grande
passione con le competenti e innova-
tive figlie Karoline e Julia, quinta ge-
nerazione oggi alla guida dell’azien-
da, delle quali immediatamente colpi-
sce la larghezza di vedute e il deside-
rio di innovare, alle quali ha trasferito
i suoi valori, la determinazione e il ri-
spetto per la natura. Julia Walch na-
sce a Bolzano nel 1986 e dal 2015,
insieme alla sorella Karoline, gestisce
I'azienda di famiglia. Ha conseguito
la laurea in Storia frequentando I'Uni-
versita di Tolosa in Francia dal 2006.
Dal 2009 ha frequentato un master in
Studi Europei a Bruxelles, al quale &
seguito il master a Digione in Borgo-
gna dal titolo “Commerce internatio-
nal des vins et spiritueux” della dura-
ta di un anno. In precedenza aveva
conseguito una preparazione lingui-
stica universitaria a Bordeaux per la
lingua francese e, a Siviglia, per la lin-
gua spagnola. Nel 2012 ha effettuato
un’esperienza lavorativa presso uno
Chéteau a Bordeaux per poi dedicar-
si completamente, dal 2013, all’a-
zienda di famiglia. Karoline Walch na-
sce a Bolzano nel 1988 e, sin da gio-
vanissima, scopre di avere una “vo-
cazione” per il mondo del vino e un
profondo legame col territorio in cui
cresce e per la realta che, da quasi
due secoli, appartiene alla sua fami-
glia. Dopo aver completato il percor-
so di studi in Business Administration
presso I'Universita di Graz (Austria),
ha frequentato il master in “Wine Bu-
siness” presso I'Universita di Adelai-
de (Australia). Successivamente ap-
profondisce le sue conoscenze attra-
verso alcuni periodi di internship
presso diverse realta e un’esperienza
lavorativa all’azienda australiana Bird
in Hand nelle colline di Adelaide Hills.
Pur lavorando gia nell’azienda di fa-
miglia, nel 2018 ottiene il diploma
WSET (Wine & Spirits Education
Trust), conseguito nella sede di Rust,
in Austria, dove le & stato riconosciu-
to anche il titolo di Weinakademiker.
La volonta dell’azienda Elena Walch
e quella di individuare sempre nuove
strade, continuando a sperimentare
per valorizzare le vigne e i loro frutti,




creando le premesse per le sfide del
futuro. Il segreto del successo di Ele-
na Walch risiede nel suo pensiero illu-
minato che ha come linea guida il
profondo rispetto del “terroir”, fulcro
a tutt’oggi della sua identita produtti-
va. Elena Walch ha manifestato, fin
dall’inizio, la sua proiezione all’inno-
vazione, in vigneto e in cantina, intro-
ducendo nuove modalita e tecniche
di produzione - che sarebbero poi di-
ventate di uso diffuso -, come la ri-
conversione dei vigneti a pergola fino
al pit moderno guyot, inserendo va-
rieta internazionali, passando all’uti-
lizzo di barriques francesi e lavorazio-
ni all’avanguardia, solo per citare al-
cuni degli ambiti di intervento. Allo
stesso tempo, ha saputo tradurre la
sua tensione al miglioramento conti-
nuo nella capacita d’esplorare nuovi
elementi qualitativi, puntando, ven-
demmia dopo vendemmia, all’eccel-
lenza di prodotto, con gran sensibilita
verso il tema del lavoro sostenibile,
dal vigneto alla cantina. L'obiettivo

Elena, Julia e Karoline Walch

della filosofia di Elena Walch €, da
sempre, produrre vini dalla massima
qualita e provenienza, intese come
pura espressione del singolo vigneto
e celebrazione della meraviglia della
natura. Un dialogo costante tra la
moderna cantina e la preziosa mate-
ria prima. Secondo Elena Walch non
e la cantina a fare il vino, ma la cura
del terreno, il clima e una raccolta
meticolosa. Un bicchiere di vino rac-
conta del’annata, delle caratteristi-
che del suolo, delle peculiarita micro-
climatiche e della lavorazione in vi-
gna. L'unicita e autenticita dei vini
Elena Walch riportano al luogo d’ori-
gine. E in vigneto che si svolge un la-
VOro scrupoloso e rispettoso degli
equilibri della natura “perché cio che
si riceve dal vigneto, va anche restitu-
ito”. Cosi Julia e Karoline sono oggi le
“custodi” della natura che accoglie
I'azienda e per salvaguardarne l'in-
canto si impegnano concretamente,
grazie a una serie di buone pratiche,
in vigneto e in cantina, che contribui-
SCoNo a preservare € migliorare I'am-
biente in cui operano. Lavorare se-
condo principi sostenibili € diventato

gia da diversi anni il fulcro della filoso-
fia aziendale di Julia e Karoline Walch.
La strada verso la sostenibilita richie-
de un lungo processo d’apprendi-
mento e sviluppo. Nuove metodolo-
gie vengono introdotte poco alla vol-
ta in tutti gli ambiti lavorativi. Attraver-
so il lavoro si forma una consapevo-
lezza a tutti i livelli cosicché le perso-
ne operano insieme nella giusta
direzione per un obiettivo comune:
“essere sostenibili”. La cura e la tute-
la dell’ambiente naturale hanno lo
scopo di tramandare la bellezza del
territorio per le prossime generazioni
affinché anch’esse ne possano go-
dere. Perché cid € un dovere di tutti
e, in particolare modo, di chi lavora in
agricoltura. L’obiettivo & ridurre al mi-
nimo I'intervento umano, lasciando la
natura fare il proprio corso il piu pos-
sibile in autonomia. L’azienda man-
tiene muri a secco, siepi e cipressi,
che creano un ambiente naturale per
animali piccoli quali serpenti, lucerto-
le e uccelli, offrendo loro riparo nelle
proprie nicchie. Lo stesso vale per
I’erba tra un filare d’'uva e 'altro, che
viene alternativamente rivoltata per



proteggere il terreno dall’aridita, for-
mando un caldo umido microclima.
Inoltre lungo i filari si trovano piante
leguminose, le cui radici ammorbidi-
scono il terreno, conferendo alla vite
maggiore azoto e ossigeno. Non
vengono utilizzati erbicidi e le erbac-
ce ai piedi della vite estirpate mecca-
nicamente. Inoltre viene aggiunto
compost per aumentare il quantitati-
vo d’humus nel suolo: I'attivita del
terreno viene cosi stimolata affinché
produca i minerali necessari a uno
sviluppo sano della vite. | vigneti de-
vono essere il pil possibile resistenti
e sviluppare le giuste “difese immuni-
tarie”. Per questo motivo viene utiliz-
zata anche la tecnica della “potatura
dolce”, promossa da Simonit & Sirch:
rispettando la naturale altitudine della
vite alla ramificazione, non vengono
effettuate incisioni troppo profonde
per garantire continuita al flusso linfa-
tico e assicurare la salute della vite.
Cosl uno sviluppo sano del vigneto
va infine a esprimersi nella qualita
longeva dei vini. La moderna cantina
sintetizza I'equiilibrio perfetto fra tra-
dizione, modernita e innovazione ed
¢ il luogo dove le uve dei vigneti di
Elena Walch arrivano dopo essersi
nutrite della mineralita dei terreni, cul-
late nel mite clima mediterraneo, e
mitigate dalla brezza dell’Ora al pas-
saggio tra le imponenti Dolomiti. Un
ampliamento, realizzato nel 2015, si

innesta nella struttura originale della
cantina, in passato convento gesuita.
Qui, nelle antiche volte sotterranee, le
pit moderne tecniche di lavorazione
vinicola attendono ogni anno il pre-
zioso raccolto. Il nuovo tecnologico
impianto separa con cura i singoli
chicchi d’uva dal peduncolo in diversi
fasi di selezione perché giungano allo
stato puro, intatti, all’interno di piccoli
tank, delicatamente, per caduta, gra-
zie alla forza di gravita. La produzione
annuale si attesta sulle 800.000 bot-
tiglie, delle quali il 52% sono vendute
in Italia ed il 48% all’estero nei princi-
pali mercati, distribuite in selezionate
enoteche e nell’alta ristorazione.
Passiamo ora alla gamma che offro-
no le cantine Elena Walch parendo
da Aton, Beyond the Clouds, Ker-
messe, Cashmere Gewdlrztraminer
Passito che sono le Grande Cuvée,
vini che nascono dalla selezioni delle
migliori uve di ogni annata attraverso
una rigorosa selezione effettuata su
singole parcelle. Proprio la meticolo-
sa selezione delle uve e il periodo di
vendemmia sapientemente scelto,
sono fondamentali per la qualita del
risultato finali delle Grande Cuvée.
Ma della tenuta Elena Walch fanno
parte anche due delle vigne d’asso-
luto prestigio per la regione: vigna
“Kastelaz”, in assoluto un vero e pro-
prio unicum per la regione in ordine
alle sue caratteristiche ampelografi-
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che e paesaggistiche. E uno straordi-
nario e ripido vigneto che si affaccia
sul paese vinicolo di Tramin, che ¢ le-
gato a doppio filo all’origine della ri-
nomata varieta GewUrztraminer e alla
sua coltivazione millenaria, infatti gia
nell’anno 1214 il vescovo Friedrich
von Wangen aveva concesso la co-
struzione di una cantina sulla collina
di “Kastelaz” per far maturare il vino.
Il castelletto, eretto sulla cima e dota-
to di torri, il cosiddetto “castellaccio”,
diede infine il nome alla collina di “Ka-
stelaz”. Infatti proprio in particolare il
Gewdrztraminer, che cresce sulle sue
pendici, ha esteso la fama di questo
vigneto di proprieta ben al di fuori dei
confini nazionali. A causa della sua
spiccata pendenza, che tocca il 63%,
il vigneto € disposto su strette terraz-
ze e gode di un’esposizione comple-
tamente a sud, una vera rarita in Alto
Adige. “Kastelaz” € una collina d’ori-
gine postglaciale, composta da strati
di leggero terreno calcareo con vena-
ture di sabbia e strati rocciosi di gra-
nito e porfido. Anche le caratteristi-
che microclimatiche della Vigna “Ka-
stelaz” sono ricche di contrasti con
notevoli escursioni termiche. In que-
sto modo i grappoli d’uva possono
godere del caldo e della diretta espo-
sizione al sole durante il giorno, del
forte vento pomeridiano ed esser poi
rinfrescati dalle basse temperature
montane notturne. Qui, tra i 330 ed |
380 metri slm, da vigne a bassissima
resa, nascono 2 dei vini di punta di
Elena Walch, il famoso GewdUrztrami-
ner, vino che e 'espressione piu alta
della varieta Gewdrztraminer, la cui
vinificazione prevede la fermentazio-
ne in acciaio a temperatura controlla-
ta di 18° poi un lungo affinamento sui
propri lieviti (sur lie) e il Merlot Riserva
ed entrambi portano la dicitura “Vi-
gna”. Carattere, gusto intenso, po-
tenza ed eleganza rispecchiano i
contrasti propri del vigneto d’origine.
L'altra vigna d’assoluto pregio & “Ca-
stel Ringberg” che, con i suoi 20 et-
tari, € il maso con la vigna a corpo




unico piu grande dell’Alto Adige. |l
castelletto rinascimentale, eretto dal-
la dinastia degli Asburgo nel lontano
1620, sovrasta il Lago di Caldaro ed
€ immerso nel verde ondeggiante dei
suoi filari. La tenuta, a tratti collinosa
e a tratti ripida, si trova sull‘antico
crocevia di 3 tipi di terreno: pietra cal-
carea, pietrisco del fiume Adige e se-
dimenti d’origine morenica. Queste
particolari caratteristiche geologiche,
unite al microclima mite e ventilato,
danno vita a vini minerali di grande

eleganza e raffinatezza. A ovest il vi-
gneto viene accompagnato dalla roc-
cia dolomitica del costone della Men-
dola, i cui ripidi pendii sono composti
da pietrisco di 30.000 anni fa prove-
niente dal fiume Adige, che dominava
il paesaggio durante I'era glaciale. A
strati sovrapposti si alternano terreni
calcarei millenari e detriti d’origine
morenica. Nella zona centrale e meri-
dionale, le superfici pit estese sono
composte da suoli di residui di pietra
calcarea molto leggeri, dalle sfuma-
ture rossastre, che garantiscono la
necessaria aerazione alle radici delle
viti. Laltitudine del vigneto inoltre,

posizionato tra i 330 ed i 400 metri
slm, crea un microclima ottimale per
la produzione di vini dall'inconfondi-
bile carattere. La mitezza del Lago di
Caldaro si sposa col forte vento po-
meridiano “Ora”, donando aria secca
al vigneto. L'estrema cura del vigne-
to, fortemente rispettosa della natura
e la produzione volutamente mante-
nuta a basse rese, contribuiscono a
rendere la Vigna “Castel Ringberg”
una culla per vini eccezionali. Infatti &
proprio qui che nascono molti dei vini
di Elena Walch, pluripremiati a livello
nazionale e internazionale: Chardon-
nay Riserva Vigna “Castel Ringberg”,




ne” sono: GewUrztraminer, Pinot
bianco, Pinot grigio, Ewa, Muller
Thurgau, Sauvignon, Char-
donnay, Pinot nero, Lagrein,
Merlot, Schiava. | “favori-
tes” sono invece Char-
donnay “Cardellino”, Pi-
not nero “Ludwig”, Bron-

= ner, Gewdrztraminer

< “Concerto Grosso”, Ro-

- se 20/26, Cabernet
NENA WALKE “Istrice”, Kalterersee

Classico Superiore “per
sé”. La sperimentazione,
I'innovazione e la ricerca
degli elementi qualitativi
dei vini & sempre stata
alla base del lavoro in vi-
gneto e in cantina e tale
e rimasta nel tempo, co-
si nel segno della conti-
nuita con quanto trac-
ciato da Elena Walch. In
quest’ottica va letto |l
progetto “argentum bo-
num Silberstollen®”, che
coinvolge piccole selezio-
ni di vini, tra i piu prestigiosi
e premiati del’azienda e la miniera
piu alta d’Europa, I'ex miniera d’ar-
gento Schneeberg in Val Ridanna al
confine con I’Austria, dove nel Me-
dioevo veniva estratto argento puris-
simo, addirittura, secondo un docu-
mento ufficiale del Duecento, il me-
tallo di questo sito era ritenuto uno
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Riesling Vigna “Castel Ringberg”,
Sauvignon Vigna “Castel Ringberg”,
Lagrein Riserva Vigna “Castel Rin-
gberg”, Cabernet Sauvignon Riserva
“Vigna Castel Ringberg”. “Vigna” &
una menzione geografica aggiuntiva,
la parola descrive un vigneto rigoro-
samente definito e limitato cartografi-
camente. L’indicazione “Vigna” ne-
cessita dell’approvazione da parte
delle autorita regionali dell’ Alto Adige
e prevede I’esistenza di un nome sto-
rico o topografico. La menzione di
“Vigna” attesta che le uve del vigneto
vengono rigorosamente vinificate se-
paratamente da anni. | vini “selezio-
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tra i migliori d’Europa. Qui, all'interno
della montagna, lungo le gallerie esi-
ste un luogo speciale a essi dedicato,
dove dal 2011 piccoli lotti della Gran-
de Cuvée “Beyond The Clouds” e di
Gewdrztraminer Vigna “Kastelaz”
maturano ed evolvono in totale oscu-
rita, a una temperatura di cava co-
stante di 11° e umidita del 95% con
pressione dell’aria  estremamente
bassa. Questi parametri permettono
la maturazione dei vini € lo sviluppo di
caratteristiche organolettiche che ne
decretano una qualita superiore.
L'ambiente si colloca a oltre 2.000
metri, dove stati infatti riscontrati i
parametri di temperatura, umidita e
pressione ideali per ottenere il meglio
dai vini e a circa 3 kilometri all’interno
della montagna, raggiungibile con un
trenino, un tempo usato dai minatori
e ancor oggi funzionante. Sono
1.200 le bottiglie per ogni annata che
si distinguono per questo processo
d’affinamento che conferisce ai vini
un’importante longevita, esaltandone
la dimensione qualitativa, donando
lunga giovinezza. |’azienda vuole da-
re cosi ai suoi vini di punta 'ultimo
tocco: “argentarli“ per sorprendere
gli amanti del vino e soddisfare i pala-
ti piu esigenti. Queste particolari eti-
chette si riconoscono, oltre che per
I'incredibile qualita del prodotto, an-
che dal sigillo giallo in ceralacca che
riporta “argentum bonum Silberstol-
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len®” e le montagne stilizzate in eti-
chetta. “Ormai da generazioni la no-
stra famiglia ha una piccola casa in
montagna ed essendo produttori di
vino da sempre, il vino ovviamente,
non poteva mancare. Proprio qui a
2.000 metri, abbiamo sperimentato
cid che gia ci raccontavano i nostri
nonni, cioé che in altitudine i vini in-
vecchiano in modo diverso e miglio-
rano in qualita e longevita. Abbiamo
quindi ritenuto importante approfon-
dire questa possibilita”. Le sorelle
Walch raccontano cosi la nascita di
questo progetto, anche grazie al
quale, una miniera gia ricca di storia
riprende vita con una nuova destina-
zione d’uso, di cui sicuramente i
conti del Tirolo, che della miniera
parlavano gia nel lontano Trecento
come “Argentum bonum de Sneber-
ch” - “l'ottimo argento di Montene-
ve” o “miglior argento d’Europa”, dal
quale deriva il nome destinato a que-
sti vini -, non potevano nemmeno
immaginare. Il “Beyond The Clouds”,
una delle piu note Grande Cuvée
dell’Alto Adige a livello internaziona-
le, & realizzata grazie a un’accurata
selezione dei migliori grappoli della

vendemmia e una scelta delle
uve d’altissima qualita distribui-
te su diversi vitigni, insieme a
una fermentazione e matu-
razione puramente nelle
barriques francesi per
circa 10 mesi. Per la ra-
rita “Beyond The
Clouds” argentum bo-
num Silberstollen®, di
cui sono stati creati i mil-
lesimi 2011, 2012, 2013,
2014 e 2015, segue un
affinamento in bottiglia Tl

per circa 7 anni nel’ex | l OUDS
miniera d’argento o

Schneeberg. | diversi li- R E T ML
velli di maturita dei vitigni
utilizzati nell’'uvaggio, la
particolare attenzione
trasmessa durante tutte
le fasi della vinificazione e
soprattutto I'affinamento
nell’ex miniera d’argento
si riflettono fortemente
nel carattere preponde-
rante e dominante della
Cuvée. E sorprendente la
freschezza delle vecchie annate e
la complessita d’aromi che rivela la
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“magia” del luogo dove la Grande
Cuvée evolve. Seppur quasi ‘80% &
determinato dallo Chardonnay, le al-
tre uve del blend si fanno percepire
molto chiaramente. E un uvaggio (la
raccolta e la lavorazione di tutte le

uve awviene nello stesso giorno) a
tutti gli effetti e questa forte unicita la
si percepisce molto bene in degu-
stazione, quando il vino esprime via
via le sue diverse sfumature: sentori
avvolgenti e complessi che nel loro
insieme donano armonia, eleganza e
complessita. Un vino che é testimo-
nianza di un grande bianco italiano
d’estrema longevita e potenzialita.
Anche il GewUrztraminer Vigna “Ka-
stelaz”, che per la collezione “argen-
tum bonum Silberstollen® nasce
con le vendemmie 2011, 2012,
2013, 2014 e 2015, segue la matu-
razione in bottiglia per circa 7 anni
nellex miniera d’argento Schnee-

berg. Gia il colore, giallo brillante
con sorprendenti sfumature verdo-
gnole, lascia presagire un vino ma-
turato in condizioni particolari. Al
naso presenta una piacevole fre-
schezza aromatica, che al palato si
evolve in una mineralita voluta, fatta
di aromi profondi che ben legano in-
sieme e conferiscono al prodotto la
sensazione di una forte complessita
e, allo stesso tempo, si esprimono
in una raffinata eleganza. E solo I'ini-
zio di un’evoluzione magica.
Passione, competenza, impegno
e rispetto per il paesaggio e la ter-
ra sono le caratteristiche che distin-
guono le sorelle Julia e Karoline, or-
mai da un decennio al timone del-
la Elena Walch, premiatissima realta
vitivinicola altoatesina.

Karoline nell’ex miniera Schneeberg




LA NUOVA COLLEZIONE
SPARKLING MILESTONES DI

PER CELEBRARE
1 155 ANNI DI STORIA



Sparkling Milestones, ovvero le pietre miliari della
storia della Spumantistica Italiana, che portano la
firma di una realta imprenditoriale da oltre 155 anni
emblema dei Vini Spumanti di qualita. Sparkling Mi-
lestones é infatti il nome della nuova collezione, uni-
ca e prima, prodotta in edizione limitata dalla Car-
pene-Malvolti in 155 esemplari, tanti quanti sono gli
anni trascorsi dalla fondazione dell’'lmpresa per ma-
no di Antonio Carpené nel 1868, che rappresenta a
sua volta una pietra miliare nel settore dei Vini Spu-
manti e Distillati ed in particolare per il Prosecco.

produttori - oinos

cornelia miron

Un Uomo di Scienza e Coscienza che
ha fatto della valorizzazione del Terri-
torio e dell’istruzione in campo agro-
nomico della popolazione locale due
punti fermi della sua missione; pari-
menti gli si ascrive il merito di aver da-
to i natali a quel Vino Spumante oggi
simbolo del made in Italy nel mondo.
Sparkling Milestones & una collezio-
ne raccolta in un prestigioso scrigno
in legno che abbraccia sei prodot-
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ti iconici ispirati ad altrettanti momen-
ti ed eventi che hanno fatto la storia
dell’lmpresa dal 1868 ad oggi; de-
terminazioni e traguardi che nel cor-
so del tempo sono stati ben rappre-
sentati nelle diversificate dinamiche
comunicative di cui la medesima Car-
pené-Malvolti si € sempre dimostrata
pioniera e lungimirante.

Si parte da lontano, dall’ispirazio-
ne che arriva da oltre 2.000 anni in-
dietro, per raccontare il “PVXINVM”,
una selezione prodotta in sole 5.000
bottiglie di Conegliano Valdobbiade-
ne Prosecco Superiore D.O.C.G. ot-
tenuto esclusivamente da uve Glera
dei vigneti piu antichi. Esso si ispira al
nome di un vino, il Pucinum, gia pre-
sente ai tempi dell’antica Roma e da
cui pare aver preso awvio il millenario
cammino dell’attuale Prosecco.

Un prodotto che nella sua rilettu-
ra storica e stato dedicato alla quin-
ta Generazione della Famiglia, Rosan-
na Carpene, innovatrice soprattutto in
ambito comunicativo. E stato grazie
alle sue determinazioni strategiche,
messe in campo in tale direzione, che
il Prosecco ha assunto un ruolo pre-
minente oltre che nei momenti cele-
brativi anche in quelli piu conviviali.
Oltre ad aver condotto I'lmpresa alla
pit importante operazione di restyling
del marchio, riportando in etichetta i va-
lori e la grafica delle origini, attualizzan-
done il concept ed il linguaggio stilisti-
co nonché le dinamiche comunicative
senza alterare gli assunti di storicita che
da sempre lo contraddistinguono.

Da tale restyling € stata interessata tut-
ta la selezione “1868 Prosecco” e dun-
que anche il “1868 Rive” di San Pietro di
Barbozza, eccelsa espressione del Co-
negliano Valdobbiadene Prosecco Supe-
riore D.O.C.G., dedicata ad una specifica

area di produzione ed alla sua vendem-
mia “eroica”. La sua particolarita sta infat-
ti nell’utilizzo di uve Glera provenienti da
un singolo vigneto - coltivato con meto-
do esclusivamente manuale - posiziona-
to su ripidi pendii a 300/350 metri s.l.m.

Un’altra pietra miliare della collezio-
ne ¢ il “1924 Prosecco”, una speciale
selezione dedicata al Fondatore Anto-
nio Carpene, a cui si ascrive oltre alla
nascita del Prosecco, anche la speri-
mentazione di un metodo di spuman-
tizzazione capace di esaltarne al me-
glio le caratteristiche organolettiche e
sensoriali. Il “1924 Prosecco” & una
riproduzione vintage della prima eti-
chetta in cui fu riportato — grazie alla
seconda generazione della Famiglia,
Etile - il termine Prosecco per indicar-
ne il vitigno, il tipo di vino ed il luogo di
produzione “Vino Spumante Pregia-
to dei Colli di Conegliano”. Una bot-
tiglia iconica ispirata quindi a una del-
le piu significative determinazioni stra-




tegiche dell'lmpresa, che per la prima
volta conferivano un’identita chiara
del vino e del Territorio di provenien-
za, anticipando di quasi mezzo seco-
lo il riconoscimento della Denomina-
zione di Origine, avvenuta nel 1969
e del riconoscimento piu qualificante
quale la D.O.C.G. avvenuto nel 2009.
E invece dedicato al debutto sul pal-
coscenico internazionale dell’omoni-
mo vino spumante il “Prosecco 1873,
selezione realizzata nell’anno del 150°
anniversario dalla ricorrenza come
omaggio alla prima, storica, uscita in-
ternazionale del vino pensato e perfe-
zionato da Antonio Carpené in occa-
sione dell’Esposizione Universale di
Vienna, tenutasi appunto nel 1873.

Di fatto, fu soltanto il primo passo di
un lungo cammino attraverso le espo-
sizioni internazionali e le fiere di setto-
re in cui la Carpene-Malvolti € anco-
ra oggi protagonista. Nell'lmpresa, a
giocare un ruolo determinante sul te-
ma dell’internazionalizzazione & sta-
ta la corrente quarta Generazione Eti-
le Carpene, che — seguendo le orme
del nonno che a fine Ottocento ave-
va aperto la prima filiale all’estero a
Monaco di Baviera — ha contribuito
a creare le condizioni affinché il mar-
chio potesse espandersi sui principa-
li mercati mondiali. Oggi la Carpene-

e .

Malvolti esporta in oltre 60 Paesi dei
cinque Continenti, tra mercati storici,
pit recenti ed altri ancora emergenti.
E dedicata agli anni della rivoluzione
comunicativa della Carpene-Malvolti
la quinta pietra miliare della Sparkling
Milestones; con ['etichetta “Sa.Bi.
‘30” di fatto si celebra la prima delle
campagne pubblicitarie storicamente
piu significative della storia d’Impresa,
la cui realizzazione era stata affidata al
celebre grafico illustratore Sandro Bi-
dasio degli Imberti, in arte Sa.Bi.

Con Sa.Bi, la Carpene-Malvolti ha
mantenuto intatta per decenni una col-
laborazione che ha prodotto campagne
iconiche e di grande impatto. Gli anni
delle campagne di Sa.Bi sono quel-
li che vedono il passaggio di testimo-
ne dalla seconda alla terza Generazione
della Famiglia alla guida dell'lmpresa.
Da Etile - tra i precursori dell’utilizzo di
testimonial nelle campagne pubblici-
tarie che insieme a Sa.Bi riesce a pro-
gettare una delle piu efficaci campa-
gne dell’epoca, nonché studioso ed
inventore che negli anni Trenta appor-
td un decisivo contributo all’applica-
zione del metodo Charmat per la pro-
duzione di spumanti in autoclave - al-
la terza Generazione rappresentata
da Antonio Carpeng, che tale meto-
do si adopero a perfezionarlo renden-

dolo utilizzabile a livello industriale, di-
venendone paladino e contribuendo
in maniera decisiva al miglioramen-
to delle caratteristiche qualitative del
Prosecco nonché allo sviluppo dell’in-
tera Spumantistica Italiana. Antonio
Carpene ¢ colui che ricostruisce I'lm-
presa dopo la Seconda Guerra Mon-
diale e che porta per la prima volta le
campagne pubblicitarie in televisione
ed altresi uno dei fondatori del Con-
sorzio di Tutela del Prosecco nel 1962
che per la prima volta ne istituisce un
disciplinare per proteggere la produ-
zione anche sotto il profilo normativo.
Antonio Carpené fu anche tra i fonda-
tori, nel 1975 dell’Istituto Italiano Meto-
do Classico, per salvaguardare la pro-
duzione dello Spumante con il metodo
tradizionale. E anche per questo motivo
che I'ultima pietra miliare della collezio-
ne Sparkling Milestones & dedicata pro-
prio alla sua figura; il “Tarvisium” Meto-
do Classico, owvero la rivisitazione del
prodotto storico impreziosito dalla scel-
ta di nuovi uvaggi che comprendono le
migliori selezioni di Chardonnay e Pinot
Nero del Trentino, oggi perfezionati ri-
spetto alle origini grazie al talento degli
Enologi della Carpene-Malvolti.
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andrea cappelli

Complice una
cena durante un
Vinitaly d’inizio
millennio,
“AgriPunica”
nasce come una
joint-venture tra
aziende e uomini
che hanno
scritto la storia
dell’enologia
italiana - la
Tenuta San
Guido di Bolgheri
del marchese
Nicolo Incisa
della Rocchetta,
la Cantina di
Santadi, nome
di gran prestigio
del vino sardo,
Antonello
Pilloni, storico
presidente

della Cantina e
il leggendario
enologo
Giacomo
Tachis, che ne
fu Pispiratore -
con ’obiettivo di
creare un vino
sardo iconico.
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DAL BASSO SULCIS

ontessu

DI AGRICOLA PUNICA,

ROSSO SARDO ISPIRATO
DA MISTERIOSE SPIRALI
PRE NURAGICHE...

Artefice e paziente tessitore
di questa alleanza fu pro-
prio il protagonista del rina-
scimento vitivinicolo italia-
no, riuscendo a convincere
tutti i protagonisti del fatto
che, ognuno con le proprie
competenze, insieme
avrebbero potuto produrre
un’eccellenza nel mondo
vitivinicolo nazionale e in-
ternazionale dalle uve colti-
vate nel Basso Sulcis, I'a-
rea geologica piu antica
dell’isola, che mantiene
inalterato ancor oggi il pro-
prio fascino di terra millena-
ria, un tempo devastata dai
Saraceni poi abitata dai pa-
stori, quindi illusa e disillusa
dall’industria mineraria. Se
la molla per Tachis, affasci-
nato dai nuraghi e dalle do-
mus de Janas, era il pro-
fondo amore per il “terroir
Sardegna” — fu 'unica volta
che entro a far parte, sep-
pur con una quota minori-
taria, di una cantina — per il
marchese Nicold Incisa,
che per parte di madre ap-
partiene alla famiglia dei
della  Gherardesca, era,
corsi e ricorsi della storia,
come insegna Vico, un ri-
torno... Infatti nel Duecento
questa famiglia comitale
d’origine longobarda, lega-
ta alla Repubblica Pisana,
al seguito dell’espansione
di Pisa nel Mediterraneo, si

insedio nel Giudicato di Ca-
gliari, corrispondente pro-
prio al’odierno Sulcis Igle-
siente, dove possedettero il
castello di Acquafredda ed
ebbero addirittura il diritto
di batter moneta, percio
sSono strettamente legati al-
la Sardegna da ben 8 seco-
li. Se il Maestro aveva inizia-
to a collaborare con la Te-
nuta San Guido addirittura
alla fine degli anni Sessan-
ta, contribuendo a creare il
mito del Sassicaia, precoce
€ anche la sua conoscenza
della Sardegna, dove arriva
gia nei primi anni Ottanta
per offrire la propria consu-
lenza prima al Consorzio
del vino regionale sardo e
poi soprattutto alla Cantina

di Santadi. Subito si rende
conto delle gran qualita po-
tenziali del connubio Sarde-
gna/Carignano e  cerca
d’immaginare un vino che
possa contenere la stessa
luce che riflette in questa
terra, perché & proprio la
quantita di luce a render
questa regione unica: “Cre-
do - confessd il grande
enologo — che per concen-
trazione di polifenoli, dol-
cezza di tannini, espressivi-
ta minerale pochi vini al
mondo abbiano la forza e
I'eleganza del Carignano
del Sulcis. Sia che lo si vini-

Giacomo Tachis
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| vigneti della tenuta Narcao

fichi in purezza che lo si ac-
costi con altri vitigni autoc-
toni, il Carignano esprime
un’assoluta mediterraneita,
frutto della luce e del terroir.
Del resto i vini delle isole so-
no da tempo immemore i
vini di maggior capacita
espressiva”. E se il sole
contribuisce all’ottima ma-
turazione dei grappoli, stra-
ordinaria ¢ linfluenza del
mare, grandissimo termo-
regolatore di un clima con
inverni miti, ma estati torri-
de. Lintroduzione del viti-
gno Carignano nel sulcita-
no & contesa tra I'antico
popolo fenicio, i cui ruderi
sono ancora visibili sull’iso-
la di Sant’Antioco e la diffu-
sione a opera degli Spa-
gnoli, prima in Francia poi in
Corsica per approdare infi-
ne nella costa meridionale
sarda durante la domina-
zione aragonese del XIV e
XV secolo. Cosi nel 2002
parte l'operazione e la

“Agricola Punica” acquista
circa 170 ettari di terreni,
raccolti intorno a 2 tenute,
in loacalita Barrua e in loca-
lita Narcao, ubicate nella
zona sud-occidentale della
Sardegna, regione di sal-
mastro e dune, dove il mi-
croclima alterna inverni
temperati a estati molto
calde e asciutte per uve
schiette, concentrate e ric-
che. Infatti quest’angolo del
Basso Sulcis rappresenta
I’'ambiente ideale per la pro-
duzione di grandi vini da in-
vecchiamento perché la
qualita delle uve rosse € ec-
cellente: non solo il colore,
dono cromatico della natu-
ra, & intenso, ricordando
proprio il rosso porpora dei
Fenici, ma anche la struttu-
ra & importante, tanto che i
tannini  si polimerizzano
nell’acino ancor pendente
sulla pianta. | vigneti allevati
a spalliera, che insistono su
terreni rossastri molto mi-
nerali, profondi e sassosi
con una media quantita
d’argilla, scisto, calcare e
sabbia, sono circa 70 ettari

fra uve a bacca rossa e
bianca, 48 ettari a Narcao e
22 ettari a Barrua. E proprio
dal parco vigneti, dove tanti
operai ogni giorno prestano
la loro opera alzandosi
all’alba e mettendo in prati-
ca le lavorazioni che ogni
stagione richiede anche fi-
no al tramonto, tutto ha ini-
zio. Il team € composto da
2 squadre, una per ciascu-
na azienda agricola per un
totale di 27 operai, ognuna
della quali coordinata dai 2
rispettivi capisquadra, che
a loro volta rispondono alle
direttive del tecnico-agro-
nomo. La stagione delle la-
vorazioni in vigna inizia nor-
malmente ai primi di genna-
io, con le viti ancora “dor-
mienti”, quando gli operai
con  maggior esperienza
procedono alla potatura
delle piante, coadiuvati da-
gli altri operai nella sistema-
zione dei tralci. Contempo-
raneamente si effettua an-
che una concimatura dei
terreni, utilizzando dei com-
post a base di letame, inte-
grati a seconda delle ne-

cessita dai residui della trin-
ciatura dei sarmenti, percio
in entrambi i casi parliamo

di ammendanti naturali o
organici. Finite queste ope-
razioni, piu o meno all’inizio
di marzo, il vigneto & predi-
sposto per un’altra stagio-
ne produttiva che avra inizio
con i primi germogli gia a fi-
ne marzo per poi continua-
re ad aprile e avere un vero



e proprio sviluppo fogliare
nel mese di maggio. Nelle
fasi iniziali della germoglia-
tura si interviene inoltre con
delle pratiche d’aratura del
terreno, in modo da limitare
I’evapo-traspirazione e pre-
disporre il suolo a una mi-
glior conservazione dell’u-
midita nella stagione piu
calda. Questo consentira,
durante i caldi mesi di giu-

gno e luglio, dutilizzare
Mmeno acqua per soccorre-
re le viti durante il periodo
piu arido, evitando quindi
sprechi idrici. Nella tarda
primavera e a inizio estate,
I'escursione termica tra |l
giorno e la notte & molto
importante per la corretta
maturazione degli acini.
Durante i primi caldi estivi,
la potatura verde consente

una miglior aerazione della
pianta, oltre a togliere un
carico fogliare che sarebbe
altrimenti eccessivo e con-
troproducente per lo svilup-
po dei grappoli. A fine luglio
e inizio agosto, il cosiddetto
“diradamento uva” consen-
te infine di selezionare diret-
tamente nella pianta i grap-
poli migliori da lasciar ma-
turare per la produzione. E

prima della vendemmia,
quando 'uva & gia matura,
svolgiamo la pre-vendem-
mia ovvero per ogni vite la-
sciamo al massimo un chilo
d’uva. In sostanza buttiamo
a terra quei grappoli che
sSoNo in eccesso, in modo

I centro aziendale della tenuta
di Barrua




che la quantita lasciata
consenta di fare altissima
qualita. Lultima settimana
d’agosto da normalmente
inizio alla vendemmia vera e
propria, a eccezione delle
uve Chardonnay (Samas)
che vengono raccolte inve-
ce entro la prima meta d’a-
gosto. E il numero degli
operai aumenta fino a rag-
giungere i 40 addetti duran-
te la vendemmia, che viene
ancora fatta rigorosamente
amano. Le squadre di ope-
rai raccolgono quindi i
grappoli  “allevati” fino a
quel momento e che ora-
mai hanno raggiunto il giu-
sto grado di maturazione,
secondo quanto evidenzia-
to dalle frequenti analisi di
laboratorio delle uve. La
vendemmia € un susseguir-
si, talvolta anche frenetico,
di operazioni e rituali con-
solidati nel tempo. Si inizia
alle prime luci dell’alba per
sfruttare le ore piu fresche
della giornata, quando le
uve che vengono tagliate e
depositate negli appositi
cesti, che vengono poi rac-
colti e svuotati del loro con-
tenuto in una benna mec-
canica movimentata dal
trattore lungo i filari. | grap-
poli vengono quindi am-
massati nei carrelli-rimor-
chio, che possono caricare
fino a 70 quintali di prodot-
to e vengono poi trainati dai
trattori per il conferimento
in cantina, dove, dopo
un’ulteriore selezione degli
acini, avverra la trasforma-
zione della preziosa materia
prima in vino, cercando
d’ottenere il miglior prodot-
to possibile. | vini sono tutti
classificati Igt Isola dei Nu-

Il sito archeologico di Montessu

raghi, in riferimento alle an-
tichissime torri di pietra co-
struite dalla civilta nuragica,
presente nellisola dal pe-
riodo neolitico fino al 238
a.C., quando la Sardegna
passo sotto la dominazione
del’llmpero Romano. La

vocazione  internazionale
della cantina Agripunica,
con una produzione annua
che si attesta sulle 300mila
bottiglie, si esprime in una
gamma composta da 2 vini
rossi, Barrua e Montessu, e
un ottimo vino bianco, Sa-

mas. Il millesimo di battesi-
mo di Barrua, toponimo di
una localita del comune di
Santadi — centro sorto in
epoca medievale con im-
portanti testimonianze ar-
cheologiche nei dintorni — &
il 2002, nell'isocla vendem-



mia particolarmente felice.
I territorio della frazione &
prevalentemente  agricolo
con numerose aziende e
agriturismi, nonché piccoli
agglomerati urbani con vi-
sta sui nuraghi Mannu de
Barrua e Senzu. La mano di

Tachis nel Barrua & come la
pennellata dell’artista sulla
tela, una trama di sapiente
intuizione nel blend tra I'ele-
ganza del Carignano, pre-
sente per I'85% dell’'uvag-
gio e una piccola aggiunta
di taglio bordolese, Caber-

net sauvignon per il 10% e
Merlot per il 5%, raccolti
unicamente a mano. Nel
Barrua, prodotto in circa
120mila bottiglie, la territo-
rialita e la tradizione sarda si
fondono con I'eleganza e la
finezza dello spirito france-

se per un vino di gran sou-
plesse, specialmente quan-
do si ha I'accortezza di la-
sciarlo riposare in cantina,
essendo longevo come
I'orgoglioso popolo sardo.
Ma oggi vogliamo concen-
trarci sul secondo vino di
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Agricola Punica, il Montes-
su, il cui nome deriva da un
sito archeologico, la necro-
poli di Montessu appunto,
sita nelle campagne di Villa-
peruccio, piccolo comune
del Sulcis Iglesiente a poca
distanza da Narcao, scava-
ta in un anfiteatro di roccia
trachitica sul fianco meri-
dionale del colle di sa Pra-
nedda. Questo sepolcreto
e costituito da una quaran-
tina di domus de janas - in
sardo “case delle fate”, co-
struzioni ipogeiche di cui e il
piu vasto nel suo genere in
Sardegna. Di varie dimen-
sioni e planimetrie, le do-
mus de janas sono allineate
lungo la parete rocciosa in
maniera simmetrica, se-
condo un disegno che pare
preordinato. La necropoli di
Montessu € una delle piu
significative e affascinanti

testimonianze  prenuragi-
che dell’lsola, in uso per un
millennio e mezzo, dal Neo-
litico finale (3.200-2.800
a.C.) al Bronzo antico
(1.800-1.600 a.C.), come
attestano i reperti ceramici
ritrovati. Alcune di queste
domus recano dei motivi
decorativi incisi a rilievo,
raffiguranti misteriose spira-
li, che hanno ispirato la gra-
fica dell’etichetta del Mon-
tessu. Tornando al vino, nel
2005 era da pochi mesi in
distribuzione, sia in ltalia
che su diversi mercati inter-
nazionali, il primo millesimo
Barrua della vendemmia
2002, quando la direzione
di Agripunica, in primis Gia-
como Tachis - enologo e
consigliere  d’amministra-
zione, considerato che i se-
gnali che arrivavano sull’ap-
prezzamento del Barrua
erano incoraggianti, decise
che era il momento di dar
vita al secondo vino azien-
dale. Del resto anche i piu

grandi attori hanno sempre
avuto bisogno di una spalla
per far emergere tutto il loro
potenziale e cosi venne de-
ciso di affiancare al Barrua
un fratello minore, un rosso
che potesse esser scelto
da tutti quei consumatori
che desideravano bere be-
ne senza pero spendere Ci-
fre troppo importanti, che
avesse qualche similitudine
col fratello maggiore, ma al-
lo stesso tempo fosse un
po’ meno impegnativo, con
'esuberanza perd dei piu
giovani. Cosi, con la ven-
demmia 2005, si predispo-
se quanto necessario per
Creare questo nuovo pro-
dotto: dopo alcuni altri test
tra diverse varieta, il “me-
scolavin” Tachis confermo
che il blend ideale per il na-
scituro Montessu avrebbe
avuto la seguente compo-
sizione: Carignano al 60%,
con un saldo di minori per-
centuali di Merlot (10%),
Cabernet sauvignon (10%),

Cabernet franc (10%) e
Syrah (10%). Se il Carigna-
no doveva rappresentare la
spina dorsale di questo vi-
no, apportando struttura e
carattere, il Cabernet sauvi-
gnon e il Merlot contribuiva-
no in morbidezza e note er-
bacee awvolgenti, il Syrah
aggiungeva note fruttate
mediterranee e speziatura
fine e per finire, la pennella-
ta del maestro, il Cabernet
franc per esaltarne la finez-
za, dare versatilita e piace-
volezza al palato. Dopo la



raccolta e la diraspapigiatu-
ra, il mosto macera e fer-
menta a una temperatura
compresa tra i 25 e i 28°,
subendo frequenti rimon-
taggi che agevolano il pas-

saggio in soluzione dei
composti  presenti  nelle
bucce. Segue la fermenta-
zione malolattica che, tra-
sformando parte dell’acido
malico in lattico, incremen-
ta la morbidezza del vino.
"evoluzione avviene in pre-
giate barriques di rovere
francese di secondo pas-

saggio per 12 mesi. Pos-
siamo definire iI Montessu
come un vino di buon cor-
po, vivace e sorretto da
un’ottima spalla acida. Di
color rubino intenso, pieno
e impenetrabile, archetti fitti
e lenti si staccano dal bic-
chiere. All'olfatto sprigiona
profumi complessi e avvol-
genti con note di piccoli
frutti rossi, visciole, mirtilli,
viola, giaggiolo e liquirizia
con ricordi di confettura di
ciliegie e more, sfumature
erbacee rimandanti al pe-

perone, ma non manca un
ulteriore corredo odoroso
formato da note di talco,
mentolo, tabacco mary-
land, vaniglia in baccello e
cacao amaro. Al palato si
presenta deciso, fresco,
pulito, agile, sviluppando
una bella sapidita e una
serrata trama tannica con
note minerali che precedo-
no eleganti aromi speziati
poi  cappero, rosmarino,
pepe e cannella in un per-
fetto equilibrio di fragranze
e sapori per un finale vellu-

tato. Il Montessu, classico
rosso che ci si pud conce-
dere per un elegante aperi-
tivo, si abbina bene con
uno dei piatti tipici della
Sardegna, i malloreddus al-
la campidanese (gnocchetti
al ragu di salsiccia e pecori-
no) o primi piatti al tartufo,
con qualsiasi piatto di car-
ne, sia alla griglia che bra-
sati, & perfetto con la peco-
ra alla brace, la cacciagione
da piuma, ma anche pesce
spada e formaggi di media
stagionatura, come il Peco-
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rino Sardo DOP. Col Mon-
tessu 2005 quindi viene al-
largata I'offerta vini di Agri-
punica, che da allora puo
contare sul supporto del
secondo vino, posizionato
Su una fascia di prezzo me-
dia. La prima produzione fu
di 52.950 bottiglie, che
vennero poi distribuite, a
partire dal 2007, in parec-
chi mercati, oltre all’ltalia in-
fatti troviamo le prime botti-
glie di Montessu negli USA,
in  Giappone, Inghilterra,
Francia, Germania, Svizze-
ra, mercati che rappresen-
tano il core business di
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Agripunica, ma anche in
mercati minori quali la Tur-
chia, la Bulgaria e il Guate-
mala. Gli anni passano e,
con l'annata 2010, vengo-
no prodotte le prime botti-
glie magnum (1,5 litr) di
Montessu, mentre si dovra
attendere l'annata 2012
per vedere prodotte le pri-
me bottiglie jeroboam (3 li-
tri), confezionate esclusiva-
mente nell’apposita cas-
setta in legno, mentre oggi
la produzione complessiva
di Montessu si attesta in
circa 140.000 bottiglie an-
nuali. La crescente richie-

sta di diversi mercati esteri
porta la produzione ad au-
mentare con gli anni e, con
la maggior diffusione del vi-
no, arrivano anche i primi
riconoscimenti e premi dal-
le maggiori organizzazioni
mondiali di settore, ratings
d’eccellenza che portano il
Montessu a diventare un
vino molto competitivo nel-
la sua categoria. Nel 2016
ecco poi il riconoscimento
massimo: I'annata in corso
in quel’anno & la 2014,
splendida vendemmia per
la Sardegna e I'importante
rivista americana “Wine

Spectator” inserisce il se-
condo rosso di Agricola
Punica nella prestigiosa li-
sta dei migliori 100 vini al
mondo per quell’anno, se-
lezionato tra oltre 18.000
referenze provenienti da
ogni parte del globo e in
compagnia di tanti nomi il-
lustri che rappresentano il
“gotha” del vino. Giacomo
Tachis & purtroppo manca-
to nel febbraio 2016, la-
sciando perd un’eredita
importante a Giorgio Maro-
ne, suo allievo e attuale
enologo di Agripunica, che
sta portando avanti I'opera



con lo stesso rigore del
grande Maestro, coadiuva-
to dal manager Salvatore

Santus, che commenta:
“Quello che mi colpisce
sempre & vedere la reazio-
ne delle persone quando
degustano i nostri vini per
la prima volta. La loro mimi-
ca facciale mostra un ap-
prezzamento tale da ripa-
gare tutto il gran lavoro del-
la filiera. Chi li assaggia re-
sta impressionato infatti
dalla finezza e pulizia dei
nostri vini. Ma alle spalle di
quel bicchiere ¢’e€ un meti-
coloso processo, curato

sin nei minimi dettagli, dai
primi lavori che vengono
svolti all'interno dei vigneti
a gennaio, alla potatura fi-
no all’ottenimento della
materia prima. Cosi nel
corso dell’intero anno attu-
iamo tutta una serie di pra-
tiche affinché la sua qualita
sia la migliore possibile. |l
nostro € un sistema di col-
tivazione e produzione che
affonda le radici nei padri
fondatori dell’azienda, che
hanno voluto tracciare una
precisa linea di condotta,
affidandoci tutta la loro pra-
tica ed esperienza”. Ben-
ché rimaniate nel’ambito
delle coltivazioni tradiziona-
li, negli ultimi anni avete im-
plementato anche molte
metodologie green miran-
do a wuna vitivinicoltura
sempre piu sostenibile...
“Infatti nella quasi totalita
dei vigneti abbiamo da
tempo proceduto all’inerbi-
mento a filari alterni, in mo-
do da creare la giusta com-

petizione tra la vite e I'erba
ed equilibrare quindi le so-
stanze nutrienti disponibili
per la vite. Utilizziamo pre-
valentemente leguminose
nei terreni poveri e grami-
nacee in quelli piu fertili, ca-
paci appunto di tenere nel
miglior equilibrio I'apporto
nutritivo per la vite. E per
combattere gli insetti utiliz-
ziamo le cosiddette ‘trap-
pole a feromoni’, costituite
da capannine in grado di
catturare gli insetti attraver-
SO sostanze ormonali degli
insetti stessi, che vengono
attratti da detti ormoni e
quindi catturati dalle so-
stanze viscose contenute
nelle  capannine. Dalla
quantita d’insetti catturati,
si capisce se sia opportuno
0 meno procedere coi trat-
tamenti in vigna. Questa
pratica ci permette cosi di
evitare trattamenti non ne-
cessari quando la quantita
d’insetti € al di sotto di una
certa soglia e, di conse-

produttori - oinos

guenza, vi & un risparmio di
risorse, ma soprattutto si
lascia la vite libera dall’in-
tervento di agenti esterni. E
se, talvolta, I'eccessiva
umidita notturna, che per-
mane durante le prime ore
del mattino, cosi come
eventuali piogge prolunga-
te, possono portare allo
sviluppo di pericolose muf-
fe o botriti, in questo caso |l
vigneto viene trattato solo
con prodotti naturali, quali
rame e zolfo”. Dopo
vent’anni si pud tranquilla-
mente affermare che l'o-
biettivo di Agricola Punica e
raggiunto: i vini, di assoluto
charme, sono oggi affer-
mati nei mercati internazio-
nali ed esportati in circa 40
Paesi nel mondo, destinati
a costruire una nuova mito-
logia enologica in terra di
Sardegna.

| vigneti di Barrua
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CAhtina
Santadi

RACCONTARE ECCELLENZE

DELLA TRADIZIONE
CON STRUMENTI INNOVATIVI

La mission di Cantina
Santadi, che vede alla
guida da ben 47 anni il
presidente Antonello
Pilloni, si esprime nel
rispetto della tradizione
del mondo del vino
sardo, coniugata con
un occhio pero sempre
rivolto al futuro e
all’innovazione, con
intento di dialogare
con i consumatori di
tutte le eta.

andrea cappelli

Per questo oggi e fondamentale che
la Cantina abbia una APP per dialo-
gare col mondo dei giovani € non
solo, al fine di poter interagire con

I responsabile commerciale e coordinatore
amministrativo Massimo Podda
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tutti i clienti senza perimetri di spa-
zio e aprirsi al mondo. Cosi con la
APP “Cantina Santadi”, gratuita e
scaricabile da Android e da |-Phone,
sara possibile ricevere sul proprio
smartphone diverse informazioni e
funzionalita: da una sintesi storica
della Cantina alle schede tecniche
dettagliate di tutti i vini, dai contatti
dell’azienda alla possibilita di preno-
tare una visita di degustazione con
pochi clic. Nell’area accoglienza
vengono cosi offerte diverse propo-
ste di degustazione con i relativi co-
sti, che si possono anche prenotare
tramite e-mail all’indirizzo visite@
cantinadisantadi.it o direttamente al
numero di telefono mobile delle visi-
te +393316247075. Infatti, cosi co-
me avviene nel sito internet, 'utente
pud scegliere la tipologia della de-
gustazione e, una volta inseriti i pro-
pri dati per la prenotazione (inclusi
data e ora), inviare una richiesta di
visita alla Cantina. “La nostra APP
ha una forte connessione con i ser-
vizi d’ospitalita — ci spiega Massimo

Podda, responsabile commerciale e
coordinatore amministrativo — che
abbiamo strutturato con un gruppo
di lavoro snello ma molto professio-
nale, che si occupa esclusivamente
delle visite in Cantina e delle degu-
stazioni dei vini, sempre accompa-
gnate da un piccolo compendio di
cibo. La nostra esperienza degusta-
tiva infatti non prevede soltanto la
spiegazione dei vini, ma anche degli

assaggi di prodotti del territorio di
altissimo livello provenienti dalla filie-
ra corta di piccoli produttori, parlia-
mo di frutta, verdura, salumi, for-
maggi, pane cotto nel forno a legna
e addirittura, nella versione luxury,
del tonno rosso di corsa in scatola
della Tonnara di Carloforte, una delle

L’agronomo Gianni Poeta accompagna
un tour in vigna
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ultime ancora attive nel Mediterra-
neo. Ma la APP di Cantina Santadi,
che naturalmente non traccia alcun
dato personale del consumatore, &
anche di natura NFC (near field
communication), cosi viene lanciata
in automatico nello smartphone non
appena questo viene avvicinato alla
retro-etichetta della bottiglia dei due
vini di punta, i rossi iconici Terre Bru-
ne e Rocca Rubia, dov’e presente
un tag elettronico che permette di
leggere alcuni codici che certificano

originalita e unicita di ciascuna botti-
glia. E qualora la App non sia ancora
installata, viene proposto il downlo-
ad dallo store relativo, App Store o
Play Store. Cantina Santadi tutela
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cosi Terre Brune e Rocca Rubia dal-
la contraffazione, mediante quest’e-
tichetta elettronica NFC, detta an-
che smart label. “L’operazione &
completamente automatica e con-
sente di fornire tutte le informazioni
dettagliate sul prodotto di ogni sin-
gola bottiglia (caratteristiche orga-
nolettiche), garantirne I'autenticita e
tracciarne in modo preciso tutto |l
percorso, dalla linea di produzione
sino alla vendita — continua Massi-
mo Podda - e il consumatore si pud
render conto subito che abbiamo in-
serito questa tecnologia perché,
guardando I'etichetta frontale in
basso a sinistra, c’e un’icona che lo
fa capire in maniera intuitiva. Canti-
na Santadi € stata una delle prime in
[talia, infatti attualmente siamo forse
meno di 20, probabilmente a causa

del costo e della complessa appli-
cazione ad esserci dotate di questa
tecnologia, la stessa che viene utiliz-
zata per identificare carte di credito
e bancomat, seguendo il concetto
di ‘passaporto digitale’. E' come se
tu stessi leggendo la carta d’identita
di quella bottiglia perché ¢’&€ un nu-
mero unico, che ne indica appunto
I’'unicita; operazione che si puo fare
in qualsiasi punto di vendita, anche
se poi non si acquista la bottiglia. La
App infatti verifica subito che Ieti-
chetta NFC rilevata sia autentica:
cio assicura al consumatore d’esse-
re in possesso di una bottiglia pro-
dotta veramente da Cantina Santa-
di. Contestualmente la App inviera
all’area web riservata di Cantina
Santadi i dati di posizione geografi-
ca della bottiglia per poterne verifi-




care la distribuzione. E nella stessa
pagina e disponibile per 'utente la
funzione ‘segnalazione prodotto’,
che consente d’inviare alla Cantina
un messaggio relativo a un qualsiasi
problema inerente alla bottiglia o
al’etichetta NFC”. Con I'utilizzo di
questa tecnologia, la Cantina di
Santadi crea una connessione forte
col proprio consumatore, utilizzan-
do come vettore le bottiglie di Terre
Brune e Rocca Rubia, un efficace
metodo per tutelare i propri prodotti
e diffondere la conoscenza sulla
Cantina e sui propri vini. Cosi il con-
sumatore, grazie alla scansione
dell’etichetta NFC, diventa partner
del processo di controllo e di trac-
ciatura del prodotto, ottenendo im-
portanti vantaggi per sé stesso, co-
me la garanzia d’autenticita e I'im-

mediatezza di consulto delle carat-
teristiche del vino, nonché eventuali
premi o informazioni di rilievo. Al
contempo offre un contributo tra-
sparente al produttore, che puod rac-
cogliere dati anonimi sulle consulta-
zioni in App da parte degli utenti di-
slocati in tutto il mondo, attuare
strategie di marketing basate su di
esse e monitorare in tempo reale la
presenza di distributori operanti nei
mercati. E se a oggi tutte le bottiglie
di Terre Brune e Rocca Rubia, com-
prese le relative scatole, sono dota-
te di etichette elettroniche NFC, in
futuro anche gli altri vini potrebbero
usufruire di questa tecnologia. E da
qualche anno la Cantina si & anche
aperta all’ospitalita, che sara certa-
mente uno dei focus dei prossimi
anni. “Non siamo certo i primi, anzi,
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Nella pagina a fianco il presidente
Antonello Pilloni

il che pero lo ritengo, da un certo
punto di vista, doppiamente positivo
e stimolante perché ci avvaliamo del
know-how delle tantissime cantine
italiane che gia da tempo fanno que-
sto lavoro molto bene, imparando
dalle loro esperienze — racconta
Massimo Podda - il progetto, cosi
come lo stiamo portando avanti, &
partito da marzo 2022; non che pri-
ma non si facessero le visite in can-
tina, ma non erano strutturate come
invece attualmente il mercato richie-
de. Oggi ci sono persone specializ-
zate che accolgono, c¢i sono dei pro-
grammi specifici e I'ospite sa gia,
prima ancora di arrivare, quali sa-
ranno le attivita, ossia la visita alle
varie aree della cantina per poi arri-
vare in sala degustazione dove ver-
ranno assaggiati i vini e le eccellen-
ze alimentari del territorio locale.
Cosl, oltre alla spiegazione dei nostri
vini, per non far perdere preziosita
agli altri prodotti di qualita in abbina-
mento, raccontiamo chi li fa e come
vengono fatti, cercando con la divul-
gazione di aiutare anche gli altri pic-
coli produttori della zona. Tra marzo
2022 e dicembre 2022 abbiamo ac-
colto in cantina alcune migliaia di
persone, quest’anno 'obiettivo che
ci siamo posti & di fare qualcosa in
pit”. Ma vi sono altri importanti pro-
getti in prospettiva... “Stiamo lavo-
rando affinché si possa ampliare e
arricchire  I'esperienza  attraverso
non solo la visita della cantina e la
degustazione, ma anche con la visi-
ta dei vigneti. Altro progetto in pro-
gress é quello di dotare alcune vigne
di strutture, costruite in edilizia eco-
logica con metodi e materiali asso-
lutamente green, anch’esse pensa-
te per accogliere ancor meglio gli
ospiti. In ultimo, ma non per impor-
tanza — conclude Podda - ci sara
anche la possibilita di organizzare
aperitivi, pranzi e cene tipiche tra le
vigne antiche ad alberello latino con
una bellissima vista verso le colline
tutt’intorno e il mare”.

produttori - oinos
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La coltivazione
della vite e la
vinificazione
vantano in
Sardegna

una storia
antichissima, che
affonda le radici
nell’Eta del Bronzo
e si sviluppa nei
secoli grazie

alle eccezionali
caratteristiche
ambientali

e climatiche
dell’isola.

piera genta

Si ritiene che la vitis vinifera
sia nativa dell’isola e alcuni
ritrovamenti  archeologici
confermano che la coltiva-
zione di uve fosse presente
gia in epoca nuragica, oltre
3.000 anni fa. Oggi il Can-
nonau viene coltivato su
tutto il territorio regionale,
anche se la maggior con-
centrazione si trova lungo
la costa orientale dell’lsola,
in  particolare  nell’area
dell’Ogliastra, dove si trova
Jerzu, che rappresenta la
sottozona piu importante
del disciplinare di produzio-
ne e che da sola produce
oltre il 30% di tutto il Can-
nonau di Sardegna. Jerzu
situato in un angolo dell’i-
sola lontano dalle principali
vie di comunicazione e dai
grandi flussi turistici, al pun-

to che nei millenni ha man-
tenuto incontaminata la
propria cultura e cid ne co-
stituisce la sua straordina-
ria unicita. Ma Jerzu, in pro-
vincia di Nuoro, € anche
uno dei comuni piu antichi
d’ltalia dove si coltiva la vi-
te, infatti il primo documen-
to, un atto notarile, che
parla della coltivazione di
vigne nel territorio risale ad-
dirittura al 1.130. |l testo,
contenuto nelle “Carte vol-
gari” conservate a Firenze e
redatte a cura di Arrigo Sol-
mi, riporta che il “Giudice
Soluni di Laconi ricevendo
licenza dal suo Signore do-
na alla chiesa di Santa Ma-
ria servi e ancelle e vigne e
terre possedute a Jerzu”. In
una cultura dove la tradizio-
ne viene trasmessa oral-
mente dai pittoreschi can-
tadores, sorti probabilmen-
te a partire dal periodo del-
le dominazioni iberiche, in-
torno al Cinquecento, non
e facile tracciare linee preci-
se. Certo € che nella regio-
ne dell'Ogliastra fare vino €
sempre stata un’attivita im-
portante, tanto che il buon
costume imponeva, anche
a Jerzu, di donare al primo-
genito “su stergiu de su inu
e sa cuba” ovvero “gli stru-
menti per fare il vino”.
Un’altra importante testi-
monianza la ritroviamo nel
1839 nel Dizionario Geo-
grafico  Storico-Statistico-
Commerciale degli Stati di
S. M. il Re di Sardegna del

Casalis, che nasceva con
I’idea di realizzare una pun-
tuale descrizione dei terri-
tori continentali e insulari
appartenenti allo stato sa-
baudo. Quando, con I'ausi-

lio del prete Vittorio Angius,
si descrivono i paesi della
Sardegna e si parla di Jer-
zu, lo si descrive come un
paese dove si producono
vini di ottima qualita, princi-

Poderi Jerzu

MAESTRI VIGNAIOLI IN SARDEGNA
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palmente il Cannonau e la
Vernaccia, con cui si realiz-
za un fiorente scambio
commerciale coi Genovesi.
Il momento di svolta per
Jerzu & stato nel 1950,
quando si costituisce la Vi-
tivinicola Sociale di Jerzu
per volere del medico Josto
Miglior, personaggio dive-
nuto leggendario in Sarde-
gna per il suo valore. La
cantina Antichi Poderi Jer-
Zu rispecchia oggi il punto
di arrivo del lungo processo
economico del paese, par-

tito dall’intuizione di alcuni
pionieri  dell'imprenditoria
agricola locale. Josto Mi-
glior, nato a Jerzu il 25 feb-
braio 1895, non cura solo
la salute delle persone, ma
anche gli interessi, essendo
pure un grande appassio-
nato di economia e indu-
stria. Proprio quest’attitudi-
ne risulta uno stimolo deci-
sivo nel momento in cui,
constatato il pericolo di ri-
correnti crisi agricole, do-
vute alle incertezze del
mercato e soprattutto alla

primordiale tecnica di com-
mercializzazione del pro-
dotto vitivinicolo, si fa pro-
motore della costituzione a
Jerzu della cantina sociale.
Non mancano accesi scon-
tri tra le famiglie contadine,
costrette a una concorren-
za al ribasso e a dividersi
piccoli appezzamenti di ter-
ra, mentre i commercianti
vorrebbero mantenere la si-
curezza di rivendere la ma-
teria prima con alti ricavi. |l
racconto si perde tra storia
e leggenda. Un aneddoto

dirompente e decisivo nel
percorso di formazione del-
la cantina sociale racconta
che un contadino per pro-
testa inizid a versare quan-
tita di intere botti di vino per
la strada, pur di non darle
agli avari commercianti.
Solo nel 1959, a distanza di
ben 9 anni dalla costituzio-
ne della cantina, si ha il pri-
mo conferimento delle uve
da parte dei 18 soci. Supe-




rate talune iniziali perplessi-
ta, nel brevissimo corso de-
gli anni, aderiscono via via i
viticoltori del paese e poi
dell’intera zona, affrancan-
dosi finalmente dalle servitu
del mercato. Oggi Antichi
Poderi Jerzu conta ben
430 soci, che hanno in col-
tivazione 500 ettari distri-
buiti nei comuni di Jerzu,
Ulassai, Osini, Gairo, Car-
dedu e Tertenia coi quali
producono fino a 35mila
quintali d’uva, prevalente-
mente Cannonau, ma an-
che Monica e Vermentino
per un totale di 1,6 milioni
di bottiglie. L'export rappre-
senta il 15 % del fatturato -
i mercati esteri piu impor-
tanti sono UK, Norvegia,
Germania, Canada, Svizze-
ra, Belgio, Olanda, ['ltalia
rappresenta la parte re-
stante e il 4% & rappresen-
tato dallo spaccio azienda-
le. Lareale produttivo &
molto esteso, tanto che tra
un vigneto e laltro si arriva
addirittura a distanze di ol-

tre 60 chilometri e I'altitudi-
ne dei vigneti, allevati a
guyot e alberello, varia dai
100 agli 800 metri siIm su
suoli in prevalenza di tessi-
tura calcareo scistosa e in
altri terreni in prevalenza a
tessitura granitica. L'eta dei
vigneti varia in funzione
dell’altitudine dove sono
collocati, i piu giovani di cir-
ca 10 anni si trovano sulle
parti piu basse intorno ai
100 metri d’altitudine, men-
tre arriva invece a oltre 50
anni I'eta dei vigneti collo-
cati sopra i 500 metri d’alti-
tudine. Tutto questo territo-
rio si chiama Ogliastra, un
anfiteatro  naturale che
guarda verso il mare. Qui si
trovano i pendii che dai
monti del Gennargentu
conducono fino al mare
sulle coste ogliastrine, note
per le sabbie bianchissime
e il mare dai mille colori. | vi-
gneti sono circondati dai
Tacchi d’Ogliastra, monti
calcareo-dolomitici, il cui
nome deriva dalla tipica
conformazione simile a un
tacco di scarpa. La loro for-
mazione avviene durante il

Mesozoico (210-140 milio-
ni di anni) sui paleorilievi pa-
loezoici dove avanza il ma-
re, depositando nel fondale
i sedimenti che oggi costi-
tuiscono i tipici “tacchi”, ta-
bulati  calcareo-dolomitici
ora emersi. La condizione
climatica delle vigne per-
mette di ottenere uve dai
profumi intensi e ottima
gradazione naturale. Il pae-
saggio che si ammira dalla
cantina, situata intorno ai
500 metri slm, impervio e
bellissimo, si rispecchia
nella personalita dei soci,
donne e uomini sinceri che
da sempre antepongono la
centralita della persona e il
Suo benessere al profitto. |
soci eleggono il consiglio
d’amministrazione (formato
da soci) e questo elegge |l
presidente, carica ricoperta
da Marcello Usala fin
dall’anno 2010. Il presiden-
te rappresenta gli interessi
dei soci e coordina I'attivita
del consiglio d’amministra-
zione. Per la filosofia di An-
tichi Poderi Jerzu, la funzio-
ne piu importante € quella
di facilitare I'identificazione

dei soci con la “loro” canti-
na e contribuire ad accre-
scere il loro senso d’appar-
tenenza a essa. Con
trent’anni di attivita in Anti-
chi Poderi Jerzu, fulcro fon-
damentale di questa “gran-
de famiglia” & I'enologo
dottor Franco Bernabei,
che viene affiancato dal
tecnico di cantina Nicold
Miglior, pronipote di Josto
Miglior. Entrambi garanti-
scono un interscambio di-
retto e sistematico coi soci
viticoltori. Ma un’altra figura
chiave ¢ il direttore com-
merciale Franco Usai, che
assicura I’orientamento
strategico e il raggiungi-
mento degli obiettivi prefis-
sati. In quanto responsabile
delle vendite e dell’export,
Usai si impegna a posizio-
nare la cantina come azien-
da produttrice di vini di
qualita nei mercati mondiali
e rappresenta il marchio nel
contesto nazionale e inter-
nazionale. Per Antichi Po-
deri Jerzu parlare di soste-
nibilita non significa solo at-
tuare una coltivazione che
garantisce il piu basso im-









patto possibile sull’ambien-
te, che preservi le risorse
naturali (acqua, terra, biodi-
versita), eviti di usare pesti-
cidi e sfugga allo sfrutta-
mento intensivo. In una ter-
ra difficle come quella
dell’Ogliastra la sostenibilita
prende accezioni diverse.
Oltre il significato piu stret-
to, abbraccia una filosofia
d’integrazione tra l'essere
umano e la natura, volta
all’esaltazione del patrimo-
nio ambientale, al sostegno
del tessuto economico e
della socialita. Fondamen-
talmente possiamo identifi-
care 3 declinazioni della so-
stenibilita, partendo dalla
ambientale: la provincia
dell’Ogliastra & la meno po-
polosa d’ltalia, infatti nel
territorio la densita e di cir-
ca 31 abitanti per chilome-
tro quadrato. Questo terri-
torio poco antropizzato
racchiude un patrimonio
storico-culturale con pochi
eguali. L’ obiettivo & studiar-
ne a fondo I'ambiente at-
traverso terreni, acque,
venti, flora e fauna per pre-
servarlo e conservarlo. Per

questo & stato costituito un
gruppo operativo col nome
di CYVitiS (Competitivita e
Sostenibilita di un Sistema
Vitivinicolo in  Sardegna),
che ha come capofila Anti-
chi Poderi Jerzu insieme ad
altri partners, tra cui Valori-
talia con I'obiettivo di crea-
re un nuovo modello di go-
vernance nella produzione
di vino sostenibile, che ga-
rantisca da un lato una pro-
duzione sana e sicura e
dall’altra un vino di provata
qualita e redditivita. Il se-
condo pilastro & la sosteni-
bilita economica: tenendo
conto che il paese di Jerzu
conta 3.000 abitanti e i so-
ci della cantina sono 430, si
capisce che ogni famiglia
partecipa all’attivita della
societa. Anche se non tutte
le famiglie hanno come uni-
ca fonte di reddito la colti-
vazione della vite, & fonda-
mentale creare un percorso
virtuoso che riesca a tra-
sformare un’economia di
sussistenza in  un’econo-
mia produttiva, soprattutto
affinché gli abitanti possa-
no restare nel territorio, si

curino di esso e, valoriz-
zandolo, ne traggano so-
stentamento. Ogni vigna
appartiene a una famiglia di
Jerzu.  Un’appartenenza
che, passando di genera-
zione in generazione, di-
venta storia. Storia di lavo-
ro, di sacrificio e di passio-
ne. La passione che rende
queste vigne I'elemento di
fusione dell’intera comuni-
ta. Cosi il direttore com-
merciale Franco Usai defi-
nisce Antichi Poderi Jerzu
come "un avamposto di re-
sistenza economica, cala-
mita d’attrazione territoriale
e argine contro lo spopola-
mento del nostro territorio”.
Il terzo pilastro € la sosteni-
bilita sociale: il vino € le atti-
vita a esso collegate rap-
presentano il senso stesso
della comunita, dunque la
cantina si impegna a ele-
varlo ad ambasciatore del
territorio. Esso diviene un
mezzo per comunicare non
solo i valori della “grande
famiglia” di Antichi Poderi
Jerzu, che vive questa terra
con grande orgoglio e de-
dizione, ma anche la cono-

scenza di questo straordi-
nario territorio, il suo genius
loci. Sintesi di questo im-
portante pilastro nella filo-
sofia della cantina ¢ il volu-
me illustrato che contiene
un grande studio di zona-
zione, condotto dall’inizio
degli anni 2000 e fino al
2007, col fondamentale
contributo dell’agenzia re-
gionale per lo sviluppo in
agricoltura della Sardegna
(LAORE) e dal centro di ri-
cerca per la viticoltura di
Conegliano (CRA-VIT). Lo
studio ha diviso i 500 ettari
in 9 macrozone, identificate
in base all’lomogeneita pe-
doclimatica, tale da poter
individuare le caratterizza-
zioni dell’'uva e del vino che
meglio si adatta a quel ter-
roir. Da questo progetto
sono nati i 3 vini del fonda-
tore: Marghia, Chuerra e
Josto Miglior. Per Antichi
Poderi Jerzu &€ proprio il ca-
so di dire “S’unione faghet
sa forza” ovvero, I'unione fa
la forzal
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La Maison Perrier-Jouét é stata
fondata a Epernay nel 1811,
IPanno in cui Pierre-Nicolas Perrier,
fabbricante di tappi di professione,
sposa Adele Jouét, formando

una coppia unita dall’amore

per la natura e dalla passione

per PParte. Fin dall’inizio, hanno
scelto il vitigno Chardonnay come
firma della Maison, definendo

lo stile floreale che distingue gli
Champagnes Perrier-Jouét.

andrea cappelli

Prodotte da eccezionali ter-
roir della Champagne (A,
Mailly-Champagne, Avize e
Cramant), le cuvée della ca-
sa sono rinomate per il loro
stile singolare che combina
ricchezza aromatica, raffi-
natezza ed eleganza. Spinta
dal loro figlio Charles, la Ma-
sison Perrier-Jouét elabora
nel 1854 il primo Champa-
gne brut della storia ed e
anche la prima casa a men-
zionare il vigneto e I'anno di
vendemmia sull’etichetta. A
partire dal 1861, grazie alla
sua notorieta, Perrier-Jouét

diventa fornitore ufficiale
della Regina Vittoria e suc-
cessivamente della Corte
Imperiale francese e delle
famiglie reali di Svezia e Bel-
gio. Su esempio dei grandi
maestri artigiani che si tra-
smettono i loro segreti di
fabbricazione, otto chefs de
caves si sono succeduti e
hanno privilegiato la qualita
alla quantita per riuscire a
preservare i tesori della ca-
sa, come a esempio I'eti-
chetta 1825, I'annata piu
vecchia conosciuta nello
Champagne. Cosi per pit di
due secoli la Maison Perrier-
Jouét si & evoluta in stretto

la chef de cave Severine Frerson

rapporto con la natura, gui-
data dallo spirito libero dei
suoi fondatori e dall’esube-
ranza del movimento Art
Nouveau. E la natura rima-
ne cosi la sua principale
fonte d’ispirazione. La Terra
€ un giardino comune, che
la Maison coltiva mentre
produce i suoi Champa-
gnes. Spinta dalla liberta
creativa, la Maison Perrier-
Jouét coltiva una visione
gioiosa e positiva del mon-
do. Nel solco di una visione
diversa della natura, sup-
portata da azioni concrete
per vivere meglio il mondo
che condividiamo e creare
le condizioni per un futuro
desiderabile, lo scorso otto-
bre la Maison Perrier-Jouét
ha presentato in Giappone
'anteprima esclusiva della
sua nuova campagna dal ti-
tolo “Fill your World with
Wonder”, riempi il tuo mon-

do di meraviglie. La campa-
gna vanta la presenza in
partnership dell’attrice, sce-
neggiatrice e regista france-
se Mélanie Laurent, nota
per il suo impegno di lunga
data a favore del’ambiente.
Condividendo la visione del-
la Maison di un futuro desi-
derabile, Mélanie Laurent la
accompagnera nelle sue ini-
Ziative ambientali a favore
della biodiversita. Ma Méla-
nie Laurent & anche la pro-
tagonista del nuovo film del-
la campagna Perrier-Jouét
— un gioioso inno alla natura
pensato per reincantare |l
mondo — del regista giappo-
nese Show Yanagisawa,
proiettato a Tokio nello spa-
zio pop-up The House of
Wonder dal 11 al 29 ottobre
scorso. La carriera di Méla-
nie Laurent & in sintonia con
le due passioni fondanti del-
la Maison Perrier-Jouét: arte
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e natura. Dai film indipen-
denti ai grandi successi, ha
realizzato piu di 50 film, pri-
ma in Francia poi a livello in-
ternazionale. Ha fatto il suo
debutto a Hollywood nel
2009 col ruolo da protago-
nista di Shosanna Dreyfus
nel film di guerra di succes-
so “Bastardi senza gloria”
del famoso regista Quentin
Tarantino. Da allora ha con-
tinuato a lavorare con un
gruppo d’élite di registi in
film indipendenti, tra cui Mi-
ke Mills, Denis Villeneuve,
Bille August, Radu Mihailea-
nu, Angelina Jolie, Alexan-
dre Aja. Ha anche preso
parte a film di successo co-
me “Now you see Me”, “Mi-
chael Bay Six underground”
0 “Murder Mystery”. Dal
2011 ha ottenuto successi
anche come regista in Fran-
cia e negli Stati Uniti, debut-
tando alla regia con “Les
Adoptés”, seguito dall’ac-
clamato “Breathe”. Il suo
primo film in lingua inglese e
“Galveston” con Elle Fan-
ning e Ben Foster. Nel 2021
esce “Le bal des folles”, da
lei diretto e in cui recita, par-
lando della condizione delle
donne a Salpetriere nell’Ot-
tocento. Il suo ultimo film
“Voleuses” € uscito su
Netflix a novembre. Paralle-
lamente al suo percorso ar-
tistico, Mélanie Laurent si
impegna ben presto nella
causa ambientale, utilizzan-
do la sua piattaforma per
parlare apertamente e con-
tribuire ad azioni sul campo.
Prima ha scoperto la defo-
restazione in Indonesia con
Greenpeace poi & diventata
voce della campagna per la
giustizia climatica insieme a
Kofi Annan, gia segretario

generale delle Nazioni Uni-
te. Coinvolta anche nella
preservazione degli oceani,
ha sostenuto la campagna
“Fishlove” e ha prestato la
sua voce al documentario
“The End of the line”. Nel
2013 ha iniziato a esplorare
i mondo con Cyril Dion per
cercare di trovare soluzioni
alternative ed ecologiche.
Queste esperienze sono di-
venute il documentario “To-
morrow”, che ha co-diretto,
uscito nel 2015 in tutto il
mondo, che ha vinto il pre-
stigioso premio Cesar e uno
dei migliori documentari,
fonte d’ispirazione, che &
stato proiettato sia alla con-
ferenza COP21 che alle Na-
zioni Unite. Nel suo lavoro
ambientale, Mélanie Lau-
rent evidenzia soluzioni pra-
tiche e positive che posso-
no contribuire al cambia-
mento. La Maison Perrier-
Jouét ha collaborato col re-
gista giapponese Show Ya-
nagisawa, il cui singolare
approccio artistico intende
trasmettere idealmente una
visione diversa della natura,
incarnata dall’attrice e regi-
sta francese di fama inter-
nazionale Mélanie Laurent.
La sequenza di apertura del
flmato presenta I'anemone
giapponese - emblema ico-
nico creato per la Maison
dal pioniere dell’Art Nouve-
au Emile Gallé nel 1902 -
che simboleggia I'ispirazio-
ne che la Maison Perrier-
Jouét trae dalla natura.
Questo fiore rappresenta
tutti gli altri fiori e il loro ruolo
essenziale nei nostri ecosi-
stemi. Come dice Mélanie
Laurent: “Tutto inizia con un
fiore”. Secondo la Maison
Perrier-Jouét, il fiore & un’i-
spirazione per ripensare i
nostri stili di vita e creare un
futuro desiderabile: un mon-

do reincantato, in cui la di-
mensione collettiva & fonda-
mentale. Ispirandosi al ruolo
dei fiori nel generare relazio-
ni allinterno dell’ecosiste-
ma, il nuovo filmato di Mai-
son Perrier-Jouét mira a
sensibilizzare I'opinione
pubblica sul fatto che - co-
me i fiori e tutte le altre spe-
cie vegetali e animali - I'uo-
mo fa parte della natura,
non ne & separato. “Nella
nuova campagna Perrier-
Jouét - spiega Mélanie Lau-
rent - i fiori trasmettono un
messaggio che & umanista,
culturale e poetico al tempo
stesso. Sono un modo di
parlare del mondo e al mon-
do, un invito a riconnetter-
si”. Infatti la nuova campa-
gna “Fill your World with
Wonder” della Maison Per-
rier-Jouét trae ispirazione
proprio dal fiore e dal suo
ruolo essenziale nelle rela-
zioni all'interno dell’ecosi-
stema. Lo scopo del film di
Yanagisawa & farci capire
che — come il fiore e tutte le
altre specie vegetali e ani-
mali — siamo parte della na-
tura, non separati da essa.
Mélanie Laurent vede la col-
laborazione con la Maison
Perrier-Jouét come un’e-
stensione naturale della sua
carriera, in cui la dimensio-
ne artistica e quella ambien-
tale sono strettamente cor-
relate: “Sono felice di ac-
compagnare la Maison Per-
rier-Jouét nel trasmettere la
nostra visione condivisa
della natura. Abbiamo lo
stesso impegno e la stessa
spinta  al cambiamento,
puntando anche a trasmet-
tere qualcosa di veramente
positivo alle generazioni fu-
ture”. Ma oltre a essere la
protagonista del film diretto
da Show Yanagisawa,
Mélanie Laurent sara anche

coinvolta  attivamente, in
qualita di “artigiana del cam-
biamento”, nelle iniziative
ambientali della Maison per
promuovere la biodiversita.
“Siamo onorati che Mélanie
Laurent abbia accettato di
unirsi alla Maison Perrier-
Jouét come ‘artigiana del
cambiamento - afferma
César Giron, CEO della
Maison Perrier-dJouét - si
unisce alla nostra comunita
di artisti, che aiutano a illu-
minare i cambiamenti sociali
e a indicare la strada da se-
guire. La nostra responsabi-
lita & fare il meglio che pos-
siamo oggi, guardando al
domani”. Cosi, dopo aver
constatato  I'accelerazione
nella perdita di biodiversita,
la Maison Perrier-Jouét si e
impegnata a fondo nei suoi
vigneti per ridurre le conse-
guenze delle proprie attivita
sullambiente e, adattando i
procedimenti, aiutare la na-
tura a rinnovarsi. Infatti Per-
rier-douét nel 2021 ha av-
viato un programma speri-
mentale di viticoltura rigene-
rativa su 27 ettari di vigneto,
che I'azienda intende esten-
dere allintero vigneto per
sperimentare nuove prati-
che e condividerle coi viti-
coltori partner. La Maison si
€ posta cosi un obiettivo
tanto ambizioso quanto im-
portante: il 100% dei vigneti
in viticoltura rigenerativa e |l
100% dei partner certificati
VDC (Viticoltura Sostenibile
nella regione Champagne)
entro il 2030. La Maison sta
sperimentando 4 modi per
incrementare la biodiversita:
coperture vegetali di bio-
massa, coperture vegetali
floreali, vitiforestazione e
corridoi verdi. In un’ottica
d’ampliamento di questo
approccio, nelloccasione
della presentazione della



nuova campagna globale,
la Maison Perrier-douét ha
colto l'occasione per an-
nunciare I'invito a presenta-
re progetti - coordinati dalla
“Missione Colline, Case e
Cantine della Champagne”,
Patrimonio del’'Umanita
del’lUNESCO - che suppor-
tino le iniziative volte alla tu-
tela e alla promozione della
flora e della fauna locali, al
fine di contribuire ad arric-
chire la biodiversita della re-
gione Champagne. L'obiet-
tivo € accompagnare la cre-
azione di una rete di habitat,
riserve, spazi protetti e cor-
ridoi di biodiversita che col-
leghino la Montagna di
Reims alla Marna. | progetti
selezionati saranno awviati a
partire dal 2024: “Siamo lieti
che la Maison Perrier-Jouét
condivida la sua visione del-
la natura e del futuro attra-
verso questa iniziativa, che
va oltre i suoi vigneti e rinno-
va il contributo ambientale
della Maison nei confronti
della regione e della comu-
nita - commenta César Gi-
ron, CEO della Maison Per-
rier-Jouét - cosi ribadiamo

la nostra determinazione a
intraprendere azioni positive
e concrete per I'ecosistema
della regione Champagne,
di cui facciamo parte”. Que-
sta nuova iniziativa ci inco-
raggia e ci invita a riscoprire
importanza della collabo-
razione tra le specie per abi-
tare meglio iI mondo che
condividiamo: ne sono te-
stimonianza gli interventi
ambientali a livello locale
che la Maison ha intrapreso
negli ultimi due lustri nei
propri vigneti per promuo-
vere la biodiversita, nonché
il programma di sperimen-
tazione scientifica della viti-
coltura rigenerativa. Ma ora
spazio all’altra grande pas-
sione della Maison, I'arte!
Una delle declinazioni piu
nobili del mecenatismo con-
temporaneo promuove I'in-
contro di grandi vini coi ta-
lenti emergenti e gli artisti
piu interessanti della scena
internazionale. Cosi  ogni
anno, ormai dal 2012, Per-
rier-douét commissiona a
talenti creativi, sia affermati
che emergenti, coi quali
condivide la stessa visione

della natura, un’opera che
reinterpreti il proprio patri-
monio Art Noveau nel XX|°
secolo. Per il 2023, la Mai-
son ¢ lieta di annunciare la
sua collaborazione con Fer-
nando Laposse, che ha ri-
letto il patrimonio Art Nou-
veau della maison di cham-
pagne Perrier-Jouét, di cui il
marchio detiene la piu gran-
de collezione privata d’Eu-
ropa, esplorando il mondo
dei fiori con un’installazione
ispirata all’osservazione del-
la natura e alla connessione
tra le diverse specie. Lapos-
se € un artista e designer
messicano residente a Lon-
dra, che ha studiato alla
Central Saint Martins come
product designer. E specia-
lizzato nella trasformazione
di materiali naturali umili in
creazioni di design, lavoran-
do ampiamente con fibre
vegetali sottovalutate come
la sisal, la luffa e le foglie di
mais. Spesso lavora con
comunita indigene in Messi-
€O, suo Paese natale, per
creare opportunita di lavoro
locali e aumentare la consa-
pevolezza riguardo le sfide

che é necessario affrontare
in un mondo globalizzato. |
suoi progetti sono informati-
vi e educativi, affrontano ar-
gomenti come le crisi am-
bientali, la perdita della bio-
diversita, la dissoluzione
della comunita, la migrazio-
ne e l'impatto negativo del
commercio globale sull’a-
gricoltura locale e la cultura
del cibo. Il suo lavoro docu-
menta i problemi e propone
possibili soluzioni attraverso
il potere trasformativo del
design. | suoi progetti sono
stati esposti tra gli altri alla
Triennale di Milano, al Coo-
per Hewitt Design Museum,
al Victoria & Albert Museum,
al World Economic Forum e
a Miami Basel. Questa col-
laborazione con Laposse ri-
flette la visione dello Cham-
pagne, I'amore per l'arte e
la natura dei fondatori Pier-
re-Nicolas Perrier e Rose-
Adelaide Jouét. Passioni
che hanno trasmesso alle
successive generazioni: do-
po il figlio, Charles Perrier, il

L attrice Mélanie Laurent
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compito di mantenere viva
questa eredita ¢ passato
nelle mani di Henri e Octave
Gallice. | due fratelli, colle-
zionisti d’arte ed esteti, in-
contrarono nel 1902 Emile
Galle. Noto botanico, € sta-
to uno dei pionieri dell’Art
Noveau, movimento artisti-
co che considerava la natu-
ra una fonte d’ispirazione.
Emile Gallé decord un ma-
gnum di Champagne con
un anemone bianco giap-
ponese, evocando lo stile
floreale di Perrier-Jouét. Og-
gi questo fiore & diventato
simbolo della relazione tra

arte e natura che ha carat-
terizzato la Maison fin dai
Suoi inizi. E ancora nel 2023
Maison Perrier-douet conti-
nua a evidenziare il bisogno
di (ripensare la relazione
con la natura attraverso la
partnership creativa con
Fernando Laposse, con cui
condivide la visione di un
mondo nel quale tutte le
specie, uomo incluso, sono
di uguale importanza e che
dalla collaborazione tra tutte
queste forme di vita, possa-
no emergere potenziali so-
luzioni per affrontare le sfide
ambientali attuali, creando
un futuro pit luminoso. Nel-
la sua installazione, Fernan-
do Laposse racconta il ruo-

lo del fiore nell’ecosistema,
concentrandosi sul proces-
so d’impollinazione e sulle
complesse e armoniose in-
terazioni tra piante, insetti e
animali. Limpollinazione & la
connessione essenziale tra i
protagonisti in questo pre-
zioso ed effimero evento,
che rappresenta una cele-
brazione della vita. La prati-
ca artistica di Fernando La-
posse si compone di pro-
getti stimolanti che mirano
ad aumentare la consape-
volezza riguardo le sfide
ecologiche sia a livello loca-
le che globale e hanno con-
temporaneamente una di-
mensione culturale, storica,
sociale, politica e ambienta-

le. Negli ultimi 10 anni I'arti-
sta ha lavorato con agricol-
tori autoctoni nel Messico
sud-orientale per sviluppare
nuovi materiali e sistemi di
produzione di cui benefice-
ranno la comunita locale e
’ambiente. Il suo approccio
dimostra che il design puo
essere una forza per il cam-
biamento. Linstallazione di
Fernando Laposse ¢ stata
svelata in anteprima esclu-
siva a Tokyo, dall’11 al 29
ottobre 2023, in un pop-up
dedicato all’arte, alla natura
e allo Champagne, i tre pila-
stri fondanti della Maison
Perrier-Jouét. La Maison ha
esposto poi l'installazione a
Design Miami, nel contesto
della sua partnership con la
fiera d’arte leader a livello
mondiale, dal 6 al 10 di-
cembre 2023. Inoltre Mai-
son Perrier-douét ha pre-
sentato un’esclusiva Cuvée
Blanc de Blancs, prodotta
in piccole quantita, che si
presenta in una sublime
scatola in edizione limitata
disegnata da Fernando La-
posse, ispirata alla sua in-
stallazione. Larrivo di Per-
rier-Jouét Blanc de Blancs
nel 2017 ha completato la
collezione classica con una
cuvée di monovitigno desti-
nata a diventare I'espressio-
ne duratura della Maison. I
savoir-faire di Perrier-Jouét
nel rivelare la quintessenza
dello Chardonnay. In realta
perpetua una tradizione che
risale a circa un centinaio di
anni fa: la Casa introdusse
le sue prime cuvée intera-
mente di Chardonnay nedli
anni Venti del Novecento,
molto prima che tali Cham-
pagnes diventassero noti
come “Blanc de Blancs”. I
Blanc de Blancs edizione li-
mitata Fernando Laposse &
uno  Champagne 100%



Chardonnay, vitigno delica-
to e nobile, firma di questa
grande Maison! Questa
cuvée esclusiva, prodotta in
piccole quantita, proviene
dai migliori terroir della Cote
des Blancs per produrre un
vino puro e vibrante. E la
cuvée piu vivace della Mai-
s0n, uno spirito libero, dina-
mico, indipendente: “Per-
rier-Jouét Blanc de Blancs
mi ricorda il velluto con una
consistenza setosa - com-
menta Séverine Frerson -
questo perché, pur essen-
do una cuvée molto vivace
e dinamica, ha anche so-
stanza, densita e, owvia-
mente, grande eleganza”.
Alla vista € oro pallido con
sfumature verdi, deliziosa-
mente vivace e luminoso. Al
naso rivela note di fiori di
siepe, sambuco, acacia,
caprifoglio e agrumi piccan-
ti. Al palato la vivacita, se-
gnata da una sottile minera-
lita, aggiunge il tocco finale
a una cuvée di grande ric-
chezza e freschezza persi-
stente con un finale sor-
prendentemente morbido.
Fresco, vivace e pieno di

energia, questo champa-
gne é perfetto come aperiti-
VO O a pasto, a esempio
con un carpaccio di branzi-
no. Ma nella sua visione di
un futuro sostenibile, I'ap-
proccio della Maison mira a
ridurre il proprio impatto sul-
la natura in ogni fase dell’e-
laborazione dei suoi Cham-
pagnes, a cominciare dal vi-
gneto fino ad arrivare alle
confezioni dei vini, tra eco-
logia ed eco-design. Cosi,
combinando un’estetica
ispirata alla natura e la cre-
scente attenzione per I'm-
patto ambientale, la Maison
Perrier-Jouét quest’anno ha
appositamente  progettato
una custodia elegante e vo-
lutamente minimalista per le
sue due cuvée millesimate
vintage limited edition Belle
Epoque Brut 2015 e Belle
Epoque Rosé 2014 per sfi-
dare le norme del lusso,
creando una confezione re-
galo eco-progettata, firmata
sempre dall’artista Fernan-
do Laposse, ispirata alla for-
ma di un bozzolo, un invito
a riflettere sulla nostra rela-
zione col mondo che ci cir-

conda. Gli iconici anemoni
che la decorano si rivelano
delicatamente nella texture
in rilievo dell’astuccio. Una
custodia eterea, vestita di
sfumature tenui, Perrier-
Jouét Belle Epoque Coco-
on ¢é stata progettata per ri-
flettere questo approccio
sobrio, che sposa perfetta-
mente la bellezza con I'm-
pegno ambientale nel mer-
cato del lusso. La custodia
¢ realizzata interamente con
solo due materiali naturali:
polpa di carta proveniente
da foreste gestite in modo
sostenibile e certificate FSC
e il 5% di sarmenti, tralci di
vite che vengono recuperati
dopo la potatura alla fine
del’inverno,  assicurando
che questa agrifibra di deri-
vazione naturale riceva una
seconda vita e che I'imbal-
laggio sia riciclabile con altri
prodotti di carta e dal de-
sign circolare. E i tralci di vite
riciclati forniscono anche
una bella estetica maculata
colorata alla confezione re-
galo finita. La scatola avvol-
ge perfettamente la bottiglia
Perrier-Jouét Belle Epoque,

esaltandone la forma. Of-
frendo un profilo di design
unico con una piacevole
curvatura che produce una
sensazione organica e na-
turale, viene rivelato solo il
tappo dorato che incorona
lo Champagne, messo in
mostra da un piccolo collare
a forma di petalo. Infine
I'emblematico anemone
ispirato all’Art Nouveau del-
la casa Perrier-Jouét & sot-
tilmente trasmesso attraver-
S0 la decorazione floreale fi-
nemente scolpita, che sfu-
ma splendidamente sul bor-
do della confezione con una
doppia incisione. Oltre al
SuO peso piuma di 49 gram-
mi, che & il 93% piu leggero
della confezione regalo pre-
cedente, linvolucro Belle
Epoque Cocoon non inclu-
de vernice o colla, proteg-
gendo comunque la cuvée
dalla luce. Belle Epoque
brut 2015 mostra grande
freschezza con una domi-
nante floreale degli Char-
donnay (50%) di Cramant,

L artista Fernando Laposse
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Avize e Chouilly. Il Pinot nero
(45%) di Mailly, Verzy e Ay
conferisce generosita e
morbidezza, che vanno a
unirsi alla rotondita e all’e-
quilibrio del Pinot meunier
(6%) di Dizy. Risultato di
un’annata caratterizzata da
un clima contrastante e di
un assemblaggio estrema-
mente armonioso, il raro ed
elegante Belle Epoque brut
2015 si presenta vivave e
affascinante.  Invecchiato
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per 6 anni nelle cantine della
casa, incarna l'eccellenza
del know-how della Maison
Perrier-Jouét e del suo par-
Co vigneti, crus emblematici
della Champagne. Dopo un
inverno mite e relativamente
piovoso, il 2015 ¢ stato ca-
ratterizzato da una siccita
che si € manifestata a parti-
re da meta maggio e da una
rapida fioritura un mese do-
po. Come la primavera, |l
mese di luglio e stato parti-
colarmente secco con tem-
perature record. Abbon-
danti precipitazioni hanno

!

abbassato le temperature a
partire dal 15 agosto, con-
sentendo lo sviluppo delle
uve. Tutte le condizioni sono
state riunite per ottenere
delle uve sane e a maturita
perfetta per la vendemmia,
iniziata I'8 settembre, con
un tempo asciutto. Se cia-
scuna annata di Perrier-
Jouét Belle Epoque espri-
me le caratteristiche di una
vendemmia specifica, que-
sta cuvée iconica & chiara-
mente definita dalla sua ar-
monia ed eleganza, tra viva-
cita e freschezza. Color do-

ERRIER ZJOUE]

rato dalla radiosa limpidez-
za con tenui riflessi verdi, la
bollicina ¢ finissima e persi-
stente. Al naso ¢ fresco e
delicato, rivelando note pri-
maverili di fiori bianchi di
acacia, tiglio e lievi note di
miele, insieme ad aromi di
mandorla, pesca bianca e
pera, avvolti da dolci sfuma-
ture di agrumi canditi. Equi-
librato in bocca, al palato
I'attacco & diretto e deciso,
evidenziando aromi di frutta
bianca, a cui segue un lun-
go finale minerale e persi-
stente, che testimonia la ra-
ra qualita di questo eccezio-
nale Champagne. Questo
vino pud essere abbinato a
crostacei, carne bianca,
pollo, tacchino e vitello, se-
condi di mare. Da sorseg-
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giare insieme all’aragosta
alla catalana, & ideale in ab-
binamento con dessert a
base di frutta. Fedele allo
spirito libero della Maison
Perrier-Jouét, Belle Epoque
Rosé & uno Champagne
decisamente originale, che
unisce la rarita alla capacita
di sorprendere. Creato per
la prima volta nel 1978, vie-
ne realizzato solo in anni ec-
cezionali e prodotto in

quantita estremamente limi-
tate. Ottenuto da un as-
semblaggio di terroir emble-
della  Champagne

matici

(Cramant, Avize, Ay, Mailly e
Dizy), Belle Epoque Rosé
2014 & un blend di Pinot ne-
ro e Pinot meunier: “Mi pia-
ce paragonare Perrier-Jouét
Belle Epoque Rosé a un ra-
nuncolo rosa pallido — com-
menta lo chef de cave Se-
verine Frerson — penso non
solo alla tonalita pastello del
fiore, ma anche ai suoi petali
arruffati e multistrato, che
suggeriscono la sorpren-
dente combinazione di ric-
chezza e delicatezza di que-
sta cuvée”. In ordine alla vi-
nificazione, una piccola par-

te del Pinot nero viene vinifi-
cata in rosso mediante ma-
cerazione del succo limpido
con le bucce. Questo
champagne rosé millesima-
to viene fatto poi invecchia-
re per un minimo di 6 anni
nelle cantine di gesso calca-
reo della Maison. Il vino
sfoggia un bel rosa brillante
chiaro con luminosi riflessi
ramati e un perlage finissi-
mo. Il bouquet aromatico &
complesso e seducente
con golose fragranze di va-
niglia, brioche e pan di zen-
zero, ma anche fragola,

PERRIER JJOUET
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mora bianca, peonia e
kumquat. Il palato fonde
aromi di pompelmo rosa e
mandarino con gustose
note di brioche. Il finale si
presenta espressivo e col-
pisce con la sua salinita e
persistenza. Gli  abbina-
menti ideali sono il salmone
o il tonno cucinati solo da
un lato, I'aragosta, il salmo-
ne con salsa di mirtilli rossi,
il piccione o il petto d’ana-
tra tagliato a fettine sottili:
“Come tutte le nostre cuvée
vintage, Perrier-Jouét Belle
Epoque Rosé deve essere
gustata con calma — affer-
ma Séverine Frerson — lo
assaporerei a tutto pasto,
in un ambiente caldo e
conviviale che ne rispecchi
il carattere”.
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FEE GUARDA AL FUTURO

TIENE IN ITALIA,

Per la filiera dell’Asti
docg quello che sta vol-
gendo al termine é stato
un anno particolare sot-
to molti aspetti. La situa-
zione geopolitica sem-
pre piu instabile, le crisi
economiche e il cambia-
mento climatico sono
stati, e purtroppo sono
ancora, i fattori che han-
no influenzato il 2023
sotto il profilo commer-
ciale e produttivo.

alessandro ercolani

Nonostante questo, I'Asti Spuman-
te e il Moscato d’Asti hanno espres-
so un indice di resilienza che & sta-
to in grado di fronteggiare le difficol-
ta. | dati lo confermano. Ancor pri-
ma del periodo natalizio, tradizional-
mente quello di maggior vendita per
le bollicine dolci e aromatiche pie-
montesi, I'Asti, in controtendenza ri-
spetto ai dati ISTAT nazionali, ha fat-
to segnare un export a +7% in valore
(+3,4% di volumi) rispetto allo stesso
periodo del 2022 e un mercato na-

Il presidente Lorenzo Barbero

zionale che ha tenuto con, a fine set-
tembre, le vendite di Asti Spuman-
te a 3 milioni di bottiglie. Commen-
ta il presidente del Consorzio dell’A-
sti Spumante e Moscato d’Asti, Lo-
renzo Barbero: “Non avrebbe senso
negare che il 2023 sia stata un’anna-
ta non facile. La siccita, i contraccol-
pi che i conflitti in atto hanno portato
ai mercati nazionale ed esteri, un’e-
conomia che, a livello globale, risente
di forti turbolenze, hanno creato non
pochi problemi, a cui perd abbiamo
risposto con I'unita e la determinazio-
ne che si addice a una delle piu anti-
che e storiche denominazioni d’ltalia,
la culla del primo spumante italiano, i
Cui paesaggi, hon per caso, sono sta-
ti scelti dall’'Unesco, gia nel 2014, pri-
mi tra le aree vitivinicole di pregio del
Belpaese, come Patrimonio Mondia-
le del’Umanita. Con queste premes-
se il comparto dell’Asti Spumante e

del Moscato d’Asti ha tutte le carte
in regola per affrontare qualsiasi sfi-
da”. Cosi la narrazione della storia del
mondo del vino piemontese legato al
vitigno Moscato bianco, del suo pre-
sente e del futuro, sono stati alla base
di una strategia consortile di comuni-
cazione che ha toccato diversi ambi-
ti e molteplici strumenti di comunica-
zione e informazione. Recentemente
c’é stata la rinnovata partnership tra
il Consorzio dell’Asti Spumante e del
Moscato d’Asti e le Nitto ATP Finals,
il torneo di grande tennis tra i migliori
8 giocatori al mondo, che si & svolto a
Torino dal 12 al 19 novembre con nu-
merosi eventi collaterali anche di se-
gno solidale e che ha visto migliaia di
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spettatori in presenza e milioni di te-
lespettatori collegati a TV e Network.
Asti Spumante e Moscato d’Asti so-
no stati vini ufficiali del torneo. “La
collaborazione con Nitto ATP Finals
rappresenta I'ennesima dimostrazio-
ne di come, negli ultimi anni, I'ente
consortile abbia diversificato, rinno-
vato e, in alcuni casi, innovato la co-
municazione relativa al prodotto, al-
la filiera ai produttori” spiega Giaco-
mo Pondini, direttore del Consorzio di

tutela. Ma anche tanta attenzione ai
social, ma con un occhio al territorio
d’origine, compreso tra le province di
Cuneo, Asti e Alessandria, in perfet-
to stile “glocal”, locale e globale insie-
me; la collaborazioni con fiere, eventi,

manifestazioni, sia nazionali che ter-
ritoriali; la presentazione delle storie,
spesso sconosciute e originali, dei
produttori che sono la spina dorsale
della filiera; I'allestimento di una mo-
stra itinerante per i 90 anni del Con-
sorzio. Davvero un’ampia e articolata
partecipazione a iniziative che, sia in
ltalia sia all’estero, hanno presentato
€ promosso la denominazione in tut-
te le sue declinazioni, che rappresen-
tano i tasselli di un mosaico che ha
sempre I’Asti docg al centro. «Quel-
lo intrapreso in questi anni & solo Iini-
zio di un percorso di innovazione che
abbiamo deciso in perfetta trasparen-
za e condivisione con tutte le anime e
gli attori della filiera, che prevede ulte-

riori passi verso uno sviluppo virtuo-
S0 e accorto del settore» commenta
Stefano Ricagno, vicepresidente se-
nior del Consorzio. Uno sviluppo che
non pud prescindere dalla sinergia
tra filiera e istituzioni. «Ci sono nodi
che vanno affrontati e sciolti d’intesa
con chi pud darci una mano preziosa
- chiarisce Stefano Ricagno - la sic-
cita, il cambiamento climatico, il ca-
lo delle rese, la sofferenza economi-
ca che devono affrontare vignaioli e
aziende, la situazione sui mercati na-
zionale ed estero, sono temi delicati
che hanno bisogno dell’attenzione di
tutti, nel quadro di un ‘sistema ltalia’
che, oggi piu di ieri, deve dimostrare
unita e coesione».
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alessia bruchi

Oggi la Maremma rappre-
senta il volto piu innovati-
vo e dinamico della Tosca-
na enologica. Un territorio
straordinario — dove la na-
tura regna ancora sovra-
na — e la passione di gran-
di e piccoli vignaioli, segui-
ti dall'intraprendenza di di-
nastie prestigiose, hanno
acceso i riflettori su que-
sta zona vitivinicola che ha
molto da raccontare. La
sostenibilita, di cui tanto si
parla, qui & un comune de-
nominatore, basti pensa-
re che, su 450.000 etta-
ri di superficie totale, oltre
200.000 sono occupati da
superfici boscate (per qua-
si '80% da boschi di lati-
foglie), 55.000 da seminati-
vi, leguminose e altre coltu-
re agricole, 16.500 da oli-
veti e solo il 2% (9.000 et-
tari) da vigneto, che risulta
molto ben inserito nel con-
testo ambientale. | vini del-
la DOC Maremma Toscana
sono prodotti in 2.600 et-
tari nell'intera provincia di
Grosseto, il 45% dei qua-
i € in regime biologico. Si

va dai bianchi freschi del-
la costa, a base perlopiu
di Vermentino — la tipolo-
gia di bianco della DOC piu
imbottigliata e richiesta sul
mercato e ora disponibile
anche con la menzione Su-
periore, a quelli piu struttu-
rati delle aree interne a ri-
dosso delle Colline Metalli-
fere e dei territori del tufo,
fino ai rosati sempre piu 0g-
getto di interesse da parte
del mercato e ai rossi otte-
nuti dall'impiego in purez-
za 0 in blend di varieta au-
toctone e/o internaziona-
li. Ai vitigni autoctoni — tra
cui Ciliegiolo, Alicante ne-
ro (Grenache), Sangiovese,
Ansonica e Vermentino, a
partire dagli anni Novanta,
si sono affiancate varieta
internazionali come Caber-
net sauvignon, Cabernet
franc, Merlot, Syrah e Vio-
gnier, per le quali la Marem-
ma si e rivelata dimora ide-
ale. Il Vermentino & di certo
una delle punte di diaman-
te della denominazione: ‘I
trend di mercato ci confer-
mano ogni giorno I'apprez-
zamento per la personalita
e la qualita dei nostri Ver-
mentini non solo per quelli
freschi e di facile beva, ma
anche e soprattutto per le

DOC

consorzi « 0inos

MAREMMA
TOSCANA

ASPETTATIVE
SEMPRE PIU ALTE

Piccoli produttori e grandi nomi
del vino stanno trasformando la
Denominazione in una delle zone
vitivinicole piu interessanti d’ltalia

versioni pit importanti con
processi di vinificazione
complessi e periodi d’affi-
namento piu lunghi”, spie-
ga Francesco Mazzei, che
guida il Consorzio Tutela
Vini della Maremma Tosca-
na. Il Ciliegiolo & un’altra
chiave del successo enolo-
gico della zona, una varie-
ta recentemente riscoper-
ta e valorizzata, utilizzata
ora soprattutto in purezza
e caratterizzata da un co-
lor rosso rubino con legge-

Il Consorzio Tutela Vini
della Maremma Tosca-
na nasce nel 2014 do-
po il conferimento del-
la DOC con I'obiettivo
di promuovere la quali-
ta dei suoi vini e garanti-
re il rispetto delle norme
di produzione previste
dal disciplinare. Sono
463 le aziende associa-
te, di cui 350 viticoltori,
1 imbottigliatore e 112
aziende “verticali”, che
vinificano le proprie uve
e imbottigliano i propri
vini. La DOC Maremma
Toscana si attesta al 4°
posto tra le denomina-

ri riflessi violacei, dal sapo-
re e profumo che ricorda-
no la frutta matura, dal gu-
sto piacevole ed equilibra-
to. Insomma si tratta di una
denominazione in gran fer-
mento con tante peculiarita
Su cui puntare, con attual-
mente 7 milioni di bottiglie
sul mercato e in crescita
continua. Con la vendem-
mia 2023 non si avranno
grandissime quantita d’uva
probabilmente, ma la quali-
ta & piu che buona.

Il presidente
Francesco Mazzei

zioni d’origine per vo-
lumi imbottigliati dopo
Toscana IGT, Chianti e
Chianti Classico.
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Valoritalia 2023

Presentata a Roma,
nei bellissimi spazi di
Casina Valadier, l'e-
dizione 2023 dell’An-
nual ReportdiValorita-
lia. Un lavoro capillare
con una panoramica
ottenuta attraverso i
dati emersi dai pro-
cessi di certificazione
di 218 denominazioni
d’origine italiane.

andrea cappelli

Nell’lambito dell’incontro spazio alla
ricerca a cura dell’Osservatorio No-
misma Wine Monitor — Valoritalia con
un’ampia analisi dei comportamen-
ti e delle tendenze di acquisto, mes-
se a confronto, tra i consumatori ita-
liani e quelli del Regno Unito per cio
che concerne I'approccio e le scelte
nell’lambito del vino. Dall’Annual Re-
port di Valoritalia, che analizza i dati
inerenti al 2022, emerge un eviden-
te cambio di scenario rispetto alla si-
tuazione presentata un anno fa. Se
il 2021 aveva fatto registrare nume-
ri estremamente positivi, nonostan-
te problematiche importanti, i dati
del 2022 mostrano un rallentamen-
to che, per il settore vino italiano, si
attesta intorno al -3,8%. In tal sen-
so pesa il conflitto russo-ucraino, col
suo corollario di crisi energetica, che
ha evidentemente imposto un rallen-
tamento dei flussi economici in tut-
ti i settori. Il 2022, per il vino italia-
no, e stato un anno dai diversi risvol-

VALORITALIA

Valore aqgiunto:

ti: da un lato il generale incremento
dei prezzi al consumo ha fatto calare
le vendite di vino nel canale off-trade
(-2% a valore e -6% a volume rispet-
to al 2021), dall’altro la ripresa dei
consumi fuori casa (+5% rispetto al
2019 e +39% rispetto al 2021) e del
turismo (+24 milioni di turisti stranie-
ri in Italia rispetto al 2021) hanno fat-
to riprendere il nostro export di vino
(+10% a valore rispetto al 2021). “Del
resto il vino deve essere considerato
a tutti gli effetti un sensibile indicato-
re degli andamenti economici gene-
rali — ha dichiarato Francesco Lian-
tonio, presidente Valoritalia — ed era
quindi lecito attendersi questa con-
trazione. Va pero sottolineato come,
nel suo insieme, il sistema vino ita-
liano abbia tenuto botta, soprattutto
a partire dal secondo semestre del-
lo scorso anno. E un segnale impor-
tante, la cartina tornasole di come il

mondo delle Denominazione d’Origi-
ne, alivello italiano, possa contare su
una solidita che gli consente di attra-
versare anche momenti di grandi in-
certezza e difficolta”. La ricerca evi-
denzia infatti un dato fondamentale:
nonostante le difficolta sopra descrit-
te, circa un terzo delle denominazioni
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Il presidente Francesco Liantonio

tra quelle certificate Valoritalia ha co-
munqgue registrato una crescita dei
volumi con le significative performan-
ce del "Sistema Prosecco” formato
dalle D.O.P. Prosecco, Asolo Prosec-
co e Conegliano Valdobbiadene. Ot-
timi anche i comportamenti del Fran-
ciacorta, dell’Asti e Moscato D’Asti,
dell’Alta Langa, del Collio, del Luga-
na, dell’Oltrepd Pavese, del Vino No-
bile di Montepulciano, del Frascati e
del Castel del Monte. Un’altra trenti-
na di Denominazioni ha registrato ca-
li contenuti entro la soglia del 5%, al-
cune dei quali di natura fisiologica. “Il
nostro Annual Report € ormai diven-
tato un punto di riferimento, la foto-
grafia nitida di un sistema che rap-
presenta un fiore all’occhiello del ma-
de in Italy — ha puntualizzato il diret-
tore generale di Valoritalia Giuseppe



Liberatore — parliamo della certifica-
zione di 47 DOCG, 184 DOC, e 37
IGT. Una massa critica che rappre-
senta il 56% della produzione nazio-
nale a Denominazione d’Origine, con

Il direttore generale Giuseppe Liberatore

5.000 tipologie di vino per una pro-
duzione certificata che nel 2022 ha
riguardato oltre 21 milioni di ettolitri
con quasi 2 miliardi di bottiglie certifi-
cate, 1.353.930.245 di contrassegni
di Stato gestiti per un valore com-

plessivo che supera ampiamente i 9
miliardi di euro e impiega circa 95mi-
la operatori inseriti nel sistema dei
controlli. E possiamo dire con orgo-
glio che il nostro staff, che conta 223
collaboratori e 1.250 consulenti qua-
lificati, distribuiti in 37 sedi presenti in
16 regioni, ha collaborato alla realiz-

zazione di quasi 800mila movimenti
di prodotto registrati e tracciati che ci
offrono un quadro preciso del Siste-
ma Vino a Denominazione d’Origine
del nostro Paese”. Un’enorme mole
di numeri, quella presentata da Va-

sostenibilita - oinos

loritalia, che lascia emergere anche i
principali punti di forza e di debolez-
za della Viticoltura italiana di qualita.
Nella prima categoria rientra, come
principale fattore distintivo, I'ampiez-
za quantitativa della Denominazione
d’Origine e come le dimensioni siano
in grado di garantire risultati perfor-
manti grazie alla capacita di affron-
tare i mercati con mezzi e continuita.
Viceversa, il limite maggiore del no-
stro sistema e costituito proprio dalla
frammentazione delle Denominazioni
d’Origine. Basti pensare che le prime
20 Denominazione d’Origine copro-
no 1'84% dell’imbottigliato e che solo
27 Denominazioni su 218 commer-
cializzano volumi annui superiori ai
10milioni di bottiglie. Tutto questo ha
una sua precisa rilevanza, soprattut-
to quando ci si confronta sui mercati
esteri. E a proposito di internaziona-
lita, I'incontro ha offerto la possibili-
ta di presentare I'approfondimento di
Nomisma per Valoritalia che in que-
sto 2023, oltre al mercato interno, ha
riguardato un focus sul confronto tra
i consumatori italiani e quelli del Re-
gno Unito. Due indagini parallele che
hanno coinvolto 1.000 consumato-
ri di vino per ognuno dei 2 mercati.
Obiettivo della survey & stato quello
di analizzare il ruolo delle certificazio-
ni DO, IG, BIO, Sostenibilita nel vino
e altri nuovi trend di consumo presso
i consumatori dei due Paesi. “E sem-
pre interessante analizzare i criteri di
scelta dei consumatori di diversi Pa-
esi — spiega Denis Pantini, Respon-
sabile Agroalimentare Wine Monitor
presso Nomisma — basti vedere co-
me la presenza del marchio di de-
nominazione sia rilevante per il 62%
dei consumatori italiani contro il 36%
in UK; al tempo stesso, la differenza
si assottiglia quando si parla di mar-
chio BIO o di sostenibilita ambienta-
le (27% in ltalia e 29% in UK). Fonda-
mentale notare come 1’80% dei con-
sumatori italiani e il 60% di quelli del
Regno Unito vorrebbero avere mag-
giori informazioni sulle certificazioni”.
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Alber{hargheﬂtl ' %

APRE UNA NUOVA ENOTECA

A Vini di Toscana®

== A DUE PASSI DA PONTE VECCHIO

andrea cappelli

Alberto Margheriti non € solo il di grandi vini. Cosi, a fine 2015; .
rampollo di una famosa dinastia acquisisce il brand ‘Vini di Toscana’ |
di vivaisti che operano nelle per rilanciarlo con I’obiettivo di

campagne dell’antica citta etrusca proporre il massimo della qualita

di Chiusi, ma anche un vero che esprime il “Vigneto Toscana”

appassionato di musica, di cui e a non solo attraverso un network

pure un affermato produttore e d’enoteche d’altissimo livello.



enoteche

Da destra Salvatore Finiello
e Alberto Margheriti
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Il primo suggestivo loca-
le vede la luce nel centro
storico di Montepulciano,
in via Gracciano del Corso
46, a pochi passi da palaz-
z0 Avignonesi, ospitato in
un’antica cantina risalen-
te al Cinquecento, in par-
te scavata nel tufo. Fa se-
guito una seconda enote-
ca nella vicina citta d’arte
di Pienza, in corso Rossel-
lino 64, anche qui in pie-
no centro in una location
unica, una vecchia canti-
na del Settecento scava-
ta nel tufo. Col terzo locale
e il bis nel centro di Mon-
tepulciano, in via dell’Opio
nel Corso 2, lungo la via
principale poliziana vicino
alla Chiesa del Gesu, in un
edificio storico del Seicen-
to con una cantinetta an-
che questa scavata nel tu-
fo. Il quarto locale apre le

sue porte a Siena, la citta
del sogno gotico, in via di
Citta 17, proprio nel cuo-
re pulsante del centro sto-
rico, ospitato in un edifi-
cio d’origine trecentesca
che appartenne all’antica
e nobile famiglia Saracini
che, attraverso una gran-
de finestra, che un tempo
era un’enorme bifora, s’a-
pre sulla conchiglia di Piaz-
za del Campo. Il quinto lo-
cale € nato a Cortona, in
via Nazionale, il corso prin-
cipale della cittadina d’ori-
gini etrusche che affasci-
na per la sua storia mitica,
la sua sacralita, la sua ar-
te. E a giugno 2023 arriva
addirittura la sesta enote-
ca “Vini di Toscana” a Fi-
renze, la “citta del giglio”...
“Ho avuto I'occasione uni-
ca di un locale in via Bor-
go Santi Apostoli n°12 R -
commenta il patron Alber-
to Margheriti - addirittu-
ra a soli 50 metri da Pon-
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te Vecchio e non ho potuto
certo farmelo scappare!”.
Com’e organizzato il ne-
gozio? “ll locale, tutto in
vetro, & stato naturalmen-
te ristrutturato a allestito
seguendo I'ormai consoli-
dato format ‘Vini di Tosca-
na’. Sono 75 metri quadra-
ti, alla destra dell’ingresso
nella prima sala vi & I’'espo-
sizione dei vini, mentre sul-
la sinistra, oltre all’esposi-
zione dei vini, & installato il
dispenser Enomatic, a se-
guire un bancone di me-
scita e infine il bagno che
pud ospitare anche per-
sone con disabilita. Nel-
la seconda sala continua
'esposizione dei vini, ma
vi sono stati installati an-
che i frigoriferi per mante-
nere le bottiglie sempre al-
la giusta temperatura e in-
fine vi sono 5 tavoli dove
organizziamo degustazio-
ni guidate per gruppi fino a
20 persone. La nostra of-

ferta € per il 70% vini to-
scani con una selezione di
marchi importanti, cantine
piccole che fanno prodotti
d’altissima qualita artigia-
na e brand famosi in tutto
il mondo, per il 20% gran-
di vini italiani e per un 10%
una bella selezione di vini
francesi sia della Champa-
gne con le maison piu pre-
stigiose, che grandissimi
rossi della zona di Borde-
aux e della Borgogna, in-
sieme a una selezione di
Grappe, Vin Santo, oltre
ai migliori oli toscani. Sen-
za scordare la vasta scelta
di formati anche per con-
fezioni regalo che, oltre al-
le classiche bordolesi, offre
magnum da 1,5 litri, jéro-
boam da 3 litri, mathusa-
lem da 6 litri, fino a baltha-
zar da 12 litri”. Ma il ser-
vizio unico consiste nella
presenza fissa di un som-
melier... “Infatti offriamo
tutti i giorni, dalle ore 9,30

alle 21, un servizio serio e
affidabile, garantito da 3
sommelier professionisti,
coordinati da Salvatore Fi-
niello. La degustazione al
calice e effettuata, anche
seduti, attraverso la spe-
ciale macchina wine emo-
tion a temperatura con-
trollata e sotto azoto, che
mantiene intatta la quali-
ta dei vini, con ben 16 ti-
pologie sempre a disposi-
zione fra bollicine, bianchi
e rossi, compresi grandi vi-
ni come il Sassicaia, I'Or-
nellaia e il Tignanello. | no-
stri sommelier, con grande
passione, non solo guida-
no sia il cliente esperto che
I’'amatore nella scelta del-
le piu autentiche eccellen-
ze italiche, ma organizzan-
no degustazioni particola-
ri, piccoli eventi, aperitivi,
il tutto condito da un ser-
vizio raffinato ed efficiente,
i calici infatti possono es-
sere accompagnati da un

degustazione di sfiziosita
tipiche, come bruschette
e golosi taglieri di salumi e
formaggi del territorio”. Al-
berto, com’¢ il bilancio di
questi primi 8 anni? “Dav-
vero positivo, il lavoro si in-
crementa sempre di piu
e c’é la volonta di espan-
derci sia in zone a gran-
de vocazione enoica co-
me Montalcino, ma anche
magari in citta piu grandi,
sia in Toscana, dove a bre-
ve apriremo nel centro sto-
rico della citta medievale di
Arezzo e poi magari anche
fuori regione per esem-
pio a Milano. L'importante
sono le caratteristiche co-
stanti dei nostri locali, che
dovranno essere posizio-
nati sempre in una loca-
tion strategica e intrigante
nel centro storico, possi-
bilmente in palazzi antichi”.
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A OTTANT ANNI
DALLA SUA ISTITUZIONE,

RINASCE .
noteca ltaliana

andrea cappelli

Questa é una
bellissima storia
che racconta
dell’amore di una
nipote per un
nonno, grande
personaggio del
mondo del vino,
che addirittura non
ha mai conosciuto,
ma che é sempre
stato vivo nella sua
mente tramite i
ricordi di famiglia.

| protagonisti sono il non-
no, commendator Pietro
Duina e la nipote, I'impren-
ditrice di successo nel set-
tore ambientale Elena D’A-
quanno. Ma andiamo ora a
dipanare gli intrecci della
storia... Pietro Duina, pie-
montese di Ovada, nasce
nel 1879 e presto rimane
orfano del padre ragionie-
re, che fu mandato per la-
voro in Sicilia dove pur-
troppo mori. Il giovane e
dinamico Pietro  porto
avanti tutto il suo ciclo di
studi in Piemonte, dove si
diplomo in enologia. Inizid
subito a lavorare nel setto-
re enologico presso molte
aziende vinicole italiane,
conoscendo molti impor-
tanti imprenditori, tra cui la
famiglia toscana dei baroni
Ricasoli. E col tempo di-

Pietro Duina con la moglie Elena
e la figlia Annamaria

di Siena

venne cosi bravo che le
aziende vitivinicole non so-
lo lo chiamavano per avere
la sua consulenza, ma so-
prattutto quando erano in
difficolta. L'ultima grande
azienda per cui ha lavorato
e alla quale era molto lega-
to & stata la “Societa Eno-
logica Valtellinese” di Son-
drio. La prima proposta di
istituire in Valtellina una So-
cieta Enologica fu formula-
ta dal Comizio Agrario di
Sondrio nel 1871. E a bre-
ve distanza di tempo, Il
professor Carlo Bressan, a
cui gia si doveva la fonda-
zione della Banca Popola-
re di Sondrio, mandava al-
le stampe una memoria
sul’argomento, che altro
non era se non un proget-
to di statuto di una societa
enologica, corredato da
osservazioni e proposte di
carattere pratico, che ter-
minava con I'annuncio che
un comitato promotore era
gia all’opera: “Listituzione
di una Societa Enologica
Valtellinese - auspica |l
Bressan — deve incontrare
favore in questa provincia
quando si voglia tener con-
to che solo nella maggiore
esportazione di vini puo la

nostra vallata trovare una
certa e duratura sorgente
di ricchezza”. Sfogliando le
raccolte dei giornali locali
del tempo si ha subito la
sensazione della risonanza
che liniziativa ebbe fra i vi-
ticoltori della provincia, tra
I’altro nel notiziario econo-
mico dei settimanali valtel-
linesi del tempo, il settore
vinicolo occupava sempre

ELENA D’AQUANNO OMAGCGIA
LA MEMORIA DEL NONNO.
IJENOLOGO PIETRO DUINA

il primo posto, come si
conveniva a un’attivita es-
senziale per |'economia
della valle. | promotori
dell’iniziativa non erano
quindi di fronte a un pro-
blema economico, sem-
mai ¢’erano tutta una serie
di problemi di carattere
tecnico con conseguenze
di grande importanza eco-
nomica. Nel giornale uffi-



ciale della provincia «Lo
Stelvio» del 23 gennaio
1872, proprio nei giorni in
cui il comitato promotore
della Societa Enologica
raccoglieva le prime ade-
sioni, si legge una corri-
spondenza da Coira in cui

si dice: « nostri negozianti
di vino in fine campagna —
cioe nell’autunno 1871 -
erano sprowvisti di mercan-
zia, dovevano percio prov-
vederne ed essendosi di-
retti tutti contemporanea-
mente nella Valtellina, si

gente di vino ¢ 0inos
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fece una gara troppo esa-
gerata. Nella scorsa nostra
fiera s’accorsero di aver
male calcolato: i consuma-
tori trovarono i vini di Val-
tellina duri, aspri e scoloriti,
e quindi proporzionata-
mente a prezzi troppo alti».
Il redattore commentava
ampiamente il fatto e, pure
avanzando l'ipotesi che al-
la fiera di Coira non fosse-

ro comparsi i vini migliori di
Valtellina, ricercava le cau-
se dello sfavorevole com-
mento dei consumatori
svizzeri  nell’insufficienza
dei metodi di scelta delle
uve, negli imperfetti pro-
cessi di manipolazione e di
fermentazione dei mosti. Si
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i1 palazzo od Il cortlle dell’ Enclogica nefi'anno d| foridazions 1872

aggiunga poi il fatto che lo
sviluppo delle ferrovie ren-
deva possibile il colloca-
mento dei vini sul mercato
svizzero, in quei tempi per
la prima volta, anche ai
produttori di paesi lontani
come la Francia e la Spa-
gna. A questi inconvenien-
ti cercavano di trovare un
rimedio i promotori della
Societa Enologica che, do-
po una serie di riunioni pre-
liminari, indissero
nell’estate 1872 la prima
assemblea dei soci per poi
stipulare I'atto notarile che
ne perfezionava ufficial-
mente la costituzione il 14
luglio 1872. Lelenco dei
primi azionisti comprende-
va 228 nomi e fra essi figu-
ravano alcuni comuni della

provincia. E interessante
leggere la motivazione con
cui la giunta comunale di
Sondrio deliberava di sot-
toscrivere ben 150 azioni
per capire gli intenti con
cui la Societa sorgeva: «Li-
deata Societa Enologica —
si legge — dev’essere in-
travveduta anziché quale
impresa di speculazione,
come un’istituzione diretta
a migliorare il sistema di
fabbricazione del vino, e
facilitarne la vendita, allar-
gandone il mercato e au-
mentandone il credito, € a
istruzione». La Societa
Enologica provvedeva alla
vinificazione d’uve acqui-
state sul mercato locale e
alla vendita del vino pro-
dotto, nel pensiero dei suoi
promotori doveva essere
'azienda pilota della viti-
coltura valtellinese. Fu cosi
che nel giro di pochi anni la

Societa fece costruire un
moderno stabilimento eno-
logico, che sorse a Son-
drio in localita centrale,
prospiciente le vie Piazzi,
del Gesu e Zara, su un’a-
rea di 5.200 metri quadrati,
di cui 2.000 coperti rap-
presentando quanto di
meglio potessero deside-
rare i viticoltori della valle.
Le cantine erano distribuite
su 2 piani, rispettivamente
a 7 e 14 metri di profondita
e fornite di 271 botti in le-
gno per una capacita com-
plessiva di 15.000 ettolitri
di vino. Fra queste primeg-
giava Nog, botte in legno
di rovere di Slavonia della
capacita di 450 ettolitri, la
piu grande d’Europa, che
permetteva la formazione
di masse di vino a tipo co-
stante. Opera di tale Anto-
nio Walluschnig di Cone-
gliano Veneto, vi si leggeva

sul fondo: “Arte e lavoro
s’intrecciano in me, in onor
del Papa, mi chiamo Nog;
non per superbia o vanita,
in cantina son I'ornamen-
to, son la regina”. Lattrez-
zatura dello stabilimento
era certamente superiore
alle necessita dei soci,
molti dei quali possedeva-
no aziende che permette-
vano gia una razionale vini-
ficazione e preparazione
dei prodotti. Fu forse per
questo che la Societa Eno-
logica, dopo esser stata
amministrata per qualche
anno secondo le direttive
dei fondatori, si trasformo
in un’azienda commercia-
le, che non cesso per altro
di esercitare nella valle una
sua funzione nell’opera di
miglioramento della tecni-
ca di preparazione dei vini
valtellinesi in generale e dei
tipi Sassella, Grumello e



Inferno in particolare, tutti
rossi monto corposi. Subi-
to dopo la fine della Se-
conda Guerra Mondiale, di
fronte all’aggravarsi delta
crisi vinicola in provincia,
ne diviene amministratore
delegato e direttore tecni-
co il commendator Pietro
Duina che, con I'appoggio
del proprio consiglio d’am-
ministrazione, inizid un
tentativo di vinificazione
per conto terzi nella ven-
demmia del 1947, oltre a
vendere vini di altre regioni,
soprattutto toscani e pie-
montesi. Lo stesso com-
mendator Duina in un’in-
tervista disse che l'iniziati-
va voleva essere, sia pure
sotto un’altra forma, ma
sempre nell’'interesse del
produttore, la continuazio-
ne dell’opera intrapresa nel
1872. Facendo tesoro del-
le esperienze del passato,
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la Societa consente al pro-
duttore di disporre della
sua merce come meglio
crede, garantendo una
moderna tecnica di prepa-
razione, restringendo la
varieta dei vini valtellinesi,
riducendoli a pochi deter-
minati tipi piu uniformi e
costanti. E questa iniziativa
e rimasta ben nota in pro-
vincia per aver permesso
ai viticoltori valtellinesi di
ottenere prodotti piu pre-
giati per volume di alcol e
per altre qualita di impor-
tanza rilevante. Il produtto-
re sprowvisto della neces-
saria attrezzatura viene
sottratto all’assillo di dover
«ad ogni costo» collocare
la sua uva, inoltre la vinifi-
cazione viene fatta nelle
migliori condizioni e la con-
servazione del vino & assi-
curata dalle moderne at-
trezzature della Societa

Enologica. Inoltre il com-
mendator Duina fu anche
un grande innovatore nel
mondo del vino, promuo-
vendo varie campagne
pubblicitarie, tecnica di
promozione a quei tempi
ancora poco diffusa e av-
veniristica, per far cono-
scere e spingere le vendite
dei vini. E, col fondamen-
tale contributo dell’enolo-
go Duina, per tanti anni ve-
ra e propria anima della
Societa Enologica, addirit-
tura il bilancio del 1951, ul-
timo suo anno di attivita, si
chiude con ben 90 milioni
di fatturato! Ma il commen-
dator Pietro Duina nella vi-
ta fu anche molto altro, in-
fatti non solo ricopri la cari-
ca di presidente della Ca-
mera di Commercio di
Chiesa Valmalenco, ma
per le sue qualita umanita-
rie e di persona integerri-
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ma fu nominato presidente
del’Ospedale  Civile di
Sondrio, che aveva contri-
buito a costruire. E ogni
domenica si recava al no-
socomio per rendersi con-
to di come andassero ve-
ramente le cose, visitando
persino le cucine. Inoltre
scrisse un libretto per |l
personale infermieristico in
cui esortava ad avere un
approccio molto umano, di
conforto e vicinanza nei
confronti dei malati. Gran-
de appassionato di vino e
personaggio visionario,
per i suoi indubbi meriti
enologici, nel 1951 risulta
fra gli Accademici Corri-
spondenti dell’Accademia
[taliana della Vite e del Vi-
no, il pit importante soda-
lizio italiano che si occupa-
va Vvitivinicoltura, fondata
nel 1949 a Siena e con se-
de presso lo storico Palaz-
z0 Bianchi Bandinelli a po-
chi passi dalla medievale
Porta Romana con lo sco-
po di promuovere studi, ri-
cerche e discussioni sui
maggiori problemi riguar-
dantila vite e il vino. Il com-
mendator Pietro Duina fre-
quentd molto I’Accademia
[taliana della Vite e del Vi-
no, che aveva contribuito a
fondare e di conseguenza
ancor piu la citta di Siena,
dove gia era stato numero-
se volte in occasione delle
varie edizioni della “Mostra
Mercato dei Vini Tipici d’l-
talia”, che fu la prima mani-
festazione italiana dedicata
alla produzione enologica
del Belpaese. Organizzata
per la prima volta dal 3 al
18 agosto 1933 dall’Ente
Mostra Mercato Nazionale
dei Vini a Denominazione
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d’Origine e di Pregio, istitu-
ito sempre nel 1933 quale
Ente di Diritto Pubblico al
fine di promuovere i grandi
vini d’ltalia, ebbe sede
nell'imponente  testimo-
nianza dell’architettura mi-
litare cinquecentesca della
Fortezza Medicea di Siena,
costruita dall’'urbinate Bal-
dassarre Lanci per Cosimo
| de’ Medici, dove nel ba-
stione San Francesco ave-
va anche sede I'Ente orga-
nizzatore. La “Mostra Mer-
cato dei Vini Tipici d’ltalia”,
che riuniva ogni anno a
Siena tutta la produzione
vitivinicola nazionale, ebbe
un tale successo da arriva-
re a richiamare nella “citta
del Palio” oltre 100mila
persone, rendendo Siena
“Capitale del vino in ltalia”.
Riconosciuto con Decreto
del Presidente della Re-
pubblica nel 1950, I'Ente
Mostra Mercato Nazionale
dei Vini a Denominazione
d’Origine e di Pregio crea
nel 1960, quale proprio
strumento operativo,
I'“Enoteca ltalica Perma-
nente”, ribattezzata dal
pubblico come Enoteca
[taliana, benemerita istitu-
zione pubblica nel suo ge-
nere nel nostro Paese, per
soddisfare le necessita del
mondo del vino. Era 'unica
istituzione nazionale con la
finalita di presentare e far
conoscere al visitatore |l
“Vigneto lItalia”, infatti il suo
SCOpoO, come recitava 1o
Statuto fondativo, era di
‘far conoscere, valorizzare
e promuovere i vini e la re-
alta vitivinicola nazionale’.

Seppur nel 1966 la “Mo-
stra Mercato dei Vini Tipici
d’ltalia”, non avendo Siena
strutture adeguate a sup-
porto dell’enorme evento,
e costretta ad emigrare a

Verona per trasformarsi
nell’attuale Vinitaly, I'Eno-
teca ltaliana per lunghi an-
ni svolge al meglio i propri
compiti statuari con idee e
attivita promozionali in Ita-
lia e nel mondo, parteci-
pando a eventi e manife-
stazioni internazionali volte
a rappresentare I'unicita
valoriale dell’'ltalia del vino.
Svolge un’intensa attivita
editoriale, realizzando pre-
stigiose pubblicazioni, tra
cui “ll Paese del Vino”.
Mission del’Ente Vini e
I’organizzazione e lidea-
zione di progetti di comu-

nicazione e diffusione del
vino intesa come modalita
del “saper bere”, del rinno-
vato invito ad apprezzare,
gustare e saper scegliere
la qualita del prodotto ita-
liano. Svolge inoltre attivita
istituzionale rivolta a stimo-
lare il dibattito sui grandi
temi della vitivinicoltura,
organizzando  convegni,
seminari per lo scambio
d’opinioni e aggiornamen-
ti, coinvolgendo tutta I'in-
terprofessione vitivinicola e
il comparto produttivo. Co-
sl I'Enoteca lItaliana ha da
sempre colto con succes-
so lo scopo di far cono-
scere, valorizzare e pro-
muovere i grandi vini e la
realta vitivinicola nazionale,
come prestigiosa vetrina
del “Vigneto ltalia” e stru-

mento operativo importan-
te, che ha trovato proprio
nella discussione accesa
dei primi anni Ottanta del
secolo scorso la sua ra-
gion d’essere col lancio di
tutta una serie di binomi
come Vino e Turismo; Vino
e Arte; Vino e Moda; Vino e
Jazz; Vino e Alimentazio-
ne; Vino e Sport; Vino e
Cultura; Vino e Donna; Vi-
no e Giovani e Vino e
Sport, che, & bene ricor-
darlo, apre una porta,
quella dello sport, da sem-
pre chiusa al vino con I'im-
magine della donna piu
amata dello sport italiano,
Sara Simeoni, che, per al-
cuni anni, sara la madrina
del’Enoteca Italiana. Un
altro grande incontro sara
quello con la satira € il me-
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rito va a Ro Marcenaro e
Gualtiero Schiaffino, che
hanno avuto la forza e la
capacita di organizzare,
per vent’anni di seguito,
mostre bellissime. L’Enote-
ca allora era una fucina di
iniziative, che hanno in-
dubbiamente inciso in pro-
fondita nel mondo del vino
italiano, contribuendo mol-
to a quel “Rinascimento
del Vino italiano” caratte-
rizzato dalla crescita della
qualita e dal riconoscimen-
to di nuovi importanti terri-
tori. Non secondaria anche
la scoperta di nuovi e vec-
chi mercati, dove I'Ente
con la sua Enoteca e l'aiu-
to dell’Alitalia e dell’'lce -
tutto parti dal responsabile
del vino Dr. Gabriele Ga-
sparro, che convinse il Pre-

sidente di Enoteca ltaliana
Senatore Margheriti a par-
tecipare alla prima edizio-
ne della Food Pacific di
Vancouver in Canada per
riempire gli spazi lasciati
vuoti dalle aziende dopo la
tragedia del metanolo - ha
portato in alto il messaggio
delle Doc e Docg. E nel
giorno stesso della tragica
notizia del metanolo, Elio
Archimede giunge apposi-
tamente a Siena da Asti
per mettere nelle mani del-
la struttura senese la sua
idea delle “Citta del Vino”,
che ha anticipato i tempi
della salvaguardia, tutela e
sviluppo del territorio con
le tante iniziative sviluppate
insieme agli oltre 500 sin-
daci di paesi e citta, che
sono tanta parte dell’Eno-
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tria tellus di oggi. Subito
dopo il convegno “Vino e
Turismo”, coi giornalisti
della stampa estera e dli
addetti agricoli delle amba-
sciate, parte il primo Wine
Tours del’Enoteca alla
scoperta della Toscana e
poi I’'Umbria, la Sicilia, la
Sardegna, I’Abruzzo, il Pie-
monte, la quasi totalita del-
le Regioni italiane, grazie
alla collaborazione dell’As-
sociazione della Stampa
Estera in ltalia che, non a
caso, qualche anno dopo,
proprio con I’Enoteca, da-
ra vita, nel 2002, al Gruppo
del Gusto, idea di Alfredo
Tesio, che ne diventa pre-
sidente sin dalla costituzio-
ne. E come non ricordare
che il Movimento del turi-
smo del vino, i Giovani del
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Vino e le Donne del Vino,
sono nati, quando non
ispirati, tutti a Siena nella
Fortezza Medicea, la sug-
gestiva sede dell’Enoteca
[taliana. Una rete che nes-
sun altro paese produttore
ha, ma che sfugge al mon-
do del vino italiano e non
solo alle nostre istituzioni,
perdendo  un’occasione
unica per attivare una stra-
tegia vincente, che serva ai
nostri vitivinicoltori e ai loro
territori, al Paese tutto, che
ha bisogno di rilanciare il
turismo, sapendo che, dal
vino e dalle sue realta pro-
duttive, ha ricevuto, a par-
tire dalla seconda meta
degli anni Ottanta del No-
vecento, uno straordinario
contributo e stimolo. Per
non dire della pubblicazio-
ne di libri e dispense: suo &
il primo e unico “Grande
Atlante dei vini d’ltalia”,
che descrive la mappa ge-
ografia della vitivinicoltura
italiana. Come unica e di
grande impatto formativo &
stata la creazione nei sot-
terranei dei bastioni di
nord-est della Fortezza
Medicea della mostra per-
manente rappresentativa
di oltre 1.600 vini da tutta
[talia, prodotti da oltre 600
aziende, selezionati da una
commissione di esperti e
rappresentativi di tutta la
produzione vitivinicola na-
zionale con tanto di riferi-
menti mirati sul contenuto
di ciascuna bottiglia espo-
sta per un viaggio enoico
in tutto lo Stivale. Negli an-
ni Novanta molto e stato
fatto affinché I'Ente Auto-
nomo Mostra Vini - Enote-
ca ltaliana si trasformasse,
in modo da poter affronta-
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re il futuro con un’organiz-
zazione sempre piu ag-
giornata e far fronte alle
funzioni che un’istituzione
pubblica deve saper con-
cretizzare. Quindi fu con-
dotto un lavoro d’aggior-
namento strutturale, ma
soprattutto dal punto di vi-
sta tecnologico, che pro-
dusse i suoi risultati dando
vita alla nuova mostra per-
manente “Parladivino”, la
prima e unica sul territorio
nazionale, ma anche a li-
vello internazionale, che
offriva la possibilita, attra-
verso un complesso sof-
tware, studiato e sviluppa-
to in collaborazione con
I'Universita di Siena, di co-

noscere, attraverso un pal-
mare, tutti i dati riferiti alle
Denominazioni d’Origine e
alle Indicazioni Geografi-
che riconosciute in ltalia,
nelle principali lingue stra-
niere, tra cui il giapponese.
E anche tutti i vini selezio-
nati da Enoteca Italiana
erano inseriti nell’esclusivo
sistema interattivo “Parla-
diVino”, che consentiva a
ogni visitatore di ottenere
con semplicita tutte le prin-
cipali informazioni: produ-
zione, vitigni, invecchia-
mento, disciplinare, abbi-
namenti, prezzo. Il winebar
interno alla Fortezza offriva
la possibilita di degustare -
nelle sale interne o nelle
splendide terrazze all’a-
perto — una selezione gior-
naliera di oltre 40 etichette,

e il wineshop quella d’ac-
quistare in loco o ordinarli
dall’ltalia e dall’estero tutti i
vini associati, mentre era-
no sempre disponibili su
prenotazione i servizi di
degustazione guidata, cor-
si privati di degustazione,
eventi speciali. Infine, per
un’esperienza gastronomi-
ca completa, il ristorante
Millevini proponeva piatti
tradizionali toscani, perfet-
tamente abbinati alle sele-
zioni vinicole dell’Enoteca
[taliana. | vini esposti nell’E-
noteca costituivano dun-
que una selezione rappre-
sentativa dell’intera produ-
zione nazionale di qualita:
vini a Denominazione di
Origine Controllata e Ga-
rantita (DOCG), a Denomi-
nazione di Origine Control-

lata (DOC), a Indicazione
Geografica Tipica (IGT), vi-
ni da tavola di particolare
pregio, compresi spumanti
e vini speciali, distillati e li-
quori tipici. L'Enoteca or-
ganizzava inoltre corsi, in-
contri, intrattenimenti cul-
turali (vino e musica, vino e
arte, vino e poesia, ecc.).
Ma ecco anche la presen-
za a Casa ltalia, in occa-
sione di Olimpiadi e Cam-
pionati di calcio mondiali.
Infine  l'ultima  frontiera
del’Enoteca ltaliana era
stata la Cina, infatti, attra-
verso il suo braccio opera-
tivo di Shanghai “Yishang
Wine Business Consul-
ting”, sede distaccata con
6 dipendenti e un fatturato
di quasi un milione di euro,
avrebbe potuto rilanciare



ulteriormente la missione e
le attivita nella grande na-
zione cinese, quale testa di
ponte per la diffusione del-
la cultura del vino anche
nel grande paese asiatico.
E vi era pure un concreto
progetto per la costituzio-
ne di un network di ben
100 enoteche italiane nelle
citta piu importanti del pa-
ese del Dragone. Insom-
ma, un motore di ricerca e
diffusione della cultura del
vino che [I'ltalia del Dopo-
guerra non possedeva an-
cora, che I'Enoteca ltaliana
ha provveduto a svolgere
con competenza stando al
fianco di enti fieristici, pri-
ma tra tutti il Vinltaly di Ve-
ronafiere. Ma anche per
I’antica e prestigiosa Eno-
teca ltaliana arrivarono i

venti gelidi della crisi...
Lattivita, gia nel 2012, era
stata condizionata da fat-
tori negativi come [I'au-
mento dell’indebitamento,
i ritardi nelle riscossioni, la
riduzione dei contributi dei
soci e anche i contributi sui
progetti, erogati dal Mini-
stero delle Politiche agrico-
le, sono passati da circa 1
milione a poco piu di 50mi-
la euro. Dopo alcuni anni
travagliati, purtroppo nel
2017 I'ente viene sciolto e
successivamente si tengo-
no diverse aste per la ven-
dita del marchio, andate a
vuoto negli anni. E qui si in-
serisce la grande donna
d’impresa Elena D’Aquan-
no: decide che questo pa-
trimonio di esperienze e
storia non pud e non deve

essere perduto, in omag-
gio alla memoria del non-
no, commendator Pietro
Duina, che tanto amava
Siena, al punto che, se
non fosse morto inaspetta-
tamente per una malattia
fulminante nel 1952 all’eta
di soli 73 anni assistito dal-
le suore dell’ospedale di
Sondrio che aveva costrui-
to, avrebbe voluto trasferir-
si nella “citta del sogno go-
tico” per frequentare le al-
lora grandi istituzioni sene-
si legate al vino, quali I’Ac-
cademia ltaliana della Vite
e del Vino e I'Enoteca lta-
liana. Un legame forte che
I’'ha spinta a tornare alle
origini e ristringere un lega-
me saldo col territorio se-
nese, dove da poco si e
pure trasferita ad abitare.
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Cosi  Elena D’Aguanno
crea una cordata di im-
prenditori, da Lei coordina-
ta, composta da soggetti
economici attivi in campo
enologico, turistico e della
ristorazione: il Girasole srl,
azienda attiva sul territorio
che dispone di una signifi-
cativa rete di contatti in
campo turistico ed enoga-
stronomico; I'azienda Vini
di Toscana di Montepulcia-
no, importante realta del
territorio ma di respiro in-
ternazionale, a sua volta
costituita da una pluralita
di imprese che operano su
diversi fronti; Mulinum, pri-
ma azienda agricola italia-
na a nascere da una stra-

J{ 183 }
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ordinaria operazione di
crowdfunding, realizzata
grazie a una giovane intra-
prendenza imprenditoriale
e alla conseguente rispo-
sta ottenuta attraverso i
social network. E a giugno
2023 lo storico marchio
Enoteca ltaliana, dopo an-
ni di oblio, viene assegnato
a questo gruppo di sog-
getti economici che si so-
no messi insieme per 'oc-
casione. In questi mesi i
nuovi detentori del mar-
chio hanno cominciato a
lavorare alacremente per la
rinascita di Enoteca ltalia-
na e per dare gambe al
progetto, partendo dalle
fondamenta: la sede. L'o-
biettivo & quello di ripartire
esattamente da Il dove tut-
to e iniziato, la Fortezza
Medicea di Siena, per la
quale sono in corso inter-
locuzioni con la nuova am-
ministrazione ~ comunale
per definire le modalita di
assegnazione: uno spazio
in grado di ospitare tutte le
attivita previste, a partire,
owiamente,  dall’esposi-
zione permanente dei vini

selezionati da una com-
missione qualificata,
aprendo lo sguardo sul

mondo e intercettando la
crescente domanda di turi-
SMo esperienziale ed eno-
gastronomico. Accanto a
€ssa, sorgeranno aree per
eventi finalizzati alla cono-
scenza e promozione del
vino, spazi dedicati al con-
nubio tra ristorazione e vi-
ni, oltre che show cooking
e tasting. L’ obiettivo & la ri-
apertura nel 2024. Ma la
Fortezza, nelle intenzioni
degli imprenditori, sara il
fulcro di un progetto piu

grande, che si irradiera in
Italia e all’estero, infatti so-
no gia previste nuove aper-
ture di sedi distaccate al
nord e al sud ltalia, ciog a
Napoli e Milano poi negli
Stati Uniti. Il focus sara ov-
viamente sul vino, ma |'o-
biettivo € allargare il raggio
d’azione all’'intero settore
agroalimentare e alle tante
eccellenze senesi, toscane
e italiane inscindibilmente
legate ai vini di qualita. A
dare al progetto respiro
scientifico, garanzia di
qualita e apertura interna-
zionale sono le partnership
d’eccellenza con autore-
voli enti e organizzazioni
quali I'International Wine &
Food Society, associazio-
ne internazionale nata a
Londra nel 1933 con sedi
in moltissimi Paesi e in
ogni continente, ma incre-
dibilmente non in Italia, co-
si il rapporto con Enoteca
ltaliana potrebbe riempire
questo vuoto, garantendo
al vino italiano una maggior
visibilita e tutela sul palco-
scenico mondiale. Parte-
nariati che consentiranno
una maggior tutela del vino
italiano nel mondo, attra-
verso scambi proficui di
conoscenze, tecniche di
viticoltura, prodotti agroali-
mentari, politiche interna-
zionali di filiera, gemellag-
gio tra operatori di nazio-
nalita diverse e occasioni
di confronto per una cor-
retta diffusione internazio-
nale dei prodotti italiani nel
mondo. L’obiettivo & pre-
servare |'eredita di una re-
alta che ha fatto la storia
dell’enologia italiana, rin-
novandola e rendendola in
grado di tornare a essere
un punto di riferimento e
un polo di attrazione per
appassionati e studiosi, ol-

tre che un attrattore di un
turismo interessato a co-
noscere le tante eccellenze
enogastronomiche locali e
nazionali, trovandole in un
unico suggestivo luogo.
Tanto che, in questi mesi,
sono state numerose le in-
terlocuzioni avute, sia a li-
vello istituzionale, in primis
col Ministro dell’Agricoltura
Francesco Lollobrigida e
con I’Assessora Regionale
toscana all’ Agricoltura Ste-
fania Saccardi, che privato
con cantine e nomi illustri
in campo enogastronomi-
co, interessati a far parte
del progetto. Sono preci-
samente ottant’anni, sep-
pur Con un Percorso non
sempre facile fra grandi fa-
sti e rovinose cadute, ma
segnato da indubbi suc-
cessi, che la prima enote-
ca pubblica nata in ltalia
racconta e promuove il vi-
no italiano nel mondo e,
come l'araba fenice, Eno-
teca ltaliana finalmente ri-
nascera dalle sue ceneri,
recuperando il ruolo origi-
nario e originale dell’ente e
arricchendo I'offerta di
nuove risorse e contenuti,
facendo anche tornare
Siena capitale nazionale
del vino e dell’enologia:
“Nel corso della sua storia
lunga quasi un secolo EIS,
come rappresentante
dell’eccellenza vinicola ita-
liana, € riuscita a interse-
care commercio, enoga-
stronomia, cultura, promo-
zione, tutela e diffusione
del ‘buon bere’ made in
Tuscany e made in ltaly
dalla sua ‘casa naturale’
tra le mura dalla medievale
Fortezza Medicea — affer-
ma la tenace Elena D’A-
quanno, imprenditrice del
green, campana di nascita
e pesarese d’adozione -

una storia che vogliamo ri-
prendere dove si € interrot-
ta e attualizzare, grazie alle
eterogenee competenze
degli imprenditori e dei
soggetti non economici
che hanno dato e vorranno
entrare in questo progetto,
visto che gia ha attirato
I'attenzione di molte figure
chiave nel panorama na-
zionale. Un progetto che
ha i piedi ben piantati nella
terra di Siena, infatti il cuo-
re pulsante di questo rilan-
cio sara la Fortezza Medi-
cea, storica dimora dell’E-
noteca, ma con lo sguardo
puntato sul futuro e sul
mondo intero. E il nostro
progetto portera nuova
speranza e visione, valoriz-
zando I’eredita storica del-
la Fortezza, ma anche
un’apertura verso il futuro
e linnovazione, puntando
a valorizzare l'intero setto-
re agroalimentare italiano,
celebrando le numerose
eccellenze, sia senesi che
nazionali, legate alla tradi-
zione vinicola. L’Enoteca
[taliana, che stiamo posi-
zionando anche come
un’istituzione  formativa,
non sara solo un luogo do-
ve apprezzare i vini, punto
di riferimento per i wine lo-
vers e un’attrazione turisti-
ca per coloro che cercano
un’esperienza enogastro-
nomica di alto livello, ma
un vero e proprio polo
d’attrazione enologica, do-
ve cultura, formazione e
promozione del vino italia-
no si fondono. Con una vi-
sione chiara e una forte
determinazione, I'Enoteca
e pronta a ristabilire il suo
posto nella élite dell’enolo-
gia italiana”.

Elena D’Aquanno
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LA CAMPAGNA OLIVICOLA 2023
e SECONDO o

(;iorgio

Franci

Un anno & composto da 12 mesi e ogni mese
di quest’ultimo anno é stato diverso da quello
che lo ha preceduto, unico e irripetibile. E in-
fatti la raccolta 2023 é il risultato delle stagio-
ni che si sono succedute, dei venti che hanno
soffiato, della pioggia che é caduta e del sole

che ci ha illuminato.

Ed & vero anche che ogni giorno,
ogni singolo giorno, anche quel-
lo che precede I'inizio della raccol-
ta, ha cambiato e influito sul nostro
lavoro e le nostre scelte, fino ad ar-
rivare a oggi, quando possiamo par-
lare a frangitori accesi e a cuore cal-
do. Se & vero che il 2023 ¢é stato un
anno fortunato per gli olivi, un an-
no in cui le piogge sono arrivate nei
momenti giusti e, almeno nel nostro
areale, non ci sono stati eventi atmo-
sferici improwvisi e violenti, che han-
no causato danni agli alberi e ai frut-
ti, bisogna anche considerare, pe-
ro, le condizioni climatiche partico-
lari che, da qualche anno a questa
parte, rendono i nostri autunni caldi
e anomali, alterando i ritmi della na-
tura, della fioritura e della raccolta.
Sicuramente il lungo periodo di piog-
gia, a cavallo fra maggio e giugno,
ha avuto grossa influenza sull’anna-
ta, causando una ridotta circolazio-
ne del polline e vanificando in parte |
risultati di fioritura e allegagione. No-
nostante cio, le piante sono riuscite
a portare avanti una produzione ot-

timale con precipitazioni abbondan-
ti, che si sono susseguite nel modo
e nei tempi giusti nel corso dei mesi.
Beffa del destino, € venuta a man-
care l'ultima, provvidenziale piog-
gia, quella che aspettavamo nei pri-
mi giorni di raccolta, durante i qua-
li abbiamo fatto i conti, infatti, con
temperature fuori dalla norma e so-
prattutto con un vento di tramonta-
na fortissimo, che hanno accelera-

to considerevolmente la maturazio-
ne delle olive e le hanno prosciugate,
rendendole estremamente asciutte;
cosi, in questi frangenti, il nostro in-
vestimento sull'impianto d’irrigazio-
ne si & rivelato fondamentale per da-
re alle piante il giusto approvvigiona-
mento idrico emergenziale. Le no-
stre olive erano dunque, fortunata-
mente, sane e idratate, riuscendo,
anche stavolta, a regalarci oli straor-
dinari, dai profili freschi ed eleganti.
Nonostante le iniziali difficolta nella
lavorazione, nonché la maturazione
accelerata e repentina in alcuni dei
nostri oliveti e malgrado le piogge
insistenti e frequentissime della pri-
ma meta di novembre, che hanno ri-
tardato I'intera raccolta di 15 giorni,
abbiamo inaugurato la stagione con
oli magnifici, come il nostro Novello,
Anteprima, e Delicate Maurino, vin-
citore del premio “Magnifico 2023”.
Pulitissimo, fresco, vegetale, lungo,
elegantemente piccante, il Maurino
si e rivelata una cultivar sorprenden-
te, dalle note complesse e avvolgen-
ti di foglia di pomodoro, cuore di car-
ciofo ed erbe balsamiche, diventan-
do cosi uno dei nostri prodotti piu di-
stintivi e apprezzati. Quest’annata ci




ha persino regalato il ritorno, spera-
to e tanto atteso, di 2 dei nostri oli
pitu amati, I'Olivastra Seggianese e
il Rose Grand Cru, selezione prove-
niente da un singolo oliveto di pian-
te secolari, che rientrano fieramente
a far parte, dopo 2 anni, della nostra
gamma, incantandoci coi loro profu-
mi unici, delicati, rotondi con fragran-
ze erbacee, floreali e di frutta. A que-
ste piacevoli sorprese si aggiungono
i nostri gioielli, Villa Magra e Villa Ma-
gra Grand Cru, i 2 extravergine sim-
bolo della nostra azienda e della no-
stra filosofia produttiva: complessi,
strutturati, dalla potente carica vege-
tale e amari imponenti ma equilibra-
ti e armoniosi, presentano una vena-
tura piccante decisa ma bilanciata e
un finale lungo e persistente. Insie-
me al nostro pregiatissimo monocul-
tivar Moraiolo, questi oli rappresen-
tano il condimento ideale per piatti
saporiti, soprattutto zuppe e velluta-
te autunnali, selvaggina e carni rosse
importanti. Per le pietanze piu legge-
re, come carpacci, crudités, tartare

di pesce e un’ottima maionese fat-
ta in casa, abbiamo, per la raccolta
2023, sia Delicate che Delicate Fran-
toio e infine Trebbiane, il nostro frut-
tato medio, estremamente versatile
e molto ben bilanciato. Siamo dun-
que soddisfatti di esser riusciti a pro-
durre tutti, o quasi, gli oli delle nostre
linee, anche se in questo momento
dobbiamo ancora arrivare a comple-
tamento della raccolta, dato appun-
to il ritardo causato dalla pioggia di
novembre, che ha causato I'impos-
sibilita di raccogliere le olive; ci so-
no, dunque, degli oli che dobbiamo
ancora produrre e che, al momen-
to, non abbiamo in cisterna. Pur non
potendo ancora dichiarare chiusa la
partita, ci sentiamo di dire che ci ri-
teniamo soddisfatti di un’annata che
non puo essere oggettivamente de-
finita buona, un anno in cui tante
aziende hanno prodotto al di sotto
delle loro aspettative. La Toscana, in
generale, ha avuto una riduzione del
20% nella produzione: sicuramente
le province di Siena, Arezzo e Firen-

ze sono andate incontro a un calo
importante, meno negativa invece la
tendenza per Grosseto, Livorno e il
versante grossetano della provincia
di Siena. Ci sono altre zone di ltalia,
invece, che hanno sofferto o stanno
soffrendo, in cui le precipitazioni so-
no state poche o nulle e che hanno
una raccolta di scarsissima quanti-
ta. Il problema principale, pero, vie-
ne dall’estero ed ¢ il significativo ca-
lo nella produzione globale di que-
sta raccolta, con la Spagna, leader
mondiale del settore, in forte crisi per
il secondo anno di fila, a causa della
grave siccita e delle temperature ele-
vate durante la fioritura. Ma non solo
la Spagna, quest’anno tutto il bacino
del Mediterraneo, compreso Grecia,
Turchia e Tunisia, soffre la mancanza
d’olive e olio, una grave insufficienza
di prodotto che portera a un impor-
tante rialzo dei prezzi dell’extravergi-
ne in tutto il mondo.
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Il “cacao” é
una pianta
che non ha
ancora messo
d’accordo gli
studiosi sulla
sua sicura
appartenenza,
la “vexata
quaestio”

é sulla
classificazione
della famiglia:
sterculiaceae
o malvaceae.
Quello che é
certo é il nome
scientifico
“Theobroma
Cacao”, datole
da colui che

é considerato
il padre della
moderna
classificazione
degli organismi
viventi, il
medico,
botanico,
naturalista e
accademico
svedese

Carl Nilsson
Linnaeus
(1707/1778).

giorgio dracopulos

E non per niente 'antica pa-
rola greca “Theobroma” si-
gnifica “cibo degli dei”. Mol-
ta strada ¢é stata fatta attra-
verso i secoli e oggi la ma-
gnifica “arte del cioccolato”

ha raggiunto livelli straordi-
nari. Una delle aziende arti-
gianali italiane piu interes-
santi € “Noalya Cioccolato
Coltivato” di Ponsacco in
Provincia di Pisa. Nata
nell’autunno 2018, & di pro-
prieta del fondatore e ammi-
nistratore unico Alessio Tes-
sieri (classe 1963) e di sua
moglie Marianna. Noalya &
frutto di una profonda cultu-
ra del cioccolato e di un’at-
tenta ed esperta ricerca del
“cacao” nelle migliori pian-
tagioni del mondo, oltre a
quella di proprieta. Ma Ales-
sio Tessieri € un vero vulca-
no d’iniziative e, oltre a tutto
cio, ha voluto sviluppare
una vera “academy per il
cioccolato” dove, insieme a

grandi professionisti, poter
accrescere e diffondere la
cultura dell Cacao, le sue
tecniche e le piu varie appli-
cazioni. Tutto cio e stato re-
S0 possibile grazie a un’altra
delle attivita dello stesso
Alessio, la  prestigiosa
“Scuola Tessieri” di Ponsac-
co (Pl), che & diventata il ful-
cro anche per “Noalya Cioc-
colato Coltivato”. Questa
costante ricerca ha portato
Alessio Tessieri a voler spe-
rimentare con un’altra im-
portante azienda vitivinicola,
come I'Arnaldo Caprai, un
cioccolato  assolutamente
nuovo: “Fervolato”. La storia
dell’azienda vitivinicola inizia
nel 1971, quando Arnaldo
Caprai, gia imprenditore

umbro nel settore tessile,
realizzo il suo sogno di pro-
durre vino acquistando 42
ettari a Montefalco,in Pro-
vincia di Perugia, di cui 4 gia
vitati nella tenuta Val Di
Maggio. Determinato a va-
lorizzare le enormi potenzia-
lita del territorio e delle sue
uve, Arnaldo progressiva-
mente ha annesso alla tenu-
ta i migliori terreni adiacenti
€ non, oggi in totale gli ettari
sono 160. Nel 1986 I'arrivo
del figlio Marco alla condu-
zione dellazienda ha se-
gnato il punto di svolta nella
storia vitivinicola dell’azien-
da stessa, ma anche del
territorio in generale. Il nuo-
vo cioccolato “Fervolato”
nasce da un matrimonio

Fervolato

1L NUOVO DELIZIOSO
CIOCCOLATO FERMENTATO

CON ACINI D'UVA
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d’amore tra il “cibo degli
dei” (Theobroma) e la “be-
vanda degli dei”, il “vino
(Oinos), tra il nettare e 'am-
brosia. Il “Fervolato” & il ri-
sultato di un processo di
produzione innovativo, nato
dallesperienza di Alessio
Tessieri, con ben 3 fermen-
tazioni nel suo albero gene-
alogico, quella delle bacche
di cacao, quella del mosto
d’uva e quella congiunta nel
procedimento che le uni-
sce. Dopo alcuni anni di
esperimenti, anche con di-
versi e differenti vitigni, il
“Fervolato” offre profumi,
aromi, gusti, tessiture che
conservano e sublimano le
armonie proprie dei frutti
d’origine. Nel “Primo Viag-
gio: Noalya-Caprai” i prota-
gonisti assoluti sono le mi-

Nella pagina a fianco
Alessio Tessieri e Marco Caprai

gliori bacche di cacao Criol-
lo del Venezuela delle pian-
tagioni di proprieta di Ales-
sio Tessieri € le uve appassi-
te su graticci della varieta
Sagrantino di Montefalco
provenienti dalle vigne um-
bre della “Arnaldo Caprai”. |l
“Fervolato” trova la sua uni-
cita nella maestria del pro-
cesso di lavorazione. Dopo
una prima fermentazione
avvenuta nella piantagione
in Venezuela, un processo
spontaneo, sapientemente
guidato, che awiene imme-
diatamente dopo il raccolto
del cacao e molto simile a
quella del vino, i semi di ca-
cao arrivano in ltalia. La
successiva infusione del ca-
cao nel mosto si trasforma
in una parziale fermentazio-
ne, attivata dai lieviti naturali
gia presenti nel cacao, che
si erano addormentati in fa-
se di quiescenza. Laffina-
mento awviene in 3 modi di-

versi per realizzare 3 tipi di
“Fervolato”: “Acciaio”, “Ro-
vere” e “Anfora”. Martedi 24
ottobre a Ponsacco ¢ stato
presentato ufficialmente alla
stampa (circa una cinquan-
tina tra noti giornalisti ed
rsperti del settore) il nuovo
cioccolato “Fervolato”. Le-
vento, organizzato e coordi-
nato dal grande Gianni Mer-
catali, titolare dello “Studio
Mercatali”, che rappresenta
una delle piu autorevoli e
moderne espressioni di co-
municazione globale, si &
svolto in 2 fasi. Prima l'inte-
ressantissima visita alla fab-
brica del cioccolato Noalya
e successivamente un’otti-
ma cena svoltasi nel grande
salone dalla Scuola Tessieri,
dove alla fine & stato pre-
sentato e degustato il nuo-
VO cioccolato “Fervolato”.
Aggiungo che la cena, pre-
parata con grande perizia,
impegno e passione dai

professori della scuola (il
Coordinatore dei corsi di
pasticceria Mario Ragona, |l
coordinatore didattico di cu-
cina, lo chef Stefano Cipolli-
ni e i docenti Fabio Centoni
e Christian Cecconi), oltre-
ché dagli studenti del XXVI°
corso di alta formazione di
cucina e pasticceria” & stata
estremamente  piacevole.
Alla fine della cena Alessio
Tessieri e Marco Caprai, evi-
dentemente emozionati e
applauditissimi, hanno tra-
smesso a tutti i presenti, at-
traverso un bellissimo filma-
to e con le loro parole,
quanta dedizione e passio-
ne hanno messo nella rea-
lizzazione del “Fervolato”. In
conclusione consiglio di la-
sciarvi cullare dai  sensi,
mentre degustate il nuovo e
prezioso cioccolato “Fervo-
lato” nelle sue 3 straordina-
rie, fascinose e magiche
declinazioni.




oinos « prodotti

giovanna focardi nicita

Erano chiamate “formi-
chelle” perché, appun-
to come le formiche, pro-
cedevano in fila, coi limo-
ni a spalla in grosse ce-
ste, scendendo attraver-
SO sentieri stretti, spesso
impervi e serpeggianti tra
le rocce che, dalle colline,
procedendo a valle tra tor-

DI TRAMONTI
LA TRADIZIONE DELILA
COSTIERA AMALFITANA

nanti di centinaia di sca-
le, gradoni e scalini, arri-
vavano fino ai paesi, incro-
ciandosi con chi gia risali-
va lo stesso sentiero con
la sporta ormai vuota, che
doveva esser riempita an-
cora per un altro viaggio.
Tutte utilizzavano il ciuf-
fo, un cuscino di iuta im-
bottito di paglia, che siste-
mavano tra il collo e la nu-
ca con la funzione di distri-
buire sul corpo il peso del-
la sporta in modo ottima-
le. Scendevano e salivano
con in testa le casse cari-
che di frutti succosi, il ca-
ratteristico limone sfusato
amalfitano, principale fon-
te di reddito dell’intero ter-
ritorio. Fin dalla primave-
ra le “formichelle”, lenta-
mente, una dietro I'altra,
con un cesto di ben circa
50 kilogrammi sulle spalle,
in fila indiana, trasportava-
no i limoni appena raccol-

ti per esser spediti ai por-
ti d’imbarco. Era questo |l
lavoro piu praticato
dalle donne in Co-
stiera Amalfitana fi-
no agli anni Settan-
ta del Novecento. Se
la natura benigna ha cre-
ato la Costa d’Amal-
fi, & stata la costan-
za contadina che
ha creato il giar-

ni, il suggestivo contrasto
di colori tra il verde del-
le foglie degli agrume-

ti e lazzurro del
mare. Tutto que-
sto, unitamente
al profumo pene-
trante delle zagare,
fa della Costa d’A-
malfi un paesag-

gio talmente unico

da essere un Pa-

LE TORMICRELLE

FORME DI NATURA

dino con la coltivazione a
terrazza, ha modificato i
profili dei pendii scoscesi,
ha vinto I'ostilita dei dirupi,
innalzando macere di con-
tenimento. Ed ecco il dol-
ce degradare dei terrazza-
menti, i caratteristici giardi-

11
}

trimonio Mondiale dell’U-
manita tutelato dall’Une-
sco. Tramonti e lintera
Costiera Amalfitana & ter-
ra d’antiche usanze con-
tadine e sapiente manua-
lita. “In questo territorio,
protetto dai monti e lambi-



LE 04 MICHELLE

FOMBL T HATLE

to dal mare, gia in passato
i nostri antenati hanno sa-
puto trarre il meglio dalla
natura. Motivati dall’amo-
re che nutriamo per il no-
stro lavoro, dedichiamo le
nostre competenze all’at-
tenzione nel percorso pro-

duttivo del nostro limone e
all’equilibrio dei nostri ulivi,
accompagnati dallo sguar-
do preciso di chi ha eredi-
tato la tradizione”. Due et-
tari tra limoneti, uliveti, vi-
gneti e seminativo spar-
si tra Tramonti e Maiori: &

[E FORMICHELLE

Bridimin Tl

bastato questo a dar vita
a questa giovane ma dina-
mica realta imprenditoria-
le, espressione dell’eccel-
lenza agroalimentare del-
la “Divina Costiera” nella
sua massima espressio-
ne. Una realta, quella de

& | I E‘*
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“Le Formichelle”, che pun-
ta a esprimere e rafforzare
il meglio dell’identita terri-
toriale del luogo. Non po-
teva, del resto, che esser
dedicata alle donne che
hanno scritto la storia della
logistica agricola della Di-
vina, presenti in ogni fami-
glia. Le Formichelle, infat-
ti, punta a una vera e pro-
pria rievocazione dell’anti-
ca sapienza popolare, che
della manualita ha saputo
fare la sua principale for-
za competitiva, che og-
gi ancor di piu affascina
in un mondo che va velo-
ce e cerca rifugio nei ritmi
slow tipici della “montie-
ra”. Tutti elementi, questi,
che sono esaltati nei pro-
dotti che rappresentano le
punte di diamante del pa-
niere a marchio “Le For-
michelle: Forme di Natu-
ra”, sviluppato, insieme al-
la sua brand identity, dai li-
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moni in essenza, al limon-
cello, al rosolio divenu-
to, soprattutto negli ultimi
decenni, una vera e pro-
pria icona della Costiera
Amalfitana nel mondo, al-
la crema di limone e persi-
no alla marmellata di limo-
ni, vera goduria per il pa-
lato, all’olio e all’olio al li-
mone in purezza, che dello
stesso ha ottenuto la cer-
tificazione DOP Colline Sa-
lernitane. Tramonti, infat-
ti, non e soltanto terra di
limoni, ma ben esprime
anche una parte rilevante
della tradizione olearia del
nostro territorio e ancora il
finocchietto selvatico, rac-
colto con cura e amore,
essiccato al sole e trasfor-
mato in un liquore dall’aro-
ma deciso. Cosi, dal’amo-
re per questa terra, nasce
un olio extravergine d’oliva
dal sapore speciale, frutta-
to leggero con note ama-
re e piccanti equilibrate e il
limoncello, liquore prodot-
to con limoni IGP in Co-
sta d’Amalfi, piante col-
tivate con amore da ben
4 generazioni per un net-
tare dall’asprezza fresca,
che fa “sentire” tutti i pro-
fumi del territorio. Al limon-
cello si affianca la crema
di limoncello, una velluta-
ta crema liquorosa con I'a-
roma intenso dei preziosi e
dorati agrumi del territorio.
E dalla fusione tra I'olio ex-
travergine e i limoni dei li-
moneti della Costa d’A-
malfi, attraverso un proce-
dimento che prevede I'in-
fusione delle bucce di li-
mone nell’olio extravergine

d’oliva, nasce uno specia-
le condimento. Ma I'azien-
da agricola Le Formichelle
propone anche un intrigan-
te “Lemon Tour”, esperien-
za sensoriale per conosce-
re la storia del limone amal-
fitano e apprezzarne pro-
prieta e sapore: caffe caldo
rigorosamente con scor-
zetta di limone prima di co-
minciare con la passeggia-
ta sull’antica mulattiera che
costeggia i terrazzamen-
ti della Costa d’Amalfi. Fi-
no a raggiungere il limone-
to dove il custode contadi-
no raccontera la vera sto-
ria dell’oro giallo: dietro il li-
mone c’é una storia fatta
di mani e cuori, passione
e tradizione. Dalle proprie-
ta organolettiche, passan-
do per le tecniche di col-
tivazione, il sistema di rac-
colta e gli svariati usi e be-
nefici del profumato sfusa-
to amalfitano. Non man-
cheranno gli aneddoti di vi-
ta quotidiana che fanno di
quei limoni un vero pezzo
di vita e vanto. Per finire, il
tour lascera a tutti gli ospi-
ti la preziosa ricetta di casa
per produrre lo speciale li-
moncello dell’azienda agri-
cola Le Formichelle, che
sara utilizzato per prepara-
re un gustoso aperitivo ab-
binato a taglieri di prodot-
ti locali. Ma prima di assa-
porarlo, tutti pronti a sbuc-
ciare limoni e lasciarsi tra-
volgere dall'inebriante pro-
fumo. Un’esperienza uni-
ca nella parte piu autenti-
ca della Costiera Amalfita-
na. www.leformichelle.com
— instagram @leformichelle
— facebook “Azienda Agri-
cola Le Formichelle — For-
me di Natura”

FE EMECREL
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Slitti Experience

EL CUORE DI FIRENZE
UNA SPECIALISSIMA OASI
DI GUSTOSA RAFFINATEZZA

giorgio dracopulos

Una delle aziende artigianali italiane
piu interessanti nel mondo del cioc-

colato é “Slitti”’, eccellenza della “cho-
colate valley toscana”, nata nel 1969
a Monsummano Terme in provincia di
Pistoia, come “torrefazione di caffe”
e “caffetteria” in via Francesca Vergi-
ne dei Pini al civico 1268.

Da subito si & distinta per
la gran qualita della sua of-
ferta, frutto d’estrema cu-
ra nella selezione dei caffe
e nella lavorazione dei pro-
dotti piu pregiati, una pro-
duzione di un tale livello da
esser in grado di soddisfare
anche i palati pit esigenti.
Nel 1988, Andrea e Daniele,
figli del Fondatore, amplia-
rono I'offerta introducendo
la lavorazione del cacao,
altro prodotto coloniale e
aprirono un nuovo labora-
torio accanto alla storica
caffetteria: la nuova “fabbri-
ca del cioccolato”. Andrea
Slitti, grazie al suo grande
impegno nel lavoro, alla sua
straordinaria passione per il
cioccolato, alla sua notevo-
le creativita e al desiderio di
offrire costantemente sem-
pre una produzione d’ec-
cellenza, & diventato un fe-
nomenale e famoso maitre
chocolatier. Dal 1988 a og-
gi “Slitti Experience - Cioc-
colato, Caffe, Biscotti” ha
ricevuto centinaia di rico-
noscimenti e premi nazio-
nali e internazionali, a ripro-
va di quanto sia pregevole
tutta la sua esclusiva pro-

duzione, che raggiunge im-
portanti negozi specializzati
(alcuni con il marchio Slitti)
in oltre 25 Paesi del mondo.
A inizio 2023 a Firenze nella
centralissima piazza dell’O-
lio, al civico 6, praticamen-
te a due passi dalla splendi-
da piazza del Duomo, dalla
parte del battistero, An-
drea Slitti ha inaugurato un
esercizio commerciale dal-
le caratteristiche innovati-
ve (struttura architettoni-
ca e design d’avanguardia,
ampia superficie espositiva,
assortimento completo dei
prodotti), al quale & affidato

il compito di rappresentare
e promuovere |'evoluzione
dellimmagine e della poli-
tica commerciale del mar-
chio Slitti, praticamente il
primo “flagship store” aper-
to in un’ottica internaziona-

le e con format replicabile. Il
nuovo store “Slitti Experien-
ce” di Firenze, con oltre 150
metri quadrati di superificie,
e molto accogliente, gra-
zie anche all’arredamento
che valorizza I'artigianalita
italiana, la lunga tradizione
del marchio “Slitti” e perso-
nalizza ogni dettaglio. L'ar-
redamento e stato realizza-
to con molta intelligenza e
cura da “Costa Group”, im-
portante azienda che, da ol-
tre vent’anni, progetta e re-
alizza locali nel mondo della
ristorazione. Il nuovo sto-
re “Slitti Experience”, con i

suoi moltissimi pregi, per-
mette di vivere un’esperien-
za gustativa a tutto tondo,
a partire dalla pregiatissima
cioccolateria e caffetteria fi-
no ad arrivare alle altrettan-
to pregiate preparazioni sa-

late e ai piatti gourmet. Dal
mese di maggio, Andrea
Slitti ha scelto come diret-
tore del nuovo “Slitti Expe-
rience” a Firenze un gran
professionista e un gran
maestro  dell’accoglienza
come Edoardo Chelucci.
Da “Slitti Experience”, ubi-
cato nel cuore pulsante del-
la magnifica “citta del fiore”,
troverete sempre una spe-
cialissima oasi di gustosa
raffinatezza.

Il Maitre Chocolatier Andrea
Slitti. Foto Luca Managlia




|.a civilta
della castagna

Il castagno é albero della vita. Per I’Amiata questa defini-
zione non é né un eufemismo né un’iperbole: € una verita
antica, che risale alla notte dei tempi, quando 'uomo pri-
mitivo si installo, per la prima volta, su questo antichissi-

mo vulcano spento.

andrea cappelli

Motivo degli stanziamenti,
€ owio, la ricchezza d’ac-
qua e, probabilmente, la
possibilita di attingere dai
boschi della zona frutti per
il sostentamento e legna-
me per le palafitte e le ca-
panne. Forse il castagneto
del’Amiata & databile all’e-
ra cenozoica, quando le la-
tifoglie cominciarono a irra-
diarsi in Europa, come te-
stimoniano i reperti fossili di
quel periodo. Il Fenaroli av-
valora questa ipotesi con
osservazioni e dati inerenti
le epoche glaciali e post
glaciali, pronunciandosi poi
a favore di un indigenato
del genere “castanea” nel
nostro continente, affer-
mando che, se non proprio
la “castanea sativa”, alme-
No i Suoi progenitori popo-
larono I’Europa centro me-
ridionale durante l'era ter-
ziaria: “Difficile e pressoché
impossibile, per il momento
stabilire il centro di diffusio-
ne e la sua area naturale di
distribuzione, se non attri-
buendola, in termini lati,
al’Eurasia mediterranea”.

Si puo ipotizzare che I'uo-
mo primitivo dell’Amiata
capi, gia dal quaternario,
che il castagno, insieme
con le numerose fonti, gli
avrebbe assicurato la vita.
Una convinzione che, dap-
prima intuitiva, divenne ra-
zionale, tanto che nel Me-
dio Evo, trovd posto nelle
raccolte statutarie di tutti i
popoli della zona. Cosi nel
“Constitutum Comunis
Montis Pinzutuli” (Monticel-
lo Amiata) del Duecento si
legge “Parimenti stabiliamo
che nessuno arrechi danno
né tagli qualche castagno
(proprio) e nemmeno nei
castagneti altrui; né tagli
qualche albero domestico
di un altro contro la sua
stessa volonta; e se taluno
avra contravvenuto a que-
sta norma sia punito con
una multa di 5 soldi e risar-
cisca il danno”. Ma anche
la Comunita di Santa Fiora
alla fine del Cinquecento
mostra una preoccupazio-
ne speciale per i boschi in
generale e i castagneti in
particolare, in relazione sia
ai frutti che alla produzione
del legname, cosi si proibi-

sce di “cavar castagnol,
sbarbare fruste di castagna
buone a piantarsi, dirama-
re, spedonare, sbucciare
qualsiasi pianta anche pro-
pria, senza permesso, ta-
gliare legna verde per i sec-
catoi delle castagne”. Sia-
mo di fronte, in quel di San-
ta Fiora, a una vera e pro-
pria legge forestale. Pure
Arcidosso non & da meno,
infatti dagli statuti del 1550
si legge: “Castagno alcuno,
tanto di communo, quanto
di particolare persona, sen-
za licenza del padrone,
nessuno di tagliare ardisca”
(si noti la perentorieta del
verbo). Segue la disposi-
zione di multe salate per
chi lo tagliera secco (soldi
venti) e ancor pit salate per
chi si azzardera a tagliarlo
verde (quattro denari) e an-
che per colui che tagliera
un solo ramo verde (“quat-
tro denari, anzi soldi qua-
ranta”); la stessa multa su-
bira chi tagliera “qualunque
sorte di piantone et arbore
nella corte, o destretto, di
Arcidosso”. Piu particola-
reggiate le norme contenu-
te negli Statuti di Seggiano

del 1563, rimaneggiati sulla
base di quelli gia esistenti
un paio di secoli prima, al
tempo del Serenissimo
Gran Duca Cosimo | dei
Medici e ricopiati nel 1745,
regnante Francesco di Lo-
rena, Gran Duca V. Cosi
ordinano: “Nessuna perso-
na possa ne debbi, nella
corte di Seggiano, tagliare
alcun suo castagno o d’al-
tri (la pena fissata & di dieci
lire), e li Priori e Sindico non
possino, né sia loro lecito,
dar licenza ad alcuno di
poter tagliare alcun casta-
gno, senza espressa licen-
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za del Consiglio”. Si con-
sente pero di tagliare “per
la casa sua o altro suo be-
nefizio, e parimenti dirama-
re, rimunire (rimondare) e
diradare per acconcia e co-
modo dell’arbolo” e si di-
chiara lecito “d’accusare
chi contraffacesse, tenen-
dosi il suo nome segreto”.
Altri divieti erano legati al
calendario anche per la
raccolta delle castagne:
“Castagne sue proprie nes-
suna persona possa ne
debbi cogliere in alcun luo-
go del distretto di Seggiano
perfino al 12 del mese di

Ottobre (pena soldi dieci
per ciascuno e per volta), e
castagne di altri non possi
cogliere perfino al 12 di no-
vembre (pena soldi venti), e
€osi ogni anno si debbi os-
servare et emendi il dan-
no”. Particolari norme sono
previste per il proprietario
di “castagni in Bugnano, o
nella Villa” E questo é pro-
babilmente legato al fatto
che in questi luoghi le ca-
stagne cadono entro tempi
brevissimi. Infatti & vietata
la raccolta fino al 12 di Ot-
tobre poi dopo due giorni
di raccolta riservata al pro-

prietario, possano essere
raccolte da tutti. Queste
consuetudini si sono man-
tenute quasi fino ai giorni
nostri. Poi, “dal 15 del me-
se di Novembre in la, cia-
scuno del castello di Seg-
giano possa, € a lui sia leci-
to senza pena o bando,
cogliere castagne sue o
d’altri in qualunque luogo
fussero per lo distretto di
Seggiano per tutto il mese
di Novembre”. E da dispo-
sizioni precise anche per |l
periodo seguente. Disposi-
zioni precise e attente,
dunque, per il castagneto,

Cui se ne aggiungono altre
riguardanti la faggeta (di-
vieto di seminagione e ordi-
ne di serrarla). Anche a Ca-
steldelpiano i capitoli dedi-
cati al castagno assumono
rilevanza particolare, infatti
accanto alle reprimende e
multe contro coloro che
“ardiscano” (anche qui |l
solito verbo di significato vi-
goroso) far danni nel casta-
gneto o coglierne i frutti
senza attenersi alle dispo-
sizioni comunitarie, ci sono




Seccatoi vicino all’Ermicciolo di
Vivo d’'Orcia

frasi di commento che
esaltano l'importanza del
frutto: “Le castagne sono el
pane de la povera gente e
non hanno altro sussidio”.
Alle castagne - rimarca il
famoso storico lldebrando
Imberciadori nella introdu-
zione agli statuti del 1571 -
si da, forse, anche piu valo-
re del vino: il vino viene pro-
dotto e venduto da una mi-
noranza, mentre le casta-
gne, sia per proprieta che
per possesso, sia per dirit-
to consuetudinario della
raccolta dei rimasugli, det-
to “ruspo”, dal 1° dicembre
a carnevale, sono nella
possibilita di tutti. E poi c’'e
da considerare che non so-
lo la gente trova sostenta-

mento nella castagna fre-
sca e in quella secca che
da farina e polenta, ma ri-
cava denaro dai frutti dei
castagni “insitati” (innesta-
ti), cioe dai marroni che,
per il loro pregio, hanno un
mercato di particolare rile-
vanza. Insomma, con la
castagna niente fame e
possibilita di campare per-
ché, per esempio a Castel-
delpiano, ogni abitante pud
contare su 2 quintali di fari-
na dolce, pari a 6 quintali di
castagne secche (circa
3.450 calorie giornaliere, se
si tien conto che ogni etto
di castagne sviluppa 210
calorie) . Per tutti questi
motivi, durante la casta-
gnatura ci sono le ferie giu-
diziarie (in liberta assoluta e
senza alcuna eccezione), le
quali sono stabilite dal 18

. |

ottobre, giorno di San Luca
evangelista, all’11 novem-
bre, San Martino. Ma del
castagno non si guarda so-
lo al frutto, c’e la foglia per
riempire il materasso e ot-
tenere lo strame e sopra-
tutto poi c’¢ la legna, indi-
spensabile per mantenere
la brace nel camino e riem-
pire la “pretina” con cui ri-
scaldare il letto. Percio il di-
vieto (le multe non sono di
poco conto per chi con-
travviene) di far mercato
esterno dilegna. Verso la fi-
ne del Cinquecento la Re-
pubblica di Siena assegna
a 300 capifamiglia Castel-
pianesi i 400 ettari della
Selva di Gravilona, compo-
sta di castagneto ed orti.
La delibera fu certo interes-
sata, perché la Repubblica
mirava a ricavarne vantaggi

finanziari sostanziasi, ma,
allo stesso tempo, rappre-
sento un atto rivoluzionario,
che con ogni probabilita
diede origine alla “piccola
proprieta contadina”. Se &
certo che la coltura del ca-
stagno ha rappresentato
nel passato la principale
forma di sostentamento e
una risorsa economica Vi-
tale per le popolazioni
montane dell’area amiati-
na, tutt'oggi & strategica
sotto diversi punti di vista.
Ad essa si lega, pertanto,
una profonda tradizione
che ha le sue basi in una
pratica di selezione delle
varieta locali, in condizioni
pedologiche e climatiche
particolarmente favorevali,
nonché nella diffusione di
tecniche per la conserva-
zione e nel suo utilizzo in









campo gastronomico. Le
selve castanili del Monte
Amiata ricoprono una su-
perficie complessiva di
5.168 ettati, di cui 2.994 da
frutto (di cui 95,2% in Pro-
vincia di Grosseto e 4,8%
in Provincia di Siena), di cui
2.000 ettari con impianti
ancora coltivati e 850 ettari
abbandonati e 2.224 cedui
da legno. La maggior con-
centrazione degli impianti
di castagneto da frutto si ri-
scontra in ogni caso nelle
zone ovest/sud—ovest del
cono vulcanico dell’Amiata
e particolarmente nei Co-
muni di Arcidosso, Castel-
delpiano, Cinigiano, Roc-
calbegna, Santa Fiora,
Seggiano e Castiglione
d’Orcia, piu limitate, talvol-
ta trascurabili, sono le su-
perfici negli altri comuni. |
boschi di castagno interes-
sano soprattutto il versante
Grossetano (oltre il 95%),
estesi soprattutto nella par-

te basale del monte, ovve-
ro nella fascia vegetaziona-
le sottostante a quella del
faggio. In complesso I'area
di vegetazione del casta-
gno & ubicata a quote com-
prese fra i 500 alle pendici
della montagna e i 1.100
metri s..m. con un’altitudi-
ne prevalente intorno ai
750 metri sim ed & con-
traddistinta, da un punto di
vista geologico, prevalen-
temente da terreni eocenici
e terreni vulcanici (trachiti)
acidi, ideali per la crescita
del castagno (Castanea sa-
tiva — da sativus, coltivato).
La vicinanza degli impianti
castanicoli ai centri abitati &
una costante dell’ Amiata,
che ha le sue radici nel
passato. Infatti esigenze di
coltivazione e raccolta dei
frutti facevano preferire sel-
ve castanili prossime ai pa-
esi. Per quanto concerne la
morfologia delle aree a ca-
stagno da frutto sono pre-

valentemente  contraddi-
stinte da acclivita accen-
tuate che limitano, talvolta
anche pesantemente, le
ancor modeste meccaniz-
zazioni delle piu semplici
cure colturali, come le ripu-
liture e limitati sono i terreni
con pendenze moderate o
pianeggianti dove si riscon-
trano talvolta notevoli roc-
ciosita affioranti, come nel-
la zona di Seggiano. Da un
punto di vista piu stretta-
mente selvicolturale, i ca-
stagneti da frutto in coltiva-
zione presentano tutti sesti
di impianto irregolari € han-
no una densita di 90/100
piante a ettaro. Inoltre i ca-
stagneti acquistano pregio
per molteplici funzioni che
svolgono: da quella di pro-
tezione e difesa idrogeolo-
gica, a quella estetica e pa-
esaggistica fino alla turisti-
co-ricreativa. La Comunita
Montana dell’Amiata chie-
se nel 1994 al Ministero

dell’ Agricoltura il riconosci-
mento IGP (indicazione ge-
ografica protetta) per la ca-
stagna dell’Amiata al fine di
tutelarne la qualita e il mer-
cato poi si dovette attende-
re fino al 7 settembre 2000
per la certificazione ufficia-
le. Lottenimento dell’Indi-
cazione Geografica Protet-
ta “Castagna del Monte
Amiata” & per le varieta Ce-
cio, Bastarda Rossa e Mar-
rone. In ordine al Cecio,
I'albero, di grandi dimen-
sioni, ha lento sviluppo, la
chioma & folta con rami
espansi, il tronco marrone
Scuro e i rametti sono gros-
si e lisci. Le gemme sono
piccole e coniche, le foglie
ovato-lanceolate. Il frutto &
generalmente di grosse di-
mensioni con una forma
globosa. Il pericarpo & bru-
no-rossastro, lucente, con
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striature piu scure. Lepi-
sperma ha color fulvo chia-
ro e si asporta faciimente. |l
seme ha un color crema
chiaro ed al gusto risulta
dolce. E una cultivar preco-
ce di buon pregio e buona
conservabilita, ed & utilizza-
ta per consumo fresco e
per I'industria alimentare.
Per quanto riguarda la Ba-
starda Rossa, I'albero & di
grandi dimensioni e ha me-
dio sviluppo. La chioma &
aperta e i rami espansi, i ra-
metti sono lisci color fulvo e
il tronco e grigio chiaro. Le
gemme sono medio picco-
le e le foglie lanceolate-ellit-
tiche. Il frutto ha grandi di-
mensioni e forma ovale con
apice poco pronunciato. |l
pericarpo & persistente di
colore rossastro con stria-
ture marroni poco evidenti
al tatto. L'episperma ¢ piut-

tosto aderente di colore
avana, con difficolta media
di asportazione. Il seme ha
un colore crema chiaro e
sapore dolce. E una varieta
di buon pregio particolar-
mente diffusa per il consu-
mo fresco. Infine il Marro-
ne, il cui albero, di medie-
grandi dimensioni, ha buon
vigore e sviluppo vegetati-
vo. La sua chioma & aperta
con rami eretti, e talvolta
penduli. Il tronco & rugoso
€ marrone grigiastro, i ra-
metti lisci sono di notevole
grandezza. Le gemme so-
no grandi di color rosso ful-
vo e le foglie ellittico-lance-
olate. A seconda della zona
di origine, il frutto ha gene-
ralmente dimensioni grandi
e forma variabile tra obova-
ta-rotondeggiante ed ova-
le-ellittica. Anche il pericar-
po, ossia l'involucro ester-
no, puod avere una maggio-
re 0 minore consistenza
con striature in rilievo, piu o

meno pronunciate, di colo-
re variabile dal rosso fulvo
al marrone rossastro. L’epi-
sperma, I'involucro interno,
puo essere di colore avana
0 marrone, faciimente
asportabile, ed il seme ge-
neralmente ha un colore
bianco crema, dal sapore
particolarmente dolce e
delicato. Ha un elevato va-
lore commerciale ed es-
sendo una varieta di pregio
viene usata per il consumo
fresco, ma in maniera spe-
ciale, per I'industria dolcia-
ria. Al fine di rilanciare le
produzioni locali e difende-
re la qualita e la tipicita del
prodotto amiatino, sempre
nellanno 2000, precisa-
mente il 16 febbraio, nac-
que ad Arcidosso la “Asso-
ciazione per la Valorizzazio-
ne della Castagna del Mon-
te Amiata IGP” per volonta
di un gruppo di castanicol-
tori e col supporto strategi-
co degli enti territoriali locali

(comunita montane e co-
muni). Avente come scopo
principale quello di pro-
muovere una piu diffusa
conoscenza del prodotto e
del territorio a cui essa si
lega attraverso una serie di
iniziative di carattere cultu-
rale e gastronomico, ivi in-
clusa la partecipazione alle
manifestazioni piu significa-
tive per la difesa dei pro-
dotti tipici, i soci fondatori
furono 43, di cui 8 enti pub-
blici e 35 privati fra castani-
coltori e commercianti. Og-
gi l'associazione, senza
scopo di lucro, opera su 12
comuni delle provincie di
Grosseto e Siena , contan-
do circa 315 associati, di
cui circa 190 iscritti al siste-
ma di certificazione IGP e
tra questi 3 sono confezio-
natori. Le finalita dell’ Asso-
ciazione sono la valorizza-
zione e tutela della casta-
gna del Monte Amiata IGP,
fondamentale  riconosci-



mento europeo di qualita e
del territorio a essa collega-
to con davvero molteplici
attivita: punta all’innovazio-
ne e al miglioramento delle
condizioni di produzione;
fornisce informazioni tecni-
che alle aziende associate;
promuove attivita culturali e
scientifiche legate al patri-
monio castanicolo; orga-
nizza corsi di formazione ri-
volta in particolare ai giova-
ni; promuove i prodotti del
castagno (castagna, tra-
sformati, legno, miele
ecc...); vigila sull’applica-
zione della certificazione
IGP; gestisce la Strada del-
la Castagna del Monte
Amiata IGP; diffonde la ca-
stanicoltura e le attivita cul-
turali a essa associate;
conserva e diffonde varieta
locali, da frutto e da farina;
monitora e salvaguarda il
castagno da fitopatologie
con programmi di lotta; in-
dividua tecniche di conser-
vazione, lavorazione e
commercializzazione  del
prodotto; collabora con le
aziende locali per progetti
d’innovazione e diversifica-
zione; aderisce a progetti di
cooperazione nazionale e
internazionale; partecipa a
rassegne, saloni, fiere di
settore e manifestazioni le-
gate al castagno; & presen-
te in programmi radio, tv,
web a livello locale e nazio-
nale; collabora con scuole
per formazione di studenti
sulla cultura del castagno;
appoggia e sostiene pro-
getti innovativi con istituti di
ricerca. Il riconoscimento di
una L.G.P. al territorio ca-
stanicolo del Monte Amiata
ha costituito un fondamen-
talmente strumento di svi-
luppo, controllo e discipli-
na, volto alla salvaguardia
del territorio, dei produttori

e consumatori, non solo
per i soli aderenti all’asso-
ciazione. E I'avvento
del’llGP ha senza dubbio
portato a un ulteriore recu-
pero delle superfici castani-
cole abbandonate e a un
aumento di valore dei terre-
ni. Linteresse sempre cre-
scente verso il prodotto ca-
stagna e anche ultimamen-
te verso i suoi derivati (fari-

na, marron secchi, ecc...)
sta richiamando I'attenzio-
ne di giovani imprenditori
verso il settore castanicolo,
intravedendo nuove oppor-
tunita lavorative e una fonte
di reddito non pit solo inte-
grativa. Cosi i castagneti
da frutto amiatini hanno di-
mostrato  un’interessante
potenzialita di ripresa pro-
duttiva, legata non solo alla

prolungata vitalita di queste
piante, ma anche e soprat-
tutto alla concretizzazione
di quel rinnovato interesse
che oggi sembra riscon-
trarsi verso questa coltura
non solo da parte degli
operatori agricoli, ma an-
che dai vari Enti Pubblici in-




teressati alla gestione del
territorio. Cosi rappresen-
tano ancor oggi una com-
ponente non trascurabile
per I'economia agricola di
quest’area montana e rive-
stono inoltre una crescente
importanza dal punto di vi-

sta naturalistico, paesaggi-
stico e turistico-ricreativo.
Tanto che € stata costituita
anche la “Strada della Ca-
stagna del Monte Amiata”,
un percorso allinterno di
un territorio specifico indi-
cato come “paesaggio del
castagno e delle attivita
umane in esso presenti e
proprie di tale paesaggio”.
Sul wvulcano estinto del

Monte Amiata esiste una
civilta del castagno di gran-
de ricchezza sia antropolo-
gica che naturale, le cui
tracce risalgono all’ottavo
secolo. Nel paesaggio del
castagno del Monte Amia-
ta e evidente un forte lega-
me tra un ambiente natura-
le in evoluzione e il lavoro
del’'uomo, che progressi-
vamente lo ha modellato. |

castagneti si presentano
infatti con un duplice aspet-
to di frutteto e di bosco: nel
tempo I'attivita agricola ha
assunto anche il valore di
un’attivita forestale e di
un’attivita culturale, crean-
do e mantenendo un patri-
monio centenario di tradi-
zioni € mestieri. Gli uomini e
le donne che hanno pa-
zientemente modellato |l
castagneto — un paesaggio
fatto a mano — non sono
stati semplici coltivatori ma
“giardinieri di un paesag-
gio”. La Strada della Casta-
gna & composta di dieci
sentieri attraverso i quali si
intende valorizzare le risor-
se paesaggistiche e natu-
rali presenti sull’Amiata e
fornire un valido supporto
per |'attivita turistica all’aria
aperta: collegando I'attivita
fisica con la riscoperta di
un territorio e I'opportunita
al turista/visitatore di poter
degustare sia i prodotti de-
rivati dalla castagna che ti-
pici locali. La Strada si svi-
luppa sul territorio delle
Provincie di Grosseto e
Siena e nello specifico nei
Comuni di: Arcidosso, Ca-
stell’Azzara, Castel del Pia-
no, Cinigiano, Roccalbe-
gna, Santa Fiora, Seggiano
e Semproniano in Provincia
di Grosseto e Abbadia S.
Salvatore, Castiglione
d’Orcia e Piancastagnaio,
in Provincia di Siena. E at-
traversando i vecchi casta-
gneti & possibile imbattersi
in esemplari di piante mo-
numentali, veri e propri “pa-
triarchi vegetali” che hanno
sfidato le insidie del tempo,
testimoni della nostra sto-
ria, contenitori di tradizioni
€ culture popolari, protago-



nisti di fiabe, miti e leggen-
de. Alberi antichissimi, ma-
gici e incantati, che hanno
assistito e resistito a guer-
re, incendi, terremoti, deva-
stazioni, malattie, variazioni
climatiche e quant’altro,
spesso ancora capaci di
produrre frutti. | “patriarchi
vegetali” costituiscono un
patrimonio naturalistico e
storico di grande rilievo, in-
fatti sono veri e propri mo-
numenti paesaggistici, la
cui longevita & di estrema
importanza per il rilevante
patrimonio genetico di cui
sono portatori, avendo at-
traversato indenni secoli di
avversita atmosferiche e
cambiamenti climatici. Cosi
sono giunti fino a noi con
un messaggio genetico im-
portantissimo, la biodiver-
sita, valore da non perdere
perché questo significhe-
rebbe diminuire le nostre
possibilita di scelta per il fu-
turo e rendere piu precaria
la nostra esistenza. E tanto
€ ancora viva la “civilta del-
la castagna” in Amiata che
numerose sono le feste pa-
esane che la celebrano: a
Monticello Amiata — Cini-
giano (GR) si tiene la “Festa
della Castagna” (secondo
fine settimana di ottobre), a
Santa Fiora (GR) la “Sagra
del Marrone Santafiorese”
(secondo fine settimana di
novembre), ad Abbadia
San Salvatore (Sl) la Festa
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d’Autunno (secondo e ter-
zo fine settimana di otto-
bre), a Vivo d’Orcia — Casti-
glione d’Orcia (SI) la “Festa
del Fungo e della Casta-
gna” (secondo e terzo fine
settimana di ottobre), ad
Arcidosso (GR) “La Casta-
gna in Festa” (terzo e quar-
to fine settimana di otto-
bre), a Cana - Roccalbegna
(GR) la “Festa della Biondi-
na” (terzo fine settimana di
ottobre), a Campiglia d’Or-
cia - Castiglione d’Orcia
(SI) la “Sagra del Marrone”
(ultimo fine settimana di ot-
tobre), a Castel del Piano
(GR) la “Festa della Casta-
gna”, a Piancastagnaio (Sl)
il “Crastatone” (ponte di
Ognissanti). Vorrei conclu-
dere questo excursus sulla
castagna del Monte Amiata
citando alcuni passaggi di
genti del passato che ne
scrissero, a partire dal libro
“Viaggio al Monte Amiata”
di Giorgio Santi del 1795:
“Tenere 0 mature, fresche,
0 seccate, crude o cotte,
ridotte in farina, ed impa-
state poi in Nicci, in Casta-
gnacci, in Frittelle, ed in Po-
lenta danno esse sempre
un alimento sano, che pia-
ce al gusto, e che lo sto-
maco volentieri abbraccia,
ma la polenta specialmente
e il cibo favorito, ed econo-
mico del Popolo, ed € essa
tanto nutriente, che le per-
sone additte ai lavori pit
duri di sega, di accetta, e di
marra non di altro campa-
no, che di polenta, e di ac-

qua, o come scherzosa-
mente quassu dicono, di
pan di legno e di vin di
nuvoli. Pur questa gente
cosi nutrita & sana, forte,
robusta, e capace di resi-
stere alle fatiche si aspre, e
si diuturne, che spavente-
rebbero, ed opprimerebbe-
ro i piu vigorosi, € meglio
alimentati lavoratori delle
pianure”. Gino Galletti nel
suo libro “Nel Monteamia-
ta”, cosi scrive: “l casta-
gneti immensi rivestono |l
dorso della montagna, e il
loro ampio fogliame un po’
giallo si fonde con I'oro in-
tenso del sole. Le lappe
maturano e si aprono; e
quando viene il buon vento
che scuote le fronde, s’o-
dono su per le coste erbo-
SEe e Mmuscose e per le an-
fratte e per tutti i clivi e i
pendii, in alto e giu a valle,
piccoli colpi e tonfi sordi,
ma incessanti: sono le ca-
stagne che sgusciano dalla
bocca aperta delle lappe e
cadono sullerba o sui
massi trachitici; sono le
lappe stesse che vengono
giu, piu gravi, piu rare, col
dolce frutto ancora stretto
nella loro scorza spinosa”.
E infine ecco le parole di
Padre Ernesto Balducci:
“Per noi il tempo della ca-
stagnatura era una benedi-
zione, vissuta, in qualche
modo, con spirito d’ugua-
glianza. Anche chi non
possedeva un suo casta-
gneto, usufruiva delle rego-
le comunitarie anteriori
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all'instaurazione del princi-
pio di proprieta privata. La-
sciata la scuola, noi bambi-
ni si andava a far greppo, in
parole borghesi a rubare
lungo i bordi dei castagneti,
ma con qualche sortita nel
folto dei marroni, minacciati
dal grido tollerante dei pro-
prietari. E le castagne, am-
mucchiate in casa, ci ga-
rantivano il vitto quotidia-
no”. La castagna del Mon-
te Amiata, biologica per ec-
cellenza, ¢ ricca di glucidi e
protidi, vitamine e sali mi-
nerali, ha funzione antiane-
mica, antisettica, antide-
pressiva ed € adatta all’ali-
mentazione di bambini e
anziani, per i convalescenti
e dispeptici, per chi svolge
lavori pesanti e per chi pra-
tica sport. Questo frutto
gustoso si € svincolato de-
finitivamente da quel con-
cetto di poverta e di dura
fatica che per anni ne ha
impedito una larga diffusio-
ne e infatti in campo ga-
stronomico gia assistiamo
a una maggior attenzione
da parte degli chef piu qua-
lificati. Cosi I’Associazione
per la Valorizzazione della
Castagna del Monte Amia-
ta IGP si adoperera affin-
ché sempre piu cio avven-
ga e la castagna amiatina
possa giungere sulle tavole
dei consumatori con le ca-
ratteristiche precipue det-
tate dal proprio disciplinare
di produzione, che ne ga-
rantiscono I'assoluta quali-
ta, tipicita, unicita.

Finanziato dal Reg. CE 1305/13 — Programma di Sviluppo Rurale della Regione Toscana 2014/2020 Sottomisura 3.2 — Annualita 2019 —
Sostegno per attivita di informazione e promozione, svolte da associazioni di produttori nel mercato interno.
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Argentario Golf &
_Wellness Resort
& recentemente
entrato a far parte di
Autograph Collection
Hotels, parte del
portfolio di 30
marchi straordinari
di Marriott
Bonvoy®. Autograph
Collection & una
collezione distintiva
di hotel selezionati
con cura, ognuno
con prospettive
uniche su design,
artigianato e
ospitalita.

Cosi ogni hotel & un pro-
dotto di passione, ispirato
da una chiara visione, da
un’anima e da una storia
che lo rendono unico e
speciale. E grazie al mite
clima invernale della Ma-
remma, anche in questa
stagione del’anno presso
I’Argentario Golf & Well-

&

- .

APODAN

A

ntario_
ellness™

Resort

DI PORTO ERCOLE;
GIOIELLO DI DESICN

IN MEZZ70 ALLA SELVAGGIA
NATURA MEDITERRANEA

DELLLA MAREMMA*

ness Resort € possibile fa-
re attivita all’aperto, gioca-
re a golf, a tennis, a padel
oppure noleggiare una bici
o fare rilassanti passeggia-
te, tenendosi in forma usu-
fruendo della modernissi-
ma palestra o lasciarsi coc-
colarsi dalle mani esperte
delle operatrici del grande
centro benessere. Ma in
occasione delle feste, Ar-
gentario Golf & Wellness

Resort propone anche un
“pacchetto di Capodan-
no”, comprendente 4 notti
in una camera di design
con prima colazione, che
include pure la cena di San
Silvestro al Dama Dama

Restaurant (bevande
escluse) con intrattenimen-
to musicale live/dj e fuochi
d’artificio con vista sul
campo da golf, 'omaggio
in camera di un panettone

artigianale preparato dallo
chef di casa, I‘'uso dei cam-
pi da tennis, padel, campo
pratica e percorsi jogging,
oltre all'ingresso al centro
benessere Espace, par-
cheggio, wi-fi € mini club.
Ma gli ospiti che non sog-
giornano in struttura, ma
vogliono venire solamente
alla cena di san Silvestro,
possono scegliere tra i 2
menu creati da chef Lom-



bardelli, uno al Dama Da- caviale itzzﬁano; galantina di
ma e l'altro nel Club House J,-"'pd)ll e foie gras d’anatra,
Restaurant. Al Dama Dama me
Restaurant la grande sera- violo di pasta verde
ta sara animata da live mu- . con brasato di vitello in
sic & dj set, oltre ai fuochi  bianco, salsa allo Champa-
d'artificio, oltre che natural- ~ gne e tartufo; mazzancolla
mente da uno sfizioso méi appena scottata, salsa
nu gourmet che compren-  maltese al sifone e verdure
de 'aperitivo con Champa- l_c_r_ocpanti; guancia brasata
gne, ostriche, salmone ma- la_chiantigiana, polentina
rinato e frittini; carpaccio di nostro olio, ricordo di
astice, perle di agrumi e br‘q‘fzéle mizuna; semifred-
]

B

do al ricciarello, bisco

all’anice e salsa allo zaffe-
rano; i nostri sfizi della tra-
dizione e dopo la mezza-
notte cotechino, zampone,
lenticchie e acini d’'uva. Ma
anche al Club House Re-
staurant la serata sara friz-
zante col dj Set e i fuochi
d’artificio che accompa-
gneranno un intrigante me-
nu che si apre con un ape-
ritivo di benvenuto con

resort « 0inos

ostriche, frittini di verdure e
torte salate; salmone mari-
nato al pino mugo, salsa

~ alle erbe e caviale d’aringa;

“ravioli d’aragosta, la sua bi-
sque e carciofi; rombo ar-
rostito, salsa mugnaia, spi-
nacini e tartufo; bottaggio
di faraona,




oinos e resort

mousse al panettone e sal-
sa vaniglia agli agrumi; sfizi
della tradizione e frutta
secca per dopo la mezza-
notte con cotechino, zam-
pone, lenticchie e acini d’u-
va. Naturalmente per i
bambini & previsto un kids
menu dedicato e presso il
Resort sono disponibili la
playroom & il mini club. Ma
andiamo a scoprire meglio
la realta dell’Argentario

Golf & Wellness Resort,
uno dei brand piu esclusivi
dell’hotellerie in ltalia, che
si trova al centro di una ver-
deggiante vallata in un in-
credibile paesaggio consi-
derato tra i piu scenografici
d’Europa, un’area naturale
protetta di 77 ettari a due
passi dalla riserva naturale
duna Feniglia e dal mare
dell’arcipelago toscano. La
genesi del progetto si deve
a un sogno maturato nella
mente di Giuseppe Orsini,
costruttore romano ormai

Sopra le seppiette confit,
baccala mantecato e cecina
croccante; a fianco lo chef
Emiliano Lombardelli



naturalizzato a Monte Ar-

gentario e grandissimo
amante di golf, gia negli
anni Ottanta del Novecen-
to: la realizzazione di que-
sta suggestiva struttura ri-
cettiva sarebbe stato il co-
ronamento della sua gran-
de carriera, purtroppo lo ha
potuto vedere solo sullo
carta. Ma a prendere in
mano le redini del progetto
per portarlo a terming,
operando una riqualifica-
zione ambientale importan-
tissima di una zona che pri-
ma era abbandonata all’in-
curia, sara il figlio Augusto
Orsini, che nel 2001 inizia
acquisizione dei terreni
nella vallata, al 2003 data-
no i primi lavori per il cam-
po da golf, di cui vedranno
la luce le prime 9 buche nel
2005 e finalmente nel feb-
braio 2008 vi sara I'inaugu-
razione del Resort. Lidea
d’accoglienza era offrire
una fuga dal mondo in una
valle magica e incantata,

facendo dimenticare agli
ospiti la realta con I'obietti-
vo dell’esclusivita, dando
priorita assoluta al comple-
to relax: i clienti posso la-
sciare la macchina nel par-
cheggio all’arrivo e godersi
la tenuta, volendo senza
doverla riprendere fino alla
partenza, usando per i loro
spostamenti solo il kart e la
bicicletta. Questo hotel 5
stelle a Porto Ercole, scelto
anche come eccezionale
location per film famosi co-
me “La grande bellezza” di
Paolo Sorrentino, vincitore
del premio Oscar, la cui fi-
losofia origina dalla ricerca
del benessere nel rispetto
dellambiente, include 73
camere con un’incredibile
vista sulla laguna di Orbe-
tello, sui boschi di sughere
e sugli ulivi centenari della
Maremma toscana, dimora
di lepri, daini, scoiattoli,
cinghiali e una gran varieta
di specie d’uccelli. La strut-
tura & costruita all’interno

della collina per il minor im-
patto paesaggistico possi-
bile con wuna bellissima
pianta a farfalla, dotata di
un corpo centrale dal quale
si dipanano a destra e sini-
stra le ali, con i terrazzi e il
giardino da dove I'occhio si
perde fino al blu del mare.
Tutte le camere si affaccia-
no a ovest, il lato owia-
mente piu luminoso con le
7 suites che si trovano al
piano piu alto e godono
della visuale migliore poi vi
sono 46 junior suite e 20
superior al piano terra, nate
con l'idea d’assecondare
le necessita delle famiglie
di golffisti. Ogni sistemazio-
ne di design € dotata di
una terrazza e delle ultime
tecnologie, frutto di una
meticolosa ricerca di mate-
riali e arredi. Per chi ama lo
sport all’aperto, il resort of-
fre 2 campi da tennis e 2
campi da padel, un campo
da calcetto e percorsi di
jogging. La location pano-

ramica e l'eleganza della
struttura di lusso creano un
luogo ideale non solo per
un matrimonio da favola,
ma anche per condurre
business meeting e confe-
renze in un ambiente rilas-
sante. Argentario Golf &
Wellness Resort ospita uno
dei piu suggestivi campi di
Toscana, che insiste su
ben 40 ettari, con la laguna
di Orbetello e il promonto-
rio di Monte Argentario che
non solo offrono un pano-
rama di straordinaria bel-
lezza, ma creano anche un
microclima che consente
di praticare sport in qualsi-
asi periodo del’anno. Con
18 buche, alcune delle
quali hanno una vista cosi
strepitosa da esser state
premiate come migliori bu-
che panoramiche d’Euro-
pa, per un totale di 6.218
metri e par 71, a marzo

207
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2019 “The PGA” (Profes-
sional Golfers Association)
ha scelto il campo dell’Ar-
gentario Golf & Wellness
Resort come sede nazio-
nale per I'ltalia, rendendolo
I'unico percorso in ltalia ad
avere la licenza di PGA Na-
tional ltaly. E tutto il verde
del Resort e certificato
“Agri Cert” bio eco-compa-
tibile, cosi tutti i prodotti
usati per la sua manuten-
zione sono infatti totalmen-
te naturali. Infine, forte del
suo brand, con le prime Ar-
gentario Golf Villas, resi-
denze extra lusso con tuttii
servizi di un resort, Argen-
tario Golf & Wellness Re-
sort si apre a una nuova
prospettiva abitativa: resi-
denze private inserite in un
comprensorio di grandissi-
mo prestigio con lotti me-
ravigliosi dislocati su tutta
la collina affacciata sulla
Laguna e sul Resort, ricco
d’esperienze da vivere e
con servizi che si ispirano
ai trend del mercato ameri-
cano per offrire ai clienti ita-
liani e internazionali un
wellbeing retreat esclusivo
nel rispetto della natura,
con la possibilita per alcu-
ne dell’acquisto e per altre
dell’affitto. Le Argentario
Golf Villas, con una esposi-
zione alla luce meraviglio-
sa, sono il frutto di un am-
bizioso progetto architetto-
nico e residenziale, sulla
scia del trend che arriva
dalla Florida e dal Colora-
do, di dimore di pregio ge-
stite come luxury hotel, at-
torno ai quali si sviluppano,
condividendone i servizi
esclusivi. Queste ville, gio-
ielli architettonici all'inse-
gna della domatica, dell’in-

ternet of things e dell’eco-
sostenibilita, sono un nuo-
vo modello abitativo, non-
ché una forma
d’investimento alternativo
di real estate che rivoluzio-
na allo stesso tempo il turi-
smo d’alta gamma. Oltre le
7 ville gia realizzate - lo sti-
le architettonico e dell’arre-
do scelto & quello del luxu-
ry minimalistic con materia-
li naturali, a cominciare dal
legno e dalla pietra, e pezzi
unici custom-made in linea
con le tradizioni artigianali e
del design internazionale -
di cui 5 disponibili agli ospi-
ti esterni, il piano di svilup-
po ne prevede la costruzio-
ne di altre 10 circa. L offer-
ta di ristorazione prevede 2
locali, il gourmet “Dama
Dama”, che propone la cu-
cina moderna € creativa,
fatta di sapori e colori, del-
lo chef Emiliano Lombar-
delli, dove il passato incon-
tra il futuro, I'originalita in-
contra l'innovazione e la
qualita incontra la raffina-
tezza, nonché la sfiziosa e
appetitosa “Club House
Restaurant”, che offre 90
coperti, 60 all’esterno e 30
all’interno, con piatti salu-
tari, semplici ma ricchi e
fantasiosi, legati eccellenze
del territorio. Per entrambi i
ristoranti si segue la filoso-
fia green del resort che pri-
vilegia prodotti bio, freschi
e a chilometro zero. “Infatti
fin dall’inizio tutta la pro-
prieta & certificata eco-bio
sostenibile al 100%, percio
anche il nostro olio extra-
vergine d’oliva, la nostra
frutta dai 100 alberi che
abbiamo piantato, le ver-
dure del nostro orto biolo-
gico, che sono a servizio
dei ristoranti, mentre nei
campi abbiamo piantato 3
varieta di grani antichi coi

quali andremo a fare la fari-
na per i nostri panificati e la
nostra pasticceria — rac-
conta lo chef Emiliano
Lombardelli - ma la soste-
nibilita riguarda anche la
parte faunistica, avendo
creato tutta una serie di
percorsi all'interno della te-
nuta per permettere alle
specie autoctone della zo-
na come nutrie, daini, volpi,
istrici, scoiattoli di raggiun-
gere I'acqua della laguna di
fronte a noi e tornare tran-
quillamente. Ma anch’io
sono praticamente a kilo-
metro zero, essendo origi-
nario di Porto Santo Stefa-
no. La mia & una cucina
territoriale, molto argentari-
na, imperniata sulla rivisita-
zione di ricette tradizionali,
secondo la mia personale
creativita. In ordine ai forni-
tori, sono per la maggior
parte maremmani, massi-
mo toscani e il pesce arriva
direttamente dall’asta di
Porto Santo Stefano, dove
ancora c’e una flotta pe-
schereccia tra le piu grandi
in Italia, che si tiene tutte le
sere e di cui & principe il
delicato gambero  rosa
dell’Argentario. Il menu del
Dama Dama — abbiamo dai
40 ai 60 coperti, ma per gli
eventi possiamo spingerci
tranquillamente fino a 150,
visti gli spazi - dove c’e
molta lavorazione e speri-
mentazione, cambia in ba-
se alla stagione, ma i miei
‘signature dish’ rimangono
sempre. Per quanto riguar-
da la cantina cerchiamo di
valorizzare i vini nel territo-
rio, ma comungue con un
importante excursus in lta-
lia, per esempio sui grandi
vini piemontesi e qualche
referenza estera, come lo
Champagne”. Ma potrete
assaporare anche i piatti

cucinati col “Metodo Well-
being”, del famoso biologo
nutrizionista Luca Naitana -
ha seguito personalmente
campioni come i “pallone
d’oro” Nedved - che educa
a uno stile di vita basato sul
benessere del corpo e del-
la mente, un regime ali-
mentare che predilige le
verdure e la frutta, i legumi,
I'olio extravergine d’oliva,
le carni bianche ¢ il pesce
fresco. Completano I'offer-
ta dei servizi alcuni negozi
che danno la possibilita,
volendo, di non uscire pro-
prio dal resort, nonché I'E-
space Wellness Center che
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si sviluppa su ben 3.000
metri quadrati e include
una SPA dotata di operatri-
ci sempre presenti, una
bellissima palestra dotata
di attrezzature Technogym
d’ultima generazione, bio-
sauna con cromoterapia,
bagni  turchi, percorso
Kneipp, una piscina interna
riscaldata con vista pano-
ramica e una d’acqua sali-
na e 6 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 rilassan-
ti con [I'olio extravergine

d’oliva degli uliveti circo-
stanti e con la lavanda dei
campi di Maremma, ai trat-
tamenti d’urto ed energiz-
zanti per gli sportivi. Per chi
ama il fitness, vi € la possi-
bilita di sedute singole di
personal trainer, ma vengo-
no proposti anche una se-
rie di corsi, da quelli tradi-
zionali come spinning, ac-
quagym e allungamento
muscolare, a quelli innova-
tivi come la callanetica e i
fitness games. Ma all’inter-
no del resort vi € anche una
parrucchiera sempre di-
sponibile, cosa assoluta-
mente non scontata e sicu-

ramente un grande valore
aggiunto per le signore.
Senza dimenticare la gran-

de piscina interna con
un’area per gli adulti e una
per i bambini, che com-
prende anche [Iidromas-
saggio. La proposta di atti-
vita comprende pure 2 per-
corsi jogging che attraver-
sano la tenuta, passando
dalle nuove attrezzature fit-
ness esterne e i piu teme-
rari possono anche attra-
versare il bosco per rag-
giungere sulla collina il mi-
stico convento dei frati
passionisti, da sempre luo-
go sacro di pellegrinaggio.

Una natura protetta e rigo-
gliosa, un sole avvolgente, i
panorami mozzafiato sono
gli ingredienti perfetti per
una vacanza dedicata ai
ritmi lenti, al relax, a te stes-
S0 presso I'Argentario Golf
& Wellness Resort. Lasciati
cosi incantare dal mare
d’inverno, dalle suggestive
atmosfere del design, dalla
serata indimenticabile di
San Silvestro col menu at-
tentamente e creativamen-
te preparato dallo chef
Emiliano Lombardelli!




11 NUOVE'CAME
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CONTEMPORANEO_

I'atfascinante spettacolo
~. delle Dolomiti di Corvara

in Alta Badia







Che fece da molla per far
scattare quel coraggio e
spirito  d’intraprendenza
che spinsero Franz Kost-
ner, classe 1877, a trasfor-
mare nel 1908 la pensione
“Gasthaus Post” - fondata
giusto un secolo prima nel
1808 come stazione di po-
sta, allora unica e modesta
attivita economica del pae-
se — ospitando come primi
clienti i suoi commilitoni
della Grande Guerra. Sua,
nel 1922, fu I'idea di svilup-
pare una rete di trasporto
di linea locale, diventata
negli anni la principale so-
cieta di corriere della pro-
vincia di Bolzano; sua, ne-
gli anni Venti, I'idea di do-
tare la pensione, ancora il-
luminata a petrolio e car-
buro, di una piccola
centrale elettrica e amplia-
re la struttura, favorendo
uno sviluppo esponenziale
del turismo; sua, infine, I'i-
dea di costruire, gia negli
anni Trenta, un impianto di
risalita, una rudimentale
slittovia, precorritrice della

prima seggiovia d’ltalia, re-
alizzata nel 1938 e primo
tassello di una rete d’im-
pianti che oggi fa parte del-
la celebre “Sella Ronda”,
percorso sciistico unico nel
Suo genere che si snoda
intorno al gruppo del Sella
in un carosello di piste che
toccano i passi Sella, Por-
doi, Campolongo e Gar-
den. Ma Franz Kostner, ol-
tre che un lungimirante im-
prenditore fu soprattutto
un alpinista. Un amore per
la montagna coltivato in
primo luogo nelle sue Do-
lomiti, che tuttavia lo porto,
complice il destino, a sfida-
re alcune tra le vette piu al-
te e affascinanti del mon-
do, fin nel cuore dell’Asia,
sulla catena dell’Himalaya,
affacciata su quella Cina
che pochi anni prima,
quand’era un giovane ed
entusiasta alpino, aveva
elevato nella sua fantasia a
luogo d’avventura e sco-
perta per antonomasia. A
lui & intitolato il rifugio che
si trova in localita Vallon, a

2.550 metri d’altitudine,
base per accedere alle piu
belle pareti di roccia della
zona (Vallon, Cima 9, Cima
10, Piz da Lec) e meta ide-
ale per facili escursioni di
una giornata a cima Boeé.
Al Vallon & immortalato il
grande amore di Franz Ko-
stner per il “suo” paese di
Corvara, per le “sue” mon-
tagne, le Dolomiti, per la
“sua” gente, i Ladini della
Val Badia. Per questi valori
ha sempre battuto forte il
suo cuore, il cui ritmo si e
fermato all’eta di 91 anni, il
4 novembre 1968. E se la
sorpresa e grande nello
scoprire questa storia rac-
contata con orgoglio di-
screto dalla famiglia Kost-
ner, le tracce di quest’in-
credibile passato sono an-
cor oggi chiaramente leg-
gibili tra le mura stesse
dell’albergo: nelle fotogra-
fie, nei quadri, negli oggetti
dal sapore antico sistemati
con gusto a completare
I’arredamento e soprattut-
to nella “Nepal Stube”, la

“Sala del Nepal”, vero e
proprio omaggio alla vita
avventurosa di Kostner. A
portare avanti tutto quello
che aveva costruito in una
vita d’attivita il bisnonno
Franz - vero e proprio pio-
niere del turismo in Val Ba-
dia, guida alpina di fama
ed eroico sergente mag-
giore dellimpero austro
ungarico durante la | Guer-
ra Mondiale, quando qui
era ancora Austria — sono
oggi i fratelli Francesco,
detto Franz e Silvia Kost-
ner, quarta generazione
della famiglia, animati da
sincera passione e indub-
bie capacita imprenditoria-
le: buon sangue non men-
tel Infatti, dopo i primi
cent’anni di vita, festeggiati
nel 2008, ancor oggi nel
cuore di Corvara, a 1.558
metri s..Lm., immerso nel
paesaggio naturale di rara
bellezza delle  Dolomiti
dell’Alta Val Badia, si trova
il “Posta Zirm Hotel”, sim-
bolo della squisita ospitali-
ta che offre al visitatore at-



tento la cultura ladina. L'at-
mosfera che si respira nelle
70 camere di “casa Kost-
ner”, capace di calamitare
turisti da tutto il mondo alla
ricerca di silenzio e tran-
quillita, ormai sempre piu
rari da trovare nella quoti-
dianita, & quella delle au-
tentiche tradizione altoate-
sine, che agli ospiti piace
ricercare e alla gente del
posto piace continuare a
vivere: dal “Tracht”, I'abito
tradizionale un tempo in-
dossato da uomini e donne
nelle occasioni di festa, alle
stufe in maiolica ai vivaci
gerani che d’estate ornano
balconi e finestre. Qui I'in-
tegrazione uomo-natura si
manifesta nell’agricoltura,
nell’allevamento, nella fal-
ciatura dei prati, nel man-
tenimento del paesaggio
tradizionale. E se d’inverno
e la neve a dare emozioni,
il Posta Zirm ¢ il punto di
partenza perfetto per gli
appassionati di sci, essen-
do gli impianti di risalita ac-
cessibili direttamente

dall’albergo cogli scarponi
ai piedi, ma & anche luogo
ideale in estate, quando la
natura che circonda Cor-
vara diventa il paradiso de-
gli amanti del trekking, del-
la mountain bike, dell’e-
scursionismo, dell’arram-
picata, dell’alpinismo. E al
ritorno da una giornata
d’avventure, che regni un
sano freddo o un bel sole,
ad accogliervi e la sugge-
stiva Wellness Farm
dell’hotel con piscina co-
perta riscaldata e arricchita
da giochi d’acqua (idro-
massaggio, gorghi, soffioni
d’aria). La spa ¢ stata idea-
ta seguendo i dettami Feng
Shui, antichissima scienza
cinese del “vento e dell’ac-
qua” che, osservando |l
movimento energetico nel-
la natura, insegna come
armonizzare le nostre ener-
gie con I'ambiente che ci
circonda. Il progetto di
questa struttura unica di
quasi mille metri quadrati &
stato affidato all’architetto
Marco Sommavilla, che ha

realizzato la Wellness-Farm
sulla base dei 5 elementi o
meglio dei 5 aspetti ciclici
dell’energia: Fuoco, Ac-
qua, Legno, Metallo e Ter-
ra. A ogni aspetto dell’e-
nergia corrispondono par-
ticolari cicli di trattamento,
di differente durata: il fuoco
€ abbinato al rilassamento,
I'acqua al rafforzamento, il
legno alla stimolazione, il
metallo al riequilibrio, la
terra infine al ciclo comple-
to. Inoltre nella spa vengo-
no utilizzati solo i prodotti
“Mei Natura”, piccola ditta
di San Vendemiano che
propone cosmetici naturali
di altissima qualita ed effi-
cacia. Accompagnano e
raccordano i trattamenti
conversazioni e degusta-
zioni di tisane coi profumi
delle essenze aromatiche
che si mescolano ai suoni
morbidi della musica. E il
corpo che si riposa, grazie
soprattutto al riposo della
mente. Comunque il per-
corso verso il rilassamento
e il benessere non sarebbe

tale se non avesse il sup-
porto, unico e potente,
della natura intatta e ritem-
prante delle Dolomiti — dal
2009 dichiarate dall’Une-
sco Patrimonio Mondiale
del’'Umanita - cornice ide-
ale per passeggiate ed
escursioni che vengono
organizzate  quotidiana-
mente. L'accompagnatore
dell’hotel insegna agli ospi-
ti le tecniche di respirazio-
ne, i semplici movimenti da
fare per far fruttare al me-
glio la camminata, ma illu-
stra anche le varieta di
piante e fiori che incontra-
no lungo il cammino - ideali
a esempio per preparare
una tisana o aromatizzare
una grappa - e raccontan-
do le mille storie e leggen-
de del mondo alpino. E
sempre in tema benessere
non va tralasciato un altro
aspetto che pure costitui-
sce un vero punto di forza
del Posta Zirm: quello della

Franz e Silvia Kostner
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gastronomia, infatti il risto-
rante gourmet a la carte in-
terno all’hotel ogni sera,
essendo aperto solo a ce-
na, propone un vero viag-
gio sensoriale alla scoperta
d’intriganti sapori per tutti
coloro che soggiornano in
mezza o pensione intera.
Gli ospiti possono sceglie-
re fra ben 3 menu di 5 por-
tate, che variano quotidia-
namente, preparate
espresse dallo chef Ivan
Gaio e dalla sua brigata: il
primo di prelibatezze tradi-
zionali della cucina alpina, il
secondo a vocazione me-
diterranea e internazionale
con piatti curati e saporiti
in cui ha ampio spazio an-
che il pesce, e il terzo con
un’innovativa e fantasiosa
proposta di piatti vegani. Il
bello & che si ha anche la
possibilita di scegliere piatti
da ogni menu, cosi da cre-
arne uno Proprio persona-
lizzato. Una cucina d’alto
livello e molto curata che
ha come mantra metodi di
cottura sani che esaltano i
sapori senza eccedere in
sale, grassi e zuccheri. La
domenica sera la famiglia
Kostner vi da il benvenuto
con un aperitivo in loro
compagnia, a seguire una
cena di gala. Le successi-
ve serate saranno corona-
te da eventi gourmet come
il menu di selvaggina, di
pesce, il folcloristico buffet
di formaggi locali, il gran
buffet di dolci, la serata nel
pieno rispetto della tradi-
zione ladina con I'ormai fa-
MOSsO cosciotto cotto e af-
fumicato in casa e le tradi-
zionali insalate di patate
secondo la ricetta di nonna
Cherubina. Alternativa

all’abituale proposta delle
piu tipiche e gustose ricet-
te del territorio, spesso pe-
ro la cucina vegana viene
associata a un’alimenta-
zione noiosa e povera di
sapori, invece sperimen-
tando la proposta del Po-
sta Zirm si scoprira un
mondo fatto di una gran
varieta d’alimenti, tale da
garantire ogni giorno pro-
poste appetitose. Piatti in
grado di mantenere, se
non incrementare, il piace-
re di sedersi a tavola, una
gioia per gli occhi, il palato,
la salute! Ma la decisione
d’introdurre un ricco e fan-
tasioso menu vegano va
incontro anche a una do-
manda sempre piu precisa
da parte di chi pure in va-
canza non vuol rinunciare
alla sua scelta etica e ali-
mentare. Cosi come i ve-
getariani, anche i vegani
non mangiano carne o pe-
sce, ma estendono questa
scelta e decidono di non
assumere alcun alimento
d’origine animale (uova,
prodotti lattiero-caseari,
miele), non indossare alcun
capo d’abbigliamento e
non utilizzare alcun co-
smetico o prodotto d’altro
tipo nel cui processo pro-
duttivo siano stati coinvolti
animali. “Siamo orgogliosi
di esser stati il primo hotel
in Alto Adige a proporre
ogni giorno ai nostri clienti
un menu interamente ve-
gan — ci dice Silvia Kostner
- perseguiamo questa stra-
da dall’estate del 2012 e
I'esperienza accumulata ci
aiuta a migliorare costante-
mente la nostra offerta di
creazioni dall’anima green.
Provo ogni singola ricetta
prima di proporla in menu
e sono tutt’altro che noio-
se... niente a che vedere

coi tristi hamburger di tofu
che spesso sono la sola al-
ternativa proposta all’ospi-
te vegano anche in struttu-
re qualificate — commenta
Silvia - ma ho sperimentato
in prima persona le difficol-
ta di trovare proposte me-
nu adeguate che abbinas-
sero prodotti vegan al gu-
sto. Invece quello vegan &
uno stile di vita, non una
moda passeggera e per
questo occorre cura, raffi-
natezza e dedizione spe-
ciale anche nei confronti
degli ospiti vegani”. Una
cucina genuina ma allo
stesso tempo ricercata
quella del Posta Zirm, sen-
za perdere la semplicita,
dando massima importan-
za alla qualita degli ingre-
dienti, privilegiando la sta-
gionalita, la reperibilita re-
gionale e la provenienza da
un commercio sostenibile.
“La nostra € una tradizione
di famiglia che inizia con
nonna Cherubina - cuoca
sopraffina che ha gestito il
ristorante dagli anni Cin-
quanta alla meta degli anni
Ottanta del Novecento - e

continua oggi con chef
lvan Gaio, che condivide
completamente I'imposta-
zione. Negli ultimi trent’an-
ni tutti gli aspetti del setto-
re turistico hanno subito
cambiamenti sensibili sia in
ordine l'offerta che alle
aspettative del cliente che
viene ad Alta Badia — rac-
conta Franz kostner - ricor-
do che mio nonno faceva
I’ordine delle verdure a me-
ta ottobre, veniva il ca-
mion, scaricava € le verdu-
re erano acquistate per tut-
to l'inverno. Con la logisti-
ca odierna le forniture sono
quasi giornaliere, dando la
possibilita alla cucina d’as-
sumere abitudini di lavoro
che ci hanno portato a
piatti espressi creati sem-
pre con materie prime fre-
sche. La nostra affezionata
clientela oggi € per la meta
italiana e meta estera con
tantissimi tedeschi, inglesi,
americani, cosi col tempo
ci siamo trovati a dover far
fronte alle abitudini alimen-
tari di un pubblico che ov-
viamente cerca sempre la
cucina del luogo, perd



adattata ai propri gusti.
Quando ormai piu di 10
anni fa abbiamo introdotto
la cucina vegana, il parto e
stato doloroso, infatti all’i-
nizio I'impatto & stato forte
poi lentamente la tendenza
si é ribaltata e da alcuni an-
ni, con nostra gran sorpre-
sa, il menu total green e
quello che va per la mag-
giore. Non che la maggio-
ranza degli ospiti siano ve-
gani, ma sono incuriositi,
tengono alla linea e poi per
affrontare la vita di monta-
gna preferiscono non ap-
pesantirsi troppo”. Come
definiresti la vostra cucina?
“L’Alta Badia da anni fortu-
natamente ha uno stan-
dard molto alto e questo ci
spinge sempre a stare al
passo coi tempi, ma non Ci
interessa andar dietro alle
mode che vanno verso ela-
borazioni eccessive con

sapori particolarmente
strani e forti, spesso frutto
di estremizzazioni e forza-
ture. La nostra filosofia &
cercare di esaltare i sapori
attraverso gli ingredienti
del territorio, forti di una
bella rete di fornitori di
prossimita. lo ho sempre
voluto sapere quello che
ho nel piatto e ho sempre
voluto sentire il sapore di
quello che mangio, senza
dover riflettere su che cosa
potrebbe essere. lo credo
sempre piu in una ristora-
zione semplice, fatta con
prodotti che trasformiamo
Nnoi in casa, per esempio
non acquistiamo il ragu di
carne e la salsa di pomo-
doro, ma li facciamo con le
nostre ricette, come suc-
cede tutti i giorni per il con-
somme. La forza sta nel
nostro staff di cucina, com-
posto da ben 9 persone

che creano per ogni cena
ben 18 piatti espressi per
tutti gli ospiti dell’albergo,
si parla di 125/150 perso-
ne con un tavolo assegna-
to all’arrivo che manterran-
no fino alla fine del sog-
giorno”. E per i golosi vi &
anche una taverna esterna
assolutamente da prova-
re... “Da oltre 70 anni la Ta-
verna del Posta & un famo-
so punto di ritrovo nel cen-
tro di Corvara e dopo aver
fatto ballare intere genera-
zioni, ha cambiato total-
mente aspetto. Con la pri-
mavera del 2014 la disco-
teca & chiusa per dare ini-
zio a un’epoca nuova, in-
fatti ci siamo dedicati
totalmente alla ristorazione
con I'apertura di un locale
con grill per le carni e piz-
zeria con forno a legna che
funziona sia a pranzo che a
cena, dalle 7,30 di mattina

alle 11 sera, facendo servi-
zio bar. La Taverna, coi
suoi dettagli decorativi e
una nuova sala realizzata in
uno stile semplice ed ele-
gante, usando materiali
naturali delle Dolomiti, con-
quista sempre con un’at-
mosfera briosa, informale
ma chic allo stesso tempo.
Funziona con una propria
cucina che vanta brigata di
7 elementi, oltre a 2 pizza-
ioli che lavorano con un
impasto multi cereali di 72
ore, davvero fragrante e
saporito, che & il segreto di
una buona pizza, cioé
quello che fa la vera diffe-
renza, permettendone una
digeribilita incredibile. Per
non parlare della nostra
griglia, uno speciale forno
a carbonella con 3 casset-
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ti, che ha il gran vantaggio
di mantenere identica la
temperatura da entrambe i
lati della cottura, che cosi
risulta molto pit omogenea
per i nostri tagli succulenti
di selvaggina di montagna,
come capriolo, cervo e ca-
moscio”. Dalla pandemia
in avanti il settore dell’ospi-
talita & molto cambiato...
“Il nostro mondo ¢ stato
messo a durissima prova
su tanti aspetti, ora final-
mente c’€ una ripresa, Vvi-
viamo un riallineamento
con quello che ricordiamo
del periodo precedente al
covid, forti di un grosso
desiderio di riprendere le
vecchie abitudini con un
bell'interesse, sia a livello
nazionale che europeo e
anche internazionale, a in-
vestire i propri risparmi per
una vacanza in montagna
per passare le giornate
all’aria aperta. Ma ci dob-
biamo rassegnare al fatto
che qualcosa € comunque
cambiato: se daunlato c’e
un forte desiderio di stare
insieme, di vita mondana e
di ricevimenti, dall’altro gli
ospiti vogliono piu privacy,
g in incremento la richiesta
di alloggi piu grandi che
abbiano una grande atten-
zione all’arredamento e al
confort, che permettano
cosi di passare piu tempo
in camera. E sara un trend
che probabilmente non si
estinguera a breve”. E pro-
prio a seguito di questi ra-
gionamenti vi siete avven-
turati in grandi lavori di ri-
strutturazione... “Siamo in-
tervenuti su un’ala gia esi-
stente dell’hotel, ubicata
verso QOvest che la piu
quieta dell’hotel, dove insi-

stevano 6 camere distribu-
ite su 2 piani, dove al piano
inferiore c’era il soggiorno
e il bagno poi internamente
si saliva una scala per rag-
giungere la zona letto e un
grandissimo appartamento
di ben 170 metri quadrati.
Erano camere concepite a
fine anni Settanta del No-
vecento e successivamen-
te ristrutturate pero la logi-
ca architettonica era rima-
sta tale col bagno posto un
po’ scomodamente al pia-
no sotto, mentre al piano di
sopra faceva molto caldo.
Cosi, soprattutto la notte,
scendere la scala interna
per andare al bagno non
era gradevole. Oggi, su 2
piani distinti, sono nati 11
alloggi di gran confort con
una metratura che va da
42 metri quadrati fino a
ben 85 metri quadrati.
Queste camere sono tutte
dotate di doppi servizi, ma
addirittura 6 avranno una
sauna privata all’'interno
della camera o sul balcone
con vista mozzafiato sulle
Dolomiti, il Sassongher e |l
Col Alt 0 e altre 6 una bella
vasca da bagno freestan-
ding panoramica di design
per 3 persone proprio da-
vanti alla finestra con vista
sulle montagne, che ren-
deranno ancor piu piace-
voli i momenti del dolce far
nulla. Certamente abbiamo
la spa e la piscina comuni
per tutti i clienti, perd senti-
vamo il bisogno di creare
un numero limitato di stan-
ze che potessero dare par-
zialmente questo servizio
anche all’interno dell’unita
abitativa privata. Tutte le
camere avranno anche
una chaise longue, quindi
la possibilita di un’unita di
lettura dedicata o post
sauna di riposo, oltre

all’angolo tavolo, scrivania
significativamente piu
grande di quello che siamo
abituati a trovare. L’ampio
soggiorno offre un living
contemporaneo € sono
tutte molto luminose e
spaziose, soddisfacendo
I'esigenza di avere spazi
generosi. Sono rivestite in
legno naturale e imprezio-
site da materiali pregiati
che caratterizzano I’archi-
tettura tradizionale. Un
aspetto che abbiamo cura-
to molto & la possibilita del-
la preparazione di tisane e
te allinterno della camera
con un lavandino all’inter-

no dell’'unita abitativa e un
armadio dedicato con den-
tro tutto quello che serve
per uno spuntino, quindi
non si va piu in bagno a

prendere un  bicchiere
d’acqua. Cosi da oggi il
cliente cosi pud scegliere
la gamma di lusso che
vuole occupare durante la
sua permanenza, infatti
abbiamo delle sistemazioni
piu semplici e basilari fino a
queste stanze di lusso, di
ultima generazione, che
vorremmo definire di stile
ladino  contemporaneo”.
Avete altri progetti per il fu-
turo? “Vi sono molte possi-



bilita di sviluppo, intanto
vorremmo creare uno spa-
zio d’intrattenimento e ri-
creazione esterno al Posta
Zirm, dove abbiamo un
parcheggio molto grande
dietro all’hotel che vorrem-
mo trasformare in 2 piani di
parcheggi coperti e sul tet-
to creare un bello spazio
verde, cioe un grande giar-
dino, che & la cosa che ci
manca di piu in estate, es-
sendo nel centro del paese
di Corvara, magari con un
prato, una terrazza, sale
relax e una piscina perché
proprio in questa location il
sole scalda dal primo po-

meriggio fino al tramonto. |
lavori sono gia previsti per
I'estate 2026, ma tutto di-
pende da come si svilup-
pera il lavoro, cioe dalla si-
tuazione economico socia-
le italiana e globale”. Come
sta andando la stagione
20237 “E’ stata piuttosto
positiva, abbiamo visto un
incremento dei turisti inter-
nazionali, che sono circa il
25% sul totale, mentre |l
50% sono italiani e il re-
stante il 25% provenienti
dall’Europa.  Quest’anno
c’é stata molta piu confi-
denza, abbiamo visto di
nuovo tornare clienti che

per due anni mancavano
dalla montagna e siamo
pronti per una bella stagio-
ne 2024, forti anche del
fatto che le persone sono
tornate a lavorare nel turi-
smo, c¢’e piu tranquillita da
parte del personale e dei
collaboratori, si inizia di
nuovo a trovare staff, quel-
la carenza vissuta negli ulti-
mi anni si & attenuata, si
sta finalmente tornando al-
la normalita. Quello che noi
vogliamo trasmettere & che
il nostro albergo escursio-
nistico nel cuore del Dolo-
miti Superski, il piu grande
comprensorio sciistico del

mondo, ha un’anima preci-
sa, data dalla famiglia pro-
prietaria sempre presente
in hotel, cosi da dare il rit-
mo e I'esempio ai nostri
collaboratori, come il salu-
to al cliente di primo matti-
na”. Non vi resta che met-
tervi in viaggio verso que-
ste mistiche montagne,
che vi racconteranno le
mille antiche leggende del
mondo alpino, dove anco-
ra si possono sentir brami-
re i fieri cervi col loro impo-
nente palco di corna.
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andrea cappelli

“Mano a Mano” vede coin-
volti artigiani, designer e
giovani talenti e prende vita
con la collaborazione delle
maestranze locali selezio-

nate da “Venezia da Vive-
re”. Il nome di questo ine-
dito progetto evoca l'arte
del “fare a mano” con 'o-

biettivo di dare la possibili-

ta a studenti e giovani arti-

sti locali di accedere a cor-

si professionalizzanti negli
— .

atelier e nelle botteghe sto-
riche di Venezia, formando

1L PROGETTO VENEZIANQ o ne o generaz
DELLA FONDAZIONE e ol -saper fore” ocn
THE PLACE OF WONDERS & o risament
The Hospitality
Experience -

una collezione
esclusiva di

Hotel e Resort -

attraverso la sua r ' I E .

ul'[lﬁ U WE  REEELY A,

Fondazione The
Place of Wonders
e la sua proprieta,
il Relais Chateaux
Londra Palace
Venezia, ¢ lieta

di annunciare un
nuovo progetto

di tutela e
promozione
dell’alto
artigianato
dedicato alla citta
della Serenissima
Repubblica.




quattro apprendistati “Ma-
no a Mano”, della durata di
150 ore, per studenti italia-
ni che impareranno questo
mestiere unico e tradiziona-
le veneziano sotto la guida
esperta dell’artigiana e ve-
traia Alessia Fuga — realiz-
zatrice di perle in vetro, de-
signer e insegnante delle
tecniche di realizzazione a
lume — e della gicielliera Ma-
risa Convento — artista no-
ta per le sue creazioni con
perle di Murano nonché
una delle ultime “impirares-
se” — nei loro laboratori di
Murano. La tradizione arti-
giana a cui avranno acces-
so gli studenti selezionati &
I'arte delle perle di vetro, di-
chiarata Patrimonio Cultu-
rale Immateriale del’Uma-
nita dall’Unesco nel 2020.
Questa antica lavorazione
conta oggi solo 142 mem-
bri detentori della pratica,
con diversi gradi di spe-
cializzazione, tra cui il ruo-
lo delle “impiraresse”, a cui
e affidato il compito di infi-

lare a mano le perle di ve-
tro, creando manufatti uni-
ci nel loro genere. Durante
I'apprendistato questi stu-
denti avranno I'opportuni-
ta di creare il proprio pez-
z0 in edizione limitata da in-
serire nella capsule collec-
tion “Mano a Mano” pro-
gettata appositamente per
la vendita al Londra Palace
Venezia. Oltre alle donazio-
ni a supporto della raccol-
ta dei fondi necessari per la
formazione, la Fondazione
ha inoltre commissionato
la realizzazione di una cap-
sule collection di manufat-
ti artistici a cinque realta ar-
tigiane della citta lagunare:
Fonderia Valese, Tessitu-
ra Luigi Bevilacqua, Ramo-
salso, Meracu e Alessia Fu-
ga & Marisa Convento. L'e-
dizione limitata di manufat-
ti sara acquistabile da aprile
2024 all'interno del Relais
& Chéateaux Londra Palace
Venezia, iconico hotel del-
la Collezione The Hospita-
lity Experience. E il Gene-

ral Manager Alain Bullo a
ricoprire I'importante ruo-
lo di ambasciatore dell’he-
ritage territoriale, in veste
di anello di congiunzione
tra i viaggiatori internazio-
nali che risiedono in hotel
— i conscious travellers — e
il tessuto sociale e cultura-
le della citta: “Il Londra Pa-
lace Venezia sostiene da
sempre |'artigianato loca-
le. Piccoli o grandi oggetti,
ma non solo, che si trova-
no nelle camere, negli spa-
zi comuni: che sia il porta-
chiavi, un lampadario op-
pure un libro — commenta
Alain Bullo, maitre de mai-
son del Londra Palace Ve-
nezia — il passaggio al pro-
getto ‘Mano a Mano’ € una
naturale evoluzione, la Fon-
dazione The Place Of Won-
ders porta a un livello anco-
ra piu alto quello che fac-
ciamo da sempre. Soste-
nere e formare nuovi ar-
tigiani € una scommessa
che dobbiamo alla citta di
Venezia. D’altro canto, an-

che noi siamo degli artigiani
dell’ospitalita”.

Ma andiamo a conosce-
re meglio questi cinque
wonders. Fonderia Valese
e I'ultima fonderia rimasta
a Venezia e la sua attivita
dura da piu di un secolo.
Carlo Semenzato é oggi
uno dei pochi artigiani ri-
masti a utilizzare la tecni-
ca della formatura “a staf-
fa”, che consente di otte-
nere creazioni in bronzo e
ottone ricche di fini detta-
gli. La Tessitura Luigi Bevi-
lacqua fu fondata a Vene-
zia intorno al 1875, ma la
sua tradizione inizid mol-
ti secoli prima, almeno nel
1499. Utilizzando le stesse
tecniche e gli stessi mate-
riali sui telai originali set-
tecenteschi, mani esper-
te trasformano preziosi fi-
lati nei tessuti che arreda-
no palazzi, case e teatri in
tutto il mondo e da sem-

Il maitre de maison del Londra
Palace Venezia Alain Bullo
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pre ispirano designer di in-
terni, creativi e stilisti. Da-
gli anni Trenta del Nove-
cento l'azienda ha iniziato
a integrare la sua produ-
zione manuale, che ¢ da
sempre situata nella sede
storica sul Canal Grande,
con metodi di produzio-
ne meccanica. La sartoria
Ramosalso di Demis Marin
crea nuovi capi attraverso
la tecnica dell’'upcycling.
Sono capi second-hand e
preloved che vengono ri-
qualificati con grande pe-
rizia sartoriale, acquistan-
do nuovo valore. Meracu
e design contemporaneo
per oggetti di cuoio fatti
a mano. Nel piccolo labo-
ratorio/bottega in Campo
Santa Maria Formosa la
veneziana Shanti Ganesha
realizza borse e accesso-
ri in cuoio. La lavorazione
e rigorosamente a mano,
dal taglio alla cucitura fino
alla finitura dei bordi, utiliz-

La direttrice della fondazione
The Place of Wonders, Michela
Canzi Blanc

zando soltanto cuoio con-
ciato al vegetale per creare
articoli durevoli nel tempo e
sostenibili per I'ambiente.
Alessia Fuga, designer e
profonda conoscitrice del-
la tecnica del lume (a can-
nello), da nuova forma alle
bacchette di vetro. Nel suo
studio a Murano oggi re-
alizza serie limitate di ma-
nufatti in vetro, alternando
I'attivita con I'insegnamen-
to di quest’antica e prezio-
sa arte. Marisa Conven-
to & una designer di gioielli
con perle veneziane di Mu-
rano. Come una delle ulti-
me “impiraresse”, raccon-
ta la storia di quest’arte at-
traverso i suoi manufatti
con perle e conterie di ve-
tro veneziane, scelte tra le
pit belle e rare. “The Pla-
ce of Wonders é una sto-
ria di passione, bellezza e
grande responsabilita che
sentiamo  profondamen-
te — commenta la direttri-
ce della fondazione The
Place of Wonders, Miche-
la Canzi Blanc. Promuo-
vere, educare, trasmettere

sono i pilastri della Fonda-
zione: con i nostri progetti
fattivi e tangibili ambiamo a
essere un catalizzatore per
progetti virtuosi, collabo-
rando con istituzioni e al-
tre fondazioni per investi-
re attivamente nella con-
servazione dell’artigianato.
Insieme, uniti per difende-
re l'artigianato italiano, un
patrimonio artistico, socia-
le e culturale di altissimo li-
vello. Siamo davvero molto
entusiasti di contribuire al-
la salvaguardia e alla con-
servazione di quest’antica
pratica e alla trasmissio-
ne delle conoscenze alle
nuove generazioni. L’ eredi-

ta di quest’arte meraviglio-
sa, sostenuta da una lunga
tradizione di mecenatismo
in ltalia, continua a vivere
ancora oggi in tante bot-
teghe, nelle accademie e
nelle scuole di alto artigia-
nato. Un patrimonio di co-
noscenza che va coltivato
ogni giorno, per garantirgli
un futuro di prosperita. So-
stenere la Fondazione si-
gnifica permettere a un pa-
trimonio di emozioni di vi-
vere e prosperare. E sape-
re che stiamo facendo la
nostra parte per salvaguar-
dare il futuro dell’artigiana-
to italiano & estremamente
gratificante”.










Fortemente voluta dalla fa-
miglia Babini, che coltiva
da sempre una forte con-
nessione col territorio in cui
opera e guidata dal diretto-
re Michela Canzi Blanc, in-
sieme al brand THE € na-
ta la fondazione The Pla-
ce of Wonders, dedicata a
proteggere, salvaguardare,
supportare e promuovere la
tradizione secolare dell’ar-
tigianato e della creativita
italiana in tutte le sue for-
me, un sapere tramanda-
to da generazioni. The Pla-
ce of Wonders nasce pro-
prio per dare una risposta
alla crisi dell’artigianato ita-
liano, perché senza un in-
tervento immediato e con-
creto, un’intera comunita di
artisti e un mondo di cre-
azioni artigianali handma-
de rischia di perdersi nell’o-
blio. Di fronte alle difficolta
dell’artigianato tradiziona-

le, il progetto The Place of
Wonders risponde con un
grande investimento in for-
mazione, finanziando borse
di studio dedicate a giovani
studenti e aspiranti artigia-
ni impegnati a completare
il piano di studi per entra-
re nel mondo del lavoro. Un
progetto che sa immagina-
re anche una nuova moda-
lita di relazione tra I'hotel e
il suo contesto, una nuova
forma di “guest experien-
ce”, che mette in contat-
to gli ospiti della struttura
col territorio, coinvolgendoli
nella vita sociale, culturale e
artistica del luogo. Grazie a
The Place of Wonders i no-
stri ospiti hanno la possibi-
lita di entrare nel vivo della
realta locale, contribuendo
alla missione della fonda-
zione: sostenere la forma-
zione di una nuova genera-
zione di makers, salvaguar-

dando la magia dell’artigia-
nato italiano. The Place of
Wonders opera infatti con
la finalita di creare un valo-
re aggiunto, enfatizzando
e awicinando gli ospiti de-
gli hotel alla scoperta delle
meraviglie artistiche e arti-
giane dei luoghi in cui si tro-
vano gli hotel della Collezio-
ne stessa. E la nuova fron-
tiera del turismo responsa-
bile. A Firenze la fondazione
€ gia attiva con un proget-
to dedicato alle arti orafe, in
partnership con la scuola
Lao — “Le Arti Orafe”, fon-
data nel 1985 dall’orafo vi-
sionario Gid Carbone. LAO
e la prima scuola italiana
dedicata  esclusivamente
alla gioielleria contempora-
nea. The Place of Wonders
ha finanziato con orgoglio
tre borse di studio comple-
te per studenti italiani con
un generoso contributo del

50% da parte di LAO, pres-
SO questa scuola di fama
mondiale nel 2022. E do-
po un primo anno di col-
laborazione di incredibile
successo tra la Fondazio-
ne The Place of Wonders e
la LAO, questa partnership
di grande impatto & conti-
nuata nel 2023 con altre tre
borse di studio complete ri-
volte a tre giovani studen-
tesse italiane. La Fonda-
zione agisce concretamen-
te con un impegno di lungo
periodo che guarda al fu-
turo, allo scopo di formare
una nuova generazione di
talenti. Certo la Fondazione
The Place of Wonders non
potra, da sola, risolvere la
crisi che sta colpendo il nu-
mero sempre piu esiguo di
artigiani che I'ltalia ha, ma







le borse di studio finanziate
hanno un impatto positivo,
reale e immediato. Il benefi-
cio della formazione di una
nuova generazione di arti-
giani si fara sentire a lungo
nel futuro, quando questi
neo-artigiani  intraprende-
ranno la loro carriera. E nel
ruolo di ambasciatore, I’ho-
tel THE PLACE Firenze or-
ganizza visite ed esperien-
ze uniche dietro le quinte
delle migliori botteghe arti-
giane della capitale tosca-
na, che aprono le loro porte
gratuitamente nel nome del
progetto The Place of Won-
ders con lo scopo di sen-
sibilizzare gli ospiti alla bel-
lezza e alla tradizione della
manifattura italiana.

La storia della famiglia Ba-
bini nel settore dell’ospi-
talita di alto livello € inizia-
ta nel 1938, anno d’acqui-
sto dell’Hotel de Londres et
Beau Rivage a Venezia, og-

gi conosciuto come Londra
Palace Venezia: una strut-
tura in riva degli Schiavo-
ni e affacciata sulla Basilica
di San Giorgio, conosciuta
per le sue 52 camere € su-
ite e le celebri 100 finestre
affacciate sul bacino di San
Marco. L’hotel, gestito di-
rettamente dalla proprieta,
dal 2012 fa parte dell’as-
sociazione Relais & Chéate-
aux, come fedele portavo-
ce a Venezia di tutti i valori
del noto Manifesto interna-
zionale. Nel 2003 il portfolio
si amplia grazie all’acquisi-
zione dell’attuale The Pla-
ce Firenze nella suggestiva
piazza Santa Maria Novel-
la. Il Relais & Chéateaux Bor-
go dei Conti Resort, & at-
tualmente protagonista di
un’importante  ristruttura-
zione che si concludera nel
2024 per la stagione estiva,
riportandone allo splendore
il carattere territoriale in un

sito che si estende per ol-
tre 16 ettari a soli 20 kilo-
metri da Perugia. La fami-
glia Babini ha presentato
un nuovo brand dell’ospi-
talita, The Hospitality Ex-
perience, che al momento
raccoglie appunto i tre al-
berghi di proprieta, indiriz-
Zi iconici che sono gia un
punto di riferimento inter-
nazionale dell’hétellerie, ri-
flettendo la cultura e il ca-
rattere di tre destinazioni
esclusive: “I nostri oltre 80
anni d’esperienza nel set-
tore danno oggi vita a una
nuova collezione di Hotel
& Resort di fascino e per-
sonalita, perfettamente in-
tegrati sul territorio, la col-
lezione di charme THE -
spiega il ceo e owner di
The Hospitality Experien-
ce, Carlo Babini — che na-
sce dal desiderio di valoriz-
zare le unicita delle nostre
strutture sotto il segno di

valori condivisi che guidano
I'ospitalita, il nostro staff e
management. La nostra fi-
losofia & improntata al de-
siderio di creare una colle-
zione di alberghi diversi tra
loro, capaci di mantenere
la loro unicita e valorizzare
il territorio”. The Hospitality
Experience ha come fil rou-
ge un’ospitalita fatta di le-
gami, passioni, esperien-
ze che lasciano il segno.
La bellezza di immergersi
nel contesto e costruire re-
lazioni: vicini alle persone,
lontani dai luoghi comuni.
Il viaggio come desiderio
di sintonizzarsi con lo spiri-
to del luogo. Un nuovo mo-
dello di relazione tra I'ospite
e il contesto, che favorisce
la conoscenza della vita lo-
cale e permette di respirare
atmosfere autentiche.
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declmate in una palette di azzurri, tenui verdi e grigi, sono come
s nellate all’interno di C&él Dio, dimora VRetreats a pochi passi
da'plazza San Marco e V|c|no al’Arsenale di Venezia, che ha aperto
" “le sue porte nel 2021.
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vre del

in un nuovo modello d’o-
spitalita dimore con carat-
teristiche uniche in luoghi
iconici che hanno fatto la
storia del turismo di lusso
italiano. Oltre a Ca’ di Dio a
Venezia, ne fanno parte altri
7 hotel: Hotel Cervino a
Cervinia, Mazzard Sea Pa-

a Firenze, Calacuncheddi a
Capo Ceraso in Sardegna.
Il progetto VRetreats punta
allesaltazione del valore

autentico di questi luoghi
attraverso un restauro ri-
spettoso: una reinterpreta-
zione innovativa che non
vuole privarli delle loro radi-

i varca la so-

La grande e
dell’accoglienza italiana ri-
siede tutta nelle persone:
sono il loro talento, la crea-
tivita, le qualita individuali a
intrecciare relazioni e lega-
mi. Un savoir-faire ricono-
sciuto in tutto il mondo co-
me propriamente distintivo

alberghi - oinos

dell’ospitalita italiana. Cosi
anche adottare comporta-
menti e scelte sostenibili &
un atto d’amore nei con-
fronti del territorio. Preser-
vare e valorizzare I’'ambien-
te attraverso scelte rispet-
tose € infatti un impegno
costante all'interno delle
strutture VRetreats: 'obiet-
tivo € quello di tramandare
nel tempo alle nuove gene-
razioni lo splendore di un
territorio unico come I'ltalia.
Da sempre legato all’ospi-
talita e all’accoglienza, il
palazzo Ca’ di Dio e stato
oggetto di un importante
intervento di recupero per
poter accogliere il nuovo
hotel 5 stelle della citta la-
gunare, uno sSpazio unico
nel suo genere. In posizio-
ne privilegiata all'ingresso
della zona Arsenale, noto
come design di-
strict della citta,
luogo legato ai
percorsi dell’arte
e dell’architettu-
ra, sufficiente-
mente  lontano
dal caos turistico
ma altrettanto vi-
cino al cuore del-
la citta, Ca’ di
Dio gode del fa-
scino artistico e
culturale della
Biennale, una
delle piu presti-
giose rassegne
internazionali  di
arte e architettura. Quella di
Ca’ di Dio & un’eleganza
sobria, come voluto da Pa-
tricia Urquiola, che ne ha
seguito il progetto di inte-
rior design e la direzione ar-
tistica, che richiama co-
stantemente l'incanto di
Venezia, delle sue calli e

I general manager
Christophe Mercier




corsi d’acqua, portando il
palazzo duecentesco, che
era una casa d’accoglienza
per pellegrini, nel XXI seco-
lo. Intrigante € la bellezza
senza tempo di quest’oasi,
nata nel 1272, che ancor
oggi conserva l'antico
splendore, grazie a un pro-
getto architettonico rispet-
toso e un restauro conser-
vativo in grado di valorizza-
re la struttura autentica at-
traverso I'innesto di dettagli
e materiali ispirati alla citta
dei dogi. Il concept si & svi-
luppato sulla dicotomia
delle due anime di Venezia,
due lati che sembrano con-
trapporsi ma da cui puo
nascere un incontro inte-
ressante e un progetto di-
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stintivo: da una parte il ri-
gore dell’edificio e la “seve-
rita” della struttura origina-
le, dall’altra la raffinatezza e
I'eleganza tradizionalmente
piu rappresentative dei pa-
lazzi veneziani. Lidea &
quella di contrapporre e
combinare la Venezia dei
vicoli nascosti fatti di vecchi
mattoni, alla Venezia dei
palazzi nobiliari con marmi
e decori. Il progetto, percio,
e stato guidato da un’at-
tenta ricerca verso una
grande raffinatezza, inter-
pretata in chiave contem-
poranea. Senza insegne
esterne, con wuna porta
d’acqua che permette di
raggiungerla in motoscafo,
come si conviene a una ca-
sa veneziana, accoglie I'o-
spite in comodi salotti e
corti silenziose. Nella living
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room, ricavata all'interno
dell’antica chiesa, spicca-
no il lampadario a vela rea-
lizzato con 14mila cristalli di
vetro di Murano, la maesto-
sa pala d’altare del Sette-
cento dal titolo “Vergine
con Bambino e il Doge San
Pietro Orseolo” di Giusep-
pe Angeli e i divani in vellu-
to di Moroso. Contigua € la
reading room, una sala di
lettura dove I'ospite puo ri-
tirarsi per cercare un mo-
mento d’intimita e privacy.
Tutto & realizzato con arredi
e tessuti pregiati di produ-
zione locale o italiana,
nell’ottica della sostenibili-
ta, come le lampade di LP
Glass di Murano, dove an-
cor oggi ogni lampadario &
interamente realizzato “a
bocca” da sapienti maestri
artigiani senza lausilio di

stampi e macchinari, a cui
si aggiungono i mobili di
Cassina, le carte da parati
di Rubelli, elementi con-
temporanei inseriti in am-
bienti con pavimenti origi-
nali in seminato veneziano
e marmo rosso antichi di
secoli. Come si apprezza
nelle camere — 66, di cui 57
suite e 9 deluxe, disposte
sui tre piani del palazzo, al-
cune con vista sul bacino di
San Marco, altre sulle tran-
quille corti interne, mentre
un paio dominano con
un’altana privata la citta la-
gunare - che esprimono
appieno lo stile dell’ ospitali-
ta veneziana, dove spicca-
no materiali quali vetro, le-
gno, ferro battuto e marmo
chiaro. All'ultimo piano, sul
tetto, si trovano infatti due
ampie altane accessibili da



due suite che cosi possono
godere di uno spazio unico
e privilegiato da cui poter
godere a 360 gradi la ma-
gnificenza della citta di Ve-
nezia: locations uniche per
condividere un aperitivo o
una cena esclusiva o per
ammirare eventi come la
Festa del Redentore in
compagnia di amici, aven-
do una capienza massima
di 15 persone. ’hotel vuol
essere un luogo aperto alla
citta anche con le sue corti
interne, una rarita per Ve-
nezia, con due vere da
pozzo originali, dove si fa
colazione al mattino — gli
arredi esterni sono Vare-
schin — in spazi condivisi
col ristorante Essentia. Nel-
la bella stagione anche il
bar Alchemia, oltre al suo
spazio interno, ne occupa

una parte per servire una
vasta scelta di cocktail e
drink, dai grandi classici in-
ternazionali a tipici vini e
aperitivi della storia veneta
fatti con le botaniche della
laguna, reinterpretati con
maestria dai barman esper-
ti fino a superalcolici in
esclusiva per la dimora, ad
accompagnare i tipici cic-
chetti veneziani in un silen-
zio rigenerante. Legger-
mente nascosto anche
I'orto, regno dell’executive
chef Raimondo Squeo, che
firma anche i menu di VE-
RO - Venetian Roots, risto-
rante fine dining. Affacciato
attraverso un dehor ester-
no sulla riva con una vista
incantevole sulla laguna ve-
neziana e sulllsola di San
Giorgio Maggiore, il risto-
rante colpisce anche per il

soffitto tessile di grande im-
patto della suggestiva e in-
tima sala interna, ispirato
alla tradizione culinaria ve-
neziana con pesci, verdure
e fiori e i bicchieri soffiati a
bocca, mentre il legno dei
tavoli, lasciati scoperti, ri-
corda le barche. Quella di
Raimondo Squeo € una
cucina sofisticata, di rispet-
to verso i prodotti locali —
verdure di piccoli produttori
dellisola di Sant’Erasmo,
pesce dell’Adriatico, for-
maggi veneti e carni del
Montello, farine macinate a
pietra nell’ottica di una vera
sostenibilita — e di ricerca
con preparazioni che ri-
mandano ai piatti tipici dei
territori dell’antica Repub-
blica Serenissima, sapien-
temente rivisitati in chiave
contemporanea, rispettan-
do allo stesso tempo la
stagionalita delle materie
prime. E anche la carta dei
vini € un tributo alle piccole
e piccolissime eccellenze
veneziane e venete. Il guest
experience & a disposizio-
ne degli ospiti per suggerire
itinerari in una Venezia spe-
ciale e inedita, come il tour
in barca attraverso la lagu-
na insieme a un botanico
per scoprire erbe e piante
che sono alla base della
cucina del VERO, ma an-
che visite alle aziende che
perpetuano I'arte della sof-
fiatura del vetro o prove di
voga alla veneta e giri in se-
stieri meno noti. Il rispetto
per il territorio si concretiz-
za poi in azioni verso la so-
stenibilita, in particolare I'u-
tilizzo dell’acqua di laguna
(che poi viene restituita de-
purata) per la produzione di
fluidi termovettori a bassa
temperatura oppure il ri-
sparmio energetico col re-
cupero di calore dell’aria e
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ancora I'utilizzo, nelle divise
del personale, di scarpe re-
alizzate con plastiche recu-
perate dal mare. E si utiliz-
zano anche le pregiate car-
te da parati che diventano
le copertine di quaderni e
agende, grazie al lavoro di
un’associazione, le Male-
fatte, che impegna ex car-
cerati. Allinterno della di-
mora, infine, tanti momenti
di relax, con Pura city spa e
wellness, luogo dedicato
alla cura e all’ascolto del
sé, tra colori caldi e mate-
riali naturali: oltre a sauna e
hamman, offre trattamenti
esclusivi studiati per le sin-
gole esigenze coi prodotti
di Zoé Cosmetics. E rituali
in esclusiva, come la Bauta
Experience, trattamento vi-
S0 rigenerante a base di un
esclusivo siero al gelso
bianco e ingredienti botani-
ci veneziani. “Ca’ di Dio &
un’esperienza da vivere, i
nostri ospiti potranno toc-
care con mano il fascino di
questa dimora senza tem-
po — commenta il general
manager Christophe Mer-
cier — il luminoso travertino
nelle sale comuni, gli affre-
schi perfettamente conser-
vati, i dettagli in vetro di
Murano e la pietra d’Istria
che awvolge le architetture
non sono semplici partico-
lari, ma vere e proprie emo-
zioni.” Elegante, maesto-
sa, regale: Venezia € la citta
piu ambita dai viaggiatori
romantici di tutto il mondo.
E proprio nel cuore della
citta che sorge Ca’ di Dio,
luogo dove vivere I'incanto
veneziano con uno sguar-
do privilegiato sui segreti
della citta piu romantica del
mondo.
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“Le attuali linee guida per un’alimen-
tazione ‘sana’ si fondano sulla piu re-
cente evidenza scientifica sostenu-

ta dall’epidemiologia

integrata dalla

scienza di base. Nel comune sentore,
la ‘salute’ @ semplicisticamente defi-
nita al’assenza di malattia, di conse-
guenza il termine si fonda su un’analisi
negativa, escludendo le malattie di cui
abbiamo conoscenza ed evidenza.

Erm

andrea cappelli

Tuttavia, date le innumere-
voli ed eterogenee altera-
zioni fisiopatologiche possi-
bili, diventa generalmente
poco pratico e intellettual-
mente dispersivo concen-
trarsi specificatamente sul-
la ‘prevenzione’ di patolo-
gie conosciute. Da questo
concetto € emersa di re-
cente l'area culturale e
scientifica della ‘biologia
della salute’, che compren-
de tutte le attivita dell’orga-
nismo finalizzate a mante-
nere una condizione stabile
— omeostasi, cosi ideal-
mente definita gia fine
del’'Ottocento, a fronte a
stimoli di diversa natura
che potrebbero evolvere
verso alterazioni funzionali
stabili, comunemente iden-
tificate come ‘patologia’.
La ‘biologia della salute’ e

Sopra il proprietario Marco
Magagia; sotto il prof. Filvio Ursini
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fortemente influenzata dallo
stile di vita e dall’alimenta-
zione corretta e comprende
tutte le attivita dell’organi-
smo che contribuiscono al-
la sua ‘resilienza’ a stimoli
potenzialmente dannosi. E
importante sottolineare che
I'alimentazione stessa puo
rappresentare un elemento
significativo di disturbo per
lo stato di salute, nei termi-
ni di una malnutrizione

quantitativa o qualitativa
che inevitabilmente genera
un rischio per la salute”.
Questo € quanto scrive, in
ordine alle basi scientifiche
di un’alimentazione ottimiz-
zata al mantenimento dello
stato di salute, Fulvio Ursi-
ni, biochimico di fama inter-
nazionale e professore
emerito  dell’'universita di
Padova, nonché consulen-
te scientifico di Ermitage
Medical Hotel nell’ambito
della nutrizione e piu in ge-
nerale della medicina posi-
tiva. Il professor Ursini ha
dedicato una vita di ricer-
che allo studio del controllo
della  regolazione dello
stress cellulare e allimpatto
su di esso dei componenti
vegetali, dimostrando co-
me la storia dell’'uomo e del
suo rapporto col cibo in di-
verse culture sia caratteriz-
zata da un patrimonio di
saggezza antica che, oggi

piu di ieri, pud esser inda-
gata, studiata e applicata
con metodo scientifico, a
beneficio di un nuovo rap-
porto con la convivialita e la
cucina, capace di far in-
contrare in modo efficacie e
sostenibile il piacere e la
salute. L'olio, il vino, le pian-
te, le erbe, le spezie, i frutti
e moltissimi vegetali, se op-
portunamente impiegati in
cucina, rappresentano un
fattore di mantenimento
della salute operando con-
tro il progressivo eccesso
di inflammazione che so-
stiene I'invecchiamento
biologico. L offerta di un re-
gime alimentare salutistico
moderno, che emerge
dallinsieme delle conside-
razioni scientifiche sin qui
espresse, si concretizza in
un periodo di alimentazione
e attivita fisica accurata-
mente controllate. | principi
essenziali dell’alimentazio-






ne sono: I'apporto calorico
controllato, guidato dal di-
scostamento  dall’ottimale
per il singolo soggetto; il bi-
lanciamento nei pasti in re-
lazione alla sorgente calori-
ca principale; l'inserimento
di alimenti contenenti prin-
cipi atti a sostenere la resi-
lienza dell’organismo a sti-
moli potenziali attivatori di
infiammazione. Questo ¢
messo in atto dalla defini-
zione accurata di una dieta
varia ma ottimizzata, modi-
ficabile essenzialmente ne-
gli aspetti quantitativi, in
funzione dello  squilibrio
energetico del soggetto e
dell’attivita fisica program-
mata. Ma a questo si arriva
dopo un’accurata valuta-
zione del soggetto in tratta-

mento, in relazione a dati
Su precedenti anamnestici,
antropometria e analitica
chimico-clinica raccolti al
momento  dell'immissione
nel ciclo di trattamento nu-
trizionale, fisico e termale.
Cosi, durante il soggiorno
al’Ermitage Medical Hotel
di Abano Terme, hotel di
proprieta della famiglia
Maggia, che vede oggi al ti-
mone I'ingegner Marco
Maggia, il sistema integrato
di attivita termale, fisica e
nutrizionale sara condotto
in modo di ottimizzare la
condizione salutistica
dell’ospite nell’ottica dei
concetti salutistici espressi.
offerta alimentare seguira
uno specifico percorso sia
nell’arco della giornata che
nei diversi giorni della setti-
mana. Le differenze indivi-
duali, quindi, saranno limi-
tate alle quantita dei singoli

alimenti, calcolate sulla ba-
se dello scostamento ener-
getico necessario per ten-
dere all'ottimale rapporto
tra energia inserita, consu-
mata e di deposito. Lap-
porto di elementi salutistici
non essenziali non vedra
quindi che minime variazio-
ni nei singoli soggetti, ri-
spettose della appetibilita
organolettica del pasto nel-
la sua globalita. Coerente-
mente, anche I'attivita fisica
sara personalizzata e da
questo contribuira a guida-
re I'aggiustamento dell’ap-
porto energetico, mante-
nendo costante quello degli
alimenti salutistici non ener-
getici. In essenza, in un
Medical Hotel come Ermi-
tage Medical Hotel si ambi-
sce a ottimizzare il collega-
mento tra quanto emerge
dalla ricerca scientifica e
I’esperienza pratica vissuta

dall’ospite durante il sog-

giorno. Completezza
dell’assunzione di elementi
essenziali, ottimizzazione

dei rapporti energetici tra
energia assunta, consuma-
ta e depositata, assunzione
di molecole note per gli ef-
fetti salutistici relativi al con-
trollo dell’infammazione
sono i cardini della propo-
sta nutrizionale, senza di-
menticare gli indispensabili
aspetti organolettici  degli
alimenti. Un finale, e non
secondario, obiettivo dell’e-
sperienza di soggiorno & in-
fine quello di contribuire a
creare la consapevolezza di
una cultura della “medicina
positiva”. Liberarsi di un
controllo ossessivo solo del
peso, mentre si cresce nel-
la consapevolezza della
possibilita di “vivere me-
glio”, applicando uno stile
di vita che include come



elemento basilare e indi-
spensabile una dieta salu-
tare, € la nostra ultima e piu
ambiziosa missione. Sara
pienamente compiuta
quando l'ospite sara moti-
vato, con l'aiuto di un nutri-
zionista formato nello spe-
cifico contesto, a prosegui-
re I'esperienza di “learning
by doing”™ anche nella sua
vita quotidiana, forte della
consapevolezza che quan-
to vissuto al’lErmitage Me-
dical Hotel sia non solo fat-
tibile, ma anche gradevole
perché posseduto intellet-
tualmente, gratificante, du-
raturo e quindi efficace. E
Marco Maggio, seguendo
I'insegnamento del profes-
sor Ursini, secondo il quale
il piacere a tavola e fonte
anche di longevita, ha or-
ganizzato per i propri ospiti
una “settimana gourmet”,
che si & tenuta dal 22 al 27

ottobre: “Ogni giorno all’Er-
mitage Medical Hotel vi &
stata una festa di salute e
piacere — commenta Marco
Maggia - un omaggio ai fi-
dati fornitori, piccoli grandi
produttori e maestri del gu-
sto, per conoscere da vici-
no gli artigiani della nostra
enogastronomia”. La “setti-
mana gourmet” si & aperta
domenica 22 ottobre con
un aperitivo di benvenuto
prima del pranzo con de-
gustazione di bollicine e
gran buffet dei prodotti di
fattoria dell’azienda agrico-
la Borgoluce, fondata da
Ninni e Caterina Collato, in-
sieme alla madre Trinidad e
al marito di Caterina, Lodo-
vico Giustiniani. Borgoluce
€ un’azienda agricola di tra-
dizione familiare secolare
con un profondo radica-
mento nel territorio, che la-
vora a un’agricoltura soste-

nibile, contemporanea e
multifunzionale, coltivando
bellezza e armonia. Borgo-
luce vuol essere un’azienda
capace di custodire e colti-
vare la biodiversita, la multi-
funzionalita agricola, crean-
do filiere locali e mantenen-
do un forte legame col terri-
torio in cui opera, grazie a
un modello d’agricoltura re-
sponsabile e sostenibile
basato sull’economia cir-
colare. Si estende per ben
mille ettari complessivi, di
cui 105 di vigneti, 200 di
prato e pascolo, 390 di se-
minativi dove vengono col-
tivati mais, farro, orzo e so-
ia, 250 di bosco, 50 di no-
ceto, 3 di nocciolo e 2 di
oliveto. Se la viticoltura pro-
duce 500mila bottiglie di vi-
ni di alta qualita, vi € porta-
ta avanti anche I'oliviticoltu-
ra e I'apicoltura con la pro-
duzione di miele d’acacia,
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millefiori e melata di bosco,
mentre l'allevamento vede
la conduzione di 700 capi
di bovini da carne delle raz-
ze Limousine e Angus, 430
capi di bufale di razza me-
diterranea, 250 capi suini,
incrocio tra razza Duroc e
Large White, 100 capi ovini
di razza Alpagota e 300
galline ovaiole. Il settore zo-
otecnico propone vari tagli
di carni bovine, suine e bu-
fale - bistecche, filetto, ta-
gliata, ossobuchi, nonché
di insaccati, quali salame,
sopressa, pancetta, costel-
la, ossocollo, cotechino, ol-
tre ai latticini: mozzarella di
bufala, ricotta, stracchino o
crescenza, bufalotto, Roc-
cagelsa con 30 giorni di
stagionatura, Mandre con
60 giorni di stagionatura,
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yogurt e panna cotta. Cosi
Borgoluce offre paesaggio
e ambiente al visitatore e
alla comunita, oltre a cibi e
vini sani e naturali, condivi-
dendo la cultura, non solo
agricola, dei luoghi che cu-
stodisce, creando lavoro e
sviluppando professionali-
ta. Lunedi 25 ottobre, pro-
tagonista durante il pranzo
e stata una degustazione di
formaggi di Lattebusche,
cooperativa lattiero casea-
ria nata nel 1954 a Busche,
paesino in provincia di Bel-
luno, nella parte pit mon-
tuosa del Veneto ai confini
del Parco Nazionale delle
Dolomiti  Bellunesi, dal
2009 Patrimonio Mondiale
del’Umanita tutelato dall’U-
nesco. In oltre sessant’anni
di storia I'azienda si & evo-
luta, passando da piccola
latteria locale a moderna
realta che opera attualmen-
te in 6 stabilimenti, tutti in
Veneto. La sua gamma
prodotti &€ ampia e profon-
da, comprendendo for-
maggi tipici, formaggi fre-

schi, latticini, latte alimenta-
re, oltre al formaggio Piave
DOP e al Montasio DOP,
tutti realizzati nello stabili-
mento di Busche. Inoltre
Lattebusche produce Gra-
na Padano DOP negli sta-
bilimenti di Sandrigo (VI) e
San Pietro in Gu (PD); Asia-
go DOP nella sede di Ca-
mazzole (PD); formaggi
biologici nel caseificio di
Padola (BL); gelato e sor-
betto nello stabilimento di
Chioggia (VE). Particolare
rilievo sta assumendo la
gamma di prodotti bio e di
montagna, tra i quali spic-
cano il latte e gli yogurt: un
assortimento che riflette
perfettamente le caratteri-
stiche naturali del territorio
dove Lattebusche opera.
LLa cooperativa infatti utiliz-
za latte italiano locale pro-
veniente dalle aziende agri-
cole dei propri soci produt-
tori. La presenza degli alle-
vatori in montagna rappre-
senta un presidio
imprescindibile per la cura
del’ambiente naturale,
contrastandone il fenome-
no dell’abbandono: Latte-
busche si impegna infatti

nel garantire le condizioni
per cui i propri soci produt-
tori possano rimanere sul
territorio, raccogliendo il lo-
ro latte quotidianamente
anche nelle zone piu diffici-
li, tra le maestose Dolomiti.
La natura di queste vallate
rappresenta per la coope-
rativa un’importante risorsa
da valorizzare, in quanto
fornisce al latte le sue ca-
ratteristiche organolettiche
distintive e identitarie. E
produrre nel rispetto
del’ambiente &€ da sempre
un valore cardine di Latte-
busche, per questo ha
messo in atto negli anni
una serie di politiche (ridu-
zione di consumi ed emis-
sioni, utilizzo di energie rin-
novabil)) che le hanno per-
messo di ottenere numero-
si riconoscimenti per la so-
stenibilita sociale e
ambientale, sia a livello na-
zionale che internazionale.
Martedi 24 ottobre, nel do-
pocena, si & tenuta la sera-
ta piu golosa, protagonista
Silvana Solagna col suo
Theocacao, che ha propo-
sto il suo intrigante ciocco-
lato e la sua irresistibile

nocciolata artigiani di Este.
Theocacao nasce dopo un
viaggio nei Caraibi, dove
Silvana rimase affascinata
dalla bellezza e particolarita
della pianta del cacao: da
alberi rigogliosamente ele-
ganti pendevano bellissimi
frutti dalla forma di melone
e grappoli di fiori bianchi.
Dopo diverso tempo e do-
po aver studiato a lungo
sullargomento e avendo
intessuto rapporti d’amici-
zia con molti coltivatori
sparsi nel mondo, decise di
fare qualcosa, tra gusto e
cultura. Cosi, dallo stupore
ai fatti, il passo verso I'arte
della cioccolateria & stato
breve e ogni giorno all’in-
terno del laboratorio Theo-
Cacao I'impegno & sempre
per la qualita. Un metodo
che comincia dalla scelta
accurata delle materie pri-
me poi viene la lavorazione
manuale, la cura meticolo-
sa delle ricette e continua
attraverso i tempi d’attesa
da rispettare per garantire il
prodotto migliore. Mercole-
di 23 ottobre dolce risveglio
a colazione con una degu-
stazione dei mieli artigianali



dell’azienda agricola Euga-
netta a conduzione familia-
re, dove Anna Maria Patta-
ro produce miele naturale
mediante lavorazioni arti-
gianali da arnie poste all’in-
terno del Parco dei Colli
Euganei, in ambienti lontani
da aree coltivate per evitare
la contaminazione da trat-
tamenti anticrittogamici o
pesticidi. Naturalmente,
questi speciali mieli sono
prodotti in quantita limitata
e le varieta cambiano di
stagione in stagione. Gio-
vedi 26 ottobre e stato di
scena per cena un gala
dinner con degustazione
d’olio extravergine d’oliva
(EVO) di prima molitura del
Frantoio di Valnogaredo,
realta che nasce nel 1960 —
addirittura primo  frantoio
sorto nei Colli Euganei - a
opera di Oreste Barbiero
nella barchessa della mae-
stosa Villa Contarini Piva.
Un’antica storia che risale
alla fine del Settecento,

quando una delle pit im-
portanti famiglie di nobili
veneziani, i Contarini, ac-
quistarono  appezzamenti
di terreni in Valnogaredo,

costruendo nel 1585 la villa
che rappresentava la loro
dimora estiva, dove gia al-
lora praticavano la spremi-
tura delle olive. Nella villa si
possono infatti  ammirare
ancor oggi le antiche maci-
ne e i torchi per ottenere
I'olio di loro necessita ma,
essendo Dogi, lo usavano
anche nelle grandi feste, fa-
cendolo apprezzare agli in-
vitati. Il Frantoio di Valnoga-
redo, alla quarta generazio-
ne di mastri oleari, & oggi
gestito da Filippo e i suoi
genitori Paolo e Pierangela,
producendo un olio simile a
quello apprezzato dai Dogi
veneziani, ma con tecniche
moderne, macchinari e at-
trezzature d’evoluta conce-
zione. Questo particolare
olio EVOm dal fruttato deli-
cato con retrogusto di
mandorle dolci e a bassis-
sima acidita, & prodotto da
piante secolari delle cultivar
Rasara e Marzemina, rac-
colte rigorosamente a ma-
no, immerse nel verde della
vallata di Valnogaredo, una
delle piu belle dei Colli Eu-
ganei, da cui si scorgono
macchie di boschi di casta-

gno, roverella, corbezzolo,
leccio, erica. Oggi il Franto-
io & attivo con 2 linee di
produzione, una tradiziona-
le con macine in pietra, la
classica spremitura a fred-
do, e una pil moderna, a
estrazione continua a fred-
do. La famiglia Barbiero ha
saputo unire in un unicum
la passione per I'olio € quel-
la per la didattica culturale,
offrendo a scuole classiche
nonché quelle specialisti-
che alberghiere, I'opportu-
nita di poter visitare I'azien-
da in piena attivita, un’e-
sperienza di grande effetto.
La “settimana gourmet”
del’Ermitage Medical Hotel
si € chiusa venerdi 27 otto-
bre con la festa della caffet-
teria e della tisaneria, prot-
goniste le fantasie dei bar-
man professionisti di caffé
Diemme, affermata azienda
di torrefazione italiana con
sede ad Albignasego (Pa-
dova). La passione per il
mondo della caffetteria,
unita all’attenzione per la ri-
cerca, distingue e alimenta
da sempre la crescita
del’azienda: dal 1927,
quando lintraprendente e
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appassionato Romeo awvia
I'attivita di torrefazione nei
pressi di Porta Savonarola,
dove tosta i primi chicchi
selezionati al porto di Vene-
Zia, a 0ggi, tre generazioni
della famiglia Dubbini, con
attualmente al timone Gian-
nandrea e Federico, cre-
sciuti giocando tra i sacchi
di caffe crudo, ne hanno
guidato le evoluzioni, fino a
diffondere la cultura e il pia-
cere del buon caffe in oltre
40 Paesi del mondo. L offer-
ta Diemme & costruita attor-
no all’esperienza e alle com-
petenze acquisite nel mer-
cato dei caffe tostati d’ec-
cellenza, fondandosi su un
atteggiamento trasparente
e rispettoso tanto delle ec-
cellenze selezionate in natu-
ra, tanto dei saperi che le
trasformano in emozioni. Di-
emme oggi crede e investe
in una cultura evoluta del
buon caffe, secondo cui il
piacere della tazzina diventa
un’esperienza da vivere e
far vivere con qualita e mag-
giore consapevolezza.
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Successivamente |l figlio Vincenzo de-
cise di specializzare la produzione
aziendale in due colture: vino e olio ex-
travergine d’oliva da agricoltura biolo-
gica, arrivando a produrre alcune delle
massime espressioni qualitative della
zona. Lattivitd continua ancor oggi
grazie alla passione e alla competenza
delle figlie Letizia e Marialuisa, per cui
I'energia femminile, non a caso, € il ve-
ro e proprio punto di forza di questa

piccola ma dinamica realta, che vuol
conciliare la sostenibilita economica
col minimo impatto ambientale. Oggi
I’azienda si estende per circa 25 ettari
coltivati a vigneto e oliveto, dove sa-
pienza e tradizione familiare, unite alle
nuove tecnologie, consentono di otte-
nere prodotti di qualita superiore. A
meta strada tra Siena e Firenze, a soli
6 kilometri dal centro storico di San Gi-
mignano e vicinissima a Certaldo, im-
mersa tra vigneti e oliveti, I'azienda
agricola biologica Cesani ormai da
molti anni ha aperto le porte offrendo
ospitalita a tutti i viaggiatori alla ricerca
di un diverso angolo di Toscana, fuori

dai soliti circuiti del turismo di massa e
alla riscoperta di sapori e saperi tradi-
zionali. Vincenzo Cesani con la moglie
Cesarina Lisi vantano la licenza n°® 2
per I'esercizio di agriturismo nel comu-
ne di San Gimignano, di cui sono stati
visionari pionieri alla fine degli anni No-
vanta del Novecento. Ma & stata poi la
propensione sempre maggiore Verso
I'ospitalita e I'accoglienza delle figlie
Letizia e Marialuisa a far crescere
esponenzialmente  questo  settore
aziendale, ampliandolo sia in termini di
numero di posti letto, di cui siamo arri-
vati a ben 32, che di servizi: “Negli anni
si sono awvicendate diverse ristruttura-
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zioni dei vecchi edifici del nostro borgo
fino ad arrivare a una ristrutturazione in
stile conservativo pil impegnativa, co-
me quella che operata in questa sta-
gione. E, dal momento che per 'agri-
turismo si utilizzano le antiche abitazio-
ni e i vecchi locali non piu destinati a fi-
ni agricoli, significa che lavoriamo su
strutture gia esistenti, che quindi han-
no metrature, dimensioni e posizioni
diverse, ma abbiamo comunque pen-
sato di rispettarne la collocazione e le
autentiche caratteristiche architettoni-
che. A seguito di questi lavori, con or-
goglio quest’anno abbiamo inaugurato
la ‘Piazzetta del Vino Cesani,” un am-
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biente vetrato panoramico sia per le
prime colazioni che per le degustazioni
di cui & possibile usufruirne sia nella
bella stagione, ma anche durante I'in-
verno. La nostra idea infatti &€ quella di
destagionalizzare Iattivita d’accoglien-
za, in maniera da dare continuita non
solo agli ospiti che vogliono godere di
questi panorami anche in momenti piu
fruibili a livello d’afflusso turistico, ma
anche per consentire al nostro perso-
nale — abbiamo ormai ben 10 persone
che lavorano con noi fra azienda agri-
cola e agriturismo - di avere un’interes-
sante continuita lavorativa. Perché non
dimentichiamo mai che, essendo San

Gimignano in alta stagione sempre
preso d’assalto, riuscire a visitare il
centro storico in altri momenti & non
solo auspicabile, ma qualitativamente
molto interessante”. San Gimignano,
iscritta nella lista del Patrimonio Mon-
diale del’'Umanita Unesco e conosciu-
ta in tutto il mondo per le sue torri, &
una citta di elevato interesse artistico,
nata in epoca etrusca e sviluppatasi in
epoca medioevale, in quanto si trova
sull’antica Via Francigena, percorsa sia
da una moltitudine di pellegrini che di
mercanti e di cui ancor oggi Si posso-
no ammirare tratti con la massicciata
autentica. Ma, essendo in una location




veramente strategica, a breve distanza
dal centro storico San Gimignano, con
gite giornaliere, si possono scoprire al-
tri gioielli dell’architettura medioeale:
Siena & a 35 kilometri, Colle Val D’Elsa
a 10 kilometri, Monteriggioni a 20 kilo-
metri, Montalcino a 90 kilometri, I'anti-
ca citta etrusca di Volterra a 25 kilome-
tri, la famosa Piazza dei Miracoli a Pisa
a 90 kilometri e la rinascimentale Firen-
ze a 45 kilometri. Dopo la recente ri-
strutturazione dei vari edifici, il risultato
e stata la nascita di un piccolo borgo
ovvero un agriturismo diffuso compo-
sto da confortevoli 10 camere tutte di-
verse e 3 funzionali appartamenti. Ne
“La Casa dei Colori” si trovano le ca-
mere standard, disponibili sia in tipolo-
gia singola, che matrimoniale e tripla,
sistemazioni semplici ma di gusto, ar-
redate in stile rustico toscano e ciascu-
na caratterizzata da un colore diverso
con dettagli che ricordano 'antico edi-
ficio in cui sorgono. Queste camere
sono dotate tutte sia di aria condizio-
nata che di riscaldamento, nonché di

bagno privato con linea cortesia, con-
nessione wi-fi veloce gratuita per tutti
gli ospiti - e perfettamente funzionante,
infrastruttura non scontata in aperta
campagna! -, bollitore con una selezio-
ne di caffe e tisane, parcheggio gratui-
to e pulizia giornaliera. La camera sin-
gola, che dispone anche di uno spazio
esterno privato, si trova al piano terra
de “La Casa dei Colori”, come anche
le camere matrimoniali superior, siste-
mazioni spaziose, romantiche e raffi-
nate, dotate di ingresso indipendente
e patio privato in cui godersi un buon
bicchiere di vino con vista sulla cam-
pagna toscana. La camere Iris ed Ede-
ra, interessate dall’ultima recente ri-
strutturazione, prevedono bagni mo-
dernissimi e di gran fruibilita anche per
persone disabili, nonché uno spazio
esterno privato con una bella vista sul-
la vallata. In ordine ai 3 appartamenti,
tra I'altro tutti dotati di domotica, sono
sicuramente un’ottima soluzione per
soggiorni piu lunghi o per chi vuole vi-
vere un’esperienza in agriturismo in
piena liberta. Il primo appartamento,
denominato “Glicine”, adatto per 4
persone, si compone di un soggiorno

con cucina, 2 camere matrimoniali, un
bagno e un bello spazio esterno priva-
to attrezzato per godere del panorama
toscano. Il secondo appartamento,
molto caratteristico e suggestivo, &
denominato “Rustico e, come dice il
nome, e stato realizzato nel totale ri-
spetto dell’architettura e dell’arredo to-
scano, quindi soffitti con travi in legno
e mezzane, nonché pavimento in cot-
to, e mobili di arte toscana. Si trova al
primo piano di un vecchio edificio gia
destinato ad abitazione nei primi del
Novecento ed ¢ ideale per 2 persone,
componendosi di una camera matri-
moniale, un bagno e un soggiorno con
cucina. Il terzo appartamento si chia-
ma “Casa dei Fiori” ed ¢& il piu panora-
mico e luminoso, disponendo di ben 3
affacci e una terrazza sulla Val d’Elsa.
Si trova al primo piano di una ex abita-
zione e si compone di 3 camere dop-
pie, una cucina, un bagno e un grande
soggiorno, ideale per un nucleo fami-
liare di 6 persone. Tra i vari edifici del
borgo si trova il giardino con la piscina,
luogo ideale per rinfrescarsi durante le
calde giornate estive e godere di mo-
menti di svago e benessere in un am-
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biente incantevole. La piscina € aperta
a tutti gli ospiti dell’agriturismo da meta
maggio a meta ottobre ed & I'oasi per-
fetta per trascorrere piacevoli momenti
in famiglia o con gli amici o anche per
godere di un romantico aperitivo in
coppia con un calice di vino Cesani. La
piscina & completamente attrezzata
con lettini, sdraio e ombrelloni, cosi
potrete comodamente rilassarvi e
prendere il sole, leggere un buon libro
o semplicemente fare un tuffo rinfre-

scante in acqua salata. La “Terrazza
del’Aurora” e “La Piazzetta del Vino”
sono tra i punti pit panoramici del Bor-
go Cesani e in qualsiasi momento della

Le sorelle Marialuisa e Letizia Cesani

giornata & possibile soffermarvisi per
godere della luce dell’aurora o con-
templare i colori della natura. E per al-
lietare questi momenti di puro relax &
sempre possibile ordinare un calice di
vino per un aperitivo con  salumi, for-
maggi, tonno del Chianti, mousse di
baccala, pappa al pomodoro. Nell’ac-
cogliente e panoramica sala dedicata
alla prima colazione ogni mattina, dalle
8 alle 10, viene allestito un ricco buffet
completamente a base di ottimi pro-
dotti locali, molti dei quali biologici, ac-
curatamente selezionati dalla famiglia
Cesani e su richiesta, prima dell’arrivo,
& anche possibile avere un’opzione di
prodotti senza glutine: torte e marmel-
late fatte in casa, latte e yogurt freschi,
salumi e formaggi tipici, frutta e verdu-

ra di stagione proveniente direttamen-
te dall'orto familiare sono solo alcuni
dei prodotti che potrete trovare a di-
sposizione per cominciare al meglio la
giornata alla scoperta della Toscana.
“E nella bella stagione la prima colazio-
ne viene servita all’esterno nella sug-
gestiva ‘Piazzetta del Vino’ - racconta-
no Letizia e Marialuisa - che poi duran-
te il giorno & utilizzata per una ricettivita
diversa, che va oltre gli ospiti interni e
ha a che vedere coi tanti wine lovers
che vengono a trovarci e con i pellegri-
ni della Francigena che si fermano a
bere un bel bicchiere di vino e a risto-
rarsi di fronte a questo panorama”.
Tutti i giorni, su prenotazione, questa
famiglia di vignaioli con gran piacere
apre le porte della propria cantina a




tutti i curiosi e appassionati di vino Nel-
le diverse tipologie di degustazione
che vengono offerte sarete guidati alla
scoperta dello stile Cesani e della filo-
sofia con la quale la famiglia coltiva le
proprie uve nel rispetto delle tradizioni
e del territorio, un’esperienza imperdi-
bile per rendere ancor piu speciale il
vostro soggiorno in terra di Siena. E vi
€ anche la possibilita di assaggiare an-
che qualche vecchia annata... Ma vo-
lendo vi € pure la possibilita di fare una
bella passeggiata sulla Francigena,
che prevede delle soste presso i vigne-
ti aziendali per poter toccare con ma-
no i suoli, dove si trovano migliaia di
conchiglie essendo stati nei millenni
passati dei fondali marini e le caratteri-
stiche diverse tra un vigneto e I'altro. E

per gli appassionati di cucina & possi-
bile, su richiesta, partecipare a una co-
oking class, una vera e propria full im-
mersion di 4 ore nella cucina panora-
mica in compagnia di un calice di vino,
dove vi saranno svelati i segreti della
cucina toscana durante le varie prepa-
razioni € a seguire, durante il pranzo,
verranno abbinate 3 diversi tipologie di
vini. Infine, per coloro che desiderano
portarsi a casa “un pezzo di Toscana”,
presso la “Bottega del Borgo” & possi-
bile acquistare non solo tutti i prodotti
firmati Cesani - i vini, I'clio extravergine
d’oliva, lo zafferano e le grappe — ma &
a disposizione degli ospiti anche una
selezionata gamma di altre produzioni
biologiche e di qualita, prodotte da
agricoltori amici con cui la famiglia

agriturismi ¢ oinos

condivide lo stesso amore per la terra.
In agriturismo, per precisa scelta, non
vi & il ristorante, anche se la struttura lo
consentirebbe sia in termini di licenze
che di spazi, ma a pochi passi si trova-
no interessanti locali. ’autenticita, la
professionalita e la gran gentilezza del
personale e dei proprietari saranno le
qualita che accompagneranno la vo-
stra esperienza nell’agriturismo Cesa-
ni, che rimane aperto tutto I'anno. Ma
sara un’esperienza diversa, sarete
ospiti di una vera famiglia contadina
che viene dalla terra, nel segno di una
toscanita autentica ad alta intensita e
con un panorama che riempie occhi e
anima: “Se il rumore della campagna e
piu forte del rumore dei tuoi pensieri,
sei nel posto giusto”, firmato Cesanil
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d o SLA CANTINA e
1 palO
FRA UN SUGGESTIVO_ R MU

I, UN INTRIGANTE
“GIARDINO PLANETARIO” o brune bruchi

RALE
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Tutto é iniziato nel marzo 2022 dalla collaborazione
fra Massimo Piccin, patron di Sapaio in quel di
Bolgheri con due donne del territorio che operano
nel mondo dell’arte: Costanza Rosi da Castagneto
Carducci, di formazione designer d’interni, ma
soprattutto graphic design con competenze di
installazioni e murales artistici e Chiara Ceccarelli
da Guardistallo che, mentre si stava laureando in
Giurisprudenza, ha capito che la sua vita era in realta
vocata all’arte, cosi, mentre la mattina scriveva

la tesi di laurea, si é diplomata, frequentando il
pomeriggio, anche al liceo artistico “Russoli”’ di Pisa.

era infatti sempre quella di
concentrarci sul mondo ve-
getale, ma passando da un
lavoro concettuale come
quello del murale, dove le
piante le abbiamo solo di-
segnate, a lavorare proprio

Oggi Chiara di professione
dipinge, crea sculture con
la creta, istallazioni e ha ini-
ziato un cammino di ricerca
nel mondo delle arti perfor-
mative, che chissa dove la
portera... Il fine della colla-
borazione era ideare un
murale che andasse a dare
un senso estetico alle mura
dell’edificio di Donoratico
che ospita la cantina di Sa-
paio, incentrando il lavoro
sul rapporto fra Uomo e
Natura. “Ci siamo focaliz-
zate sul concetto filosofico
che la pianta crea lo spazio
e il tempo — ci raccontano
le operatrici artistiche - per-
ché, nel momento in cui ini-
zia a esistere, cresce e Si
dipana nello spazio con un
proprio tempo di crescita,
quindi diciamo che & il pri-
mo parametro di misura
anche per I'uomo. In que-
sta societa antropocentri-
ca, cioe che ha come per-
no l'uomo, lidea e di spo-
stare la centralita sulle pian-
te poiché, se non ci fossero
le piante che creano il no-
stro mondo abitabile trami-
te l'ossigeno, non potreb-
bero esistere nemmeno dli
uomini. Ne & scaturita una
cosmogonia vegetale, cioe
una rappresentazione
dell’origine  dell’universo,
dal titolo “Fare Mondo”, la
cui chiave di lettura & l'os-

servazione del murale da
diversi punti di vista. Il mu-
rale & ospitato nell’angolo
dell’edificio, dove la Natura
€ rappresentata, come fos-
se un rampicante, da mac-
chie di colore che sarebbe-
ro i tronchi e le chiome degli
alberi, che perd possono
essere interpretati anche
come dei fiumi e dei campi
sulle colline, quindi vi & una
doppia lettura visuale, ri-
spetto se guardiamo il mu-
rale dal punto di vista zeni-
tale o dal punto di vista
frontale. Per quanto riguar-
da la palette dei colori, so-
no tutti inerenti alla natura,
I’'unico colore forte € quello
del bellissimo sole situato
alla porta d’ingresso dello
shop, il “rosso Sapaio”: &
stato il nostro modo di
omaggiare la cantina e |l
suo fondatore, il vignaiolo
naturalista Massimo Piccin,
che ha voluto questo inter-
vento artistico in un capan-
none industriale con poco
valore estetico. Successi-
vamente abbiamo operato
un’altra istallazione, che
comunica strettamente col
murale, con protagonista la
Luna: un cerchio verde, do-
ve campeggia la pianta piu
legata all’'unico satellite na-
turale che orbita intorno alla
Terra, il gelsomino nottur-
no. La volonta di Massimo

direttamente con le piante.
Linstallazione della Luna
vegetale ha poi fatto anche
da link fra il murale e il terzo
intervento artistico, quello
del “Giardino Planetario”,
per il quale abbiamo porta-
to avanti un’importante ri-
cerca sui legami fra le pian-
te e i pianeti. Il “Giardino
Planetario”, 80 metri circa
di lunghezza per 4 circa di
larghezza, percio molto
lungo e stretto, € una perti-
nenza della cantina di circa
350 metri quadrati ed stato
concepito come se fosse
una fotografia del cielo del
21 dicembre 2022, data
del solstizio d’inverno, che
¢ stato la partenza di
quest’opera: “Abbiamo fat-
to nel centro del giardino,
sul cumulo di terra dove
adesso zampilla I'acqua,
un fuoco propiziatorio, do-
ve abbiamo bruciato delle
piante considerate sacre,
come l'olivo e 'alloro, chie-
dendo ispirazione e prote-
zione per questo lavoro che
stavamo iniziando. Da quel
giorno abbiamo iniziato a
lavorare la terra, abbiamo
concimato e poi aspettato i
tempi giusti, quindi abbia-
mo iniziato a piantare nel
marzo/aprile del 2023. Co-
s, in senso non estetico

Massimo Piccin
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ma concettuale, siamo an-
date ariposizionare i pianeti
all’interno del giardino pro-
prio secondo com’erano
posizionati nel solstizio
d’inverno del 2022 e i pia-
neti sono rappresentati dal-
le piante, che sono state
selezionate secondo il le-
game che la tradizione as-
segna fra pianeta e pianta”.
L’intento artistico era creare
un “Giardino-Tempio” nella
zona verde che si trova ai
margini dello “Spazio Sa-
paio” nella zona industriale
a Donoratico, lungo la via
che porta al centro storico
di Castagneto Carducci. I
team, composto dalle arti-
ste Costanza e Chiara con
la collaborazione del giardi-
niere professionista Luca,
specialista che conosce a
fondo il mondo delle piante,
ha dato vita a uno spazio
verde delimitato, al cui in-
terno viene celebrato il so-
gno, concepito come una
“bolla” fuori dallo spazio e
dal tempo. “Abbiamo circo-
scritto uno spazio dove
nessuno pud entrare, se
non noi operatori artistici e
il giardiniere. Questo & un
giardino che si puo solo ve-
dere, € una zona sacra in-
valicabile, come ha voluto
la cultura del giardino per
millenni in tante civilta del
mondo. Seppur Vi siano
due porte, una d’entrata, la
porta degli Uomini e laltra
d’uscita, la porta degli Dei,
esse sono simboliche, cioe
sSono a servizio delle ener-
gie, ma non delle persone.
Se la porta d’ingresso &
molto grande, come se
avessi bisogno di tanto
spazio per entrare, una vol-
ta che hai fatto tutto il per-
corso del giardino, come

PLUTONE edoa,

VENERE

|
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un cammino iniziatico, €
come se tu ti liberassi d’in-
gombri e pesantezze, cosi
quando esci basta una por-
ticina meno evidente, pic-
cola e bassa, che ci passi
proprio preciso”. Le piante
sono le protagoniste, met-
tendo in luce la loro essen-
za divina e dunque ricono-
sciute come creatrici (divi-
nita) dello spazio e del tem-
po. Lidea ispiratrice nasce
da una serie di concatena-
zioni concettuali che deri-
vano da una scelta biblio-
grafica e non solo: “Manife-
sto del Terzo Paesaggio” e
“Breve storia del giardino”

MERCURAD  Jimocchied

di Gille Clement; “La meta-
fisica delle piante” e “Meta-
morfosi” di Emanuele Coc-
cia. Oltre a cio, degni di
menzione sono la ricerca e
il lavoro dell’artista milane-
se Ugo la Pietra, che si in-
terroga sul “vivere lo spazio
comune in citta” e in parti-
colare si occupa di tutti gli
spazi residuali “di scarto”
prodotti dai piani dell’edlili-
zia a partire dagli anni Ses-
santa del Novecento. Que-
sto tipo di valorizzazione
urbana si lega in maniera
naturale a cid che scrive
Clement in “Manifesto del
Terzo Paesaggio” nel capi-

tolo “rapporto con la socie-
ta”; “Le ragioni del disinte-
resse stanno nello sguardo
rivolto  dall’istituzione su
una categoria del proprio
territorio: spazio di risulta,
di scarto, di margine”. “Se
per Clement il “Terzo Pae-
saggio’ € quello che si ri-
prende la natura al momen-
to che 'uomo I'ha abban-
donata, arrivando a definire
‘Terzo Paesaggio’ anche
I'erbaccia che nasce tra il
cemento, noi, partendo da
questa zona residuale, che
possiamo considerare a
tutti gli effetti appunto “Ter-
z0 Paesaggio’, abbiamo
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poi superato questo con-
cetto, andando a lavorare e
manipolare questa natura
abbandonata. Abbiamo in-
fatti creato questo giardino,
ma con l'intento di far cre-
scere le piante in maniera
spontanea, quindi la manu-
tenzione che andiamo a
operare € veramente mini-
ma e l'installazione & pro-
prio anche il cambiamento

che avviene durante le sta-
gioni, per esempio tutta la
parte nella fascia frontale,
che & stata seminata a ma-
no, a breve secchera e mo-
rira, ma il nostro intento &
assolutamente di lasciarla

cosl”. Dunque, ricapitolan-
do, l'intento artistico € quel-
lo di creare un luogo sacro,
un tempio, in un spazio che
solitamente appare “di ri-
sulta, di scarto, di margi-
ne”. lluminante & I'analisi
etimologica delle parole
giardino e paradiso, fatta
da Clement in “Breve storia
del giardino” per attribuire
al giardino “un’accezione
sacrale”: “Il termine ‘giardi-
no’ deriva dal tedesco gar-
ten, che significa “recinto”
(hortus conclusus) e il ter-
mine paradiso, dal latino
paradisus, a sua volta & de-

rivante dal greco paradei-

————

sos. Questa parola greca
viene dal persiano pairi-
daeza, ‘recinto’, da pairi,
‘intorno’ (che dara luogo al
peri greco) e daeza, ‘ba-
stione’. Il paradiso, o il giar-
dino, € dunque, in primo
luogo, una fortezza, un luo-
go di protezione”. Sempre
da “Breve storia del giardi-
no”: “Il primo giardino € un
recinto. Conviene proteg-
gere il bene prezioso del
giardino; la verdura, la frut-
ta e poi i fiori, gli animali,
I’arte di vivere, quello che,
col passare del tempo,
continuera a sembrarci |l
‘meglio’. E la maniera di in-

terpretare il meglio che, a
seconda dei modelli di civil-
ta, determinera lo stile dei
giardini. La nozione di me-
glio, di bene prezioso, € in
continua evoluzione. La
scenografia destinata a va-
lorizzare il meglio si adegua
al cambiamento dei fonda-
menti del giardino, ma |l
principio del giardino rima-
ne costante: awvicinarsi il
piu possibile al paradiso”. |l
giardino € un archetipo pri-
mordiale dell’esistenza
umana e si manifesta in tut-




oinos e giardini

Costanza Rosi
e Chiara Ceccarelli

te le culture del mondo e il
saggio “Breve storia del
giardino” racconta proprio
questo. Non a caso I'Eden
biblico & la prima dimora
dellumanita. “Per la crea-
zione del giardino Sapaio si
attinge alla storia dei vari
giardini del mondo, ma la
prima fonte d’ispirazione
sono gli Etruschi, il popolo
che da vita storicamente al-
la cultura autoctona tosca-
na. Donoratico & sicura-
mente terra etrusca. Dun-
que fonte d’ispirazione so-
no la cultura autoctona dei
nostri luoghi e protagoniste
sono le piante e le essenze
autoctone e spontanee,
che hanno bisogno di po-
chissima acqua perché ap-
punto 'idea & quella di met-
terci mano il meno possibi-
le. Inoltre le piante sono
state scelte perché tenden-
zialmente fioriscono in pe-
riodi diversi dell’'anno, in
modo che nel giardinoci sia
sempre qualcosa di fiorito e
non rimanga mai completa-
mente spoglio”. Letrusco-
logo Giovanni Feo, roma-
no, che ha vissuto piu di
quarant’anni a Pitigliano in
Toscana, alle pendici del
Monte Amiata, antico vul-
cano spento e montagna
sacra, Olimpo del popolo
etrusco, studia la civilta
etrusca in chiave antiacca-
demica e afferma che la
terra rappresenta il nostro
paradiso naturale. Feo ci
racconta delle “vie cave
etrusche”, dette anche ta-
gliate, quali monumenti
megalitici evocatori di una
vita diversa, un disegno
tracciato dai nostri avi, in-
terpretandole non solo co-
me delle vere e proprie vie
di transito, quali anche era-

no, ma anche come delle
vie celesti, perché tutti i po-
poli antichi erano intrisi di
mitologia e di simbologia. I
fascino di una civilta antica,
che ha realizzato opere
pervase da una spiritualita
che tuttora sentiamo viva e
fertile. Dal libro “Il mistero
delle vie cave etrusche” di
Giovanni Feo: “Dalle rocce,
dalle montagne, dai picchi,
una misteriosa corrente un
tempo fluiva giu per viali di
pietre erette, sopra tumuli e
fossati, verso una collina
posta al centro e dedicata
a Mercurio, lo spirito terre-
stre sotto la collina, uno
strumento a energia solare
produceva la scintilla che
animava la corrente, facen-
dola riversare in un’onda di
fertilita attraverso le vene
nascoste della terra, so-
spinta da musica e clamore
delle gentiin festa”. La con-
figurazione degli elementi
che compongono il “Giardi-
no Planetario” (acqua, pie-
tre, alberi, piante) rappre-
senta la conformazione del
sistema solare dal punto di
vista della Terra, che risulte-
ra al centro di un disegno
ellittico, secondo cui verra
sviluppato il giardino. Giar-
dino  Planetario,  visto
dall’alto, apparira nel suo
complesso come un Sole,
dunque il centro corrispon-
dera sia alla Terra che al nu-
cleo del Sole; lungo i raggi
(*viali di pietre erette cit. ve-
di sopra), si sviluppera il
giardino. La Luna invece &
posta fuori dallo spazio, sul
muro di fronte alla porta
d’entrata del giardino, sot-
toforma di “murale vegeta-
le”. Dal capitolo “Il giardino
degli astri”, in “Breve storia
del giardino” di Clement:
“Consultando le stelle e la
luna, i giardinieri sono riu-
sciti a stabilire un calenda-

rio cosmico delle pratiche
di giardinaggio d’affasci-
nante precisione. Cosi esi-
stono giorni favorevoli alla
semina di specie di cui si
intende raccogliere le radi-
ci, altri per i frutti, altri per le
foglie e altri ancora per i fio-
ri. E possibile che I'una o
I'altra di queste attivita deb-
ba interrompersi o iniziare a
un’ora precisa della giorna-
ta. | ‘nodi lunari’ ascendenti
o discendenti scrivono una
partitura che spacca il mi-
nuto. Questo approccio,
per cui il cosmo € in conti-
nua interazione col sistema
vivente, pone 'uomo in una
posizione di dipendenza di
fronte alluniverso. Essere
attenti al cielo significa ac-
cettare di collaborare con
gli astri, rinunciando al pro-
getto di un qualsiasi domi-
nio dell’'uomo sulla natura”.
Nelle civilta in cui la diviniz-
zazione degli astri prende |l
sopravvento sulla loro co-

noscenza oggettiva, I'orga-
nizzazione stessa dello
spazio, I'orientamento, la
costruzione di monumenti
sacri o simbolici esprimono
il rapporto dei popoli con la
loro cosmogonia. Le pira-
midi inca onorano il Sole e
la Luna, I'architettura egizia
€ imprescindibile dal gover-
no di Ra, il Dio del Sole, a
Bali le feste dedicate alla
Luna si svolgono al Penata-
ran Sasih di Pejeng nella
notte di Luna piena. Il ca-
lendario balinese cambia,
di anno in anno, poiché in-
teramente basato sui ritmi
cosmici”. | pianeti posti
allinterno del giardino se-
guiranno il disegno del no-
stro sistema planetario e
sono circondati dalle piante
che li rappresentano nelle
varie credenze e simbolo-
gie. In particolare, da de-
stra partendo dalla porta
d’ingresso: Marte: aloe ed
erba cipollina; Giove: lavan-



de; Nettuno: fiori primaveri-
li. A sinistra del sole: Vene-
re: rosa; Mercurio: finoc-
chietto; Saturno: cipresso e
ginepro; Plutone: edera. Vi-
cino ai due ingressi sono
stati installati anche 6 albe-
ri, un leccio, una jcaranda,
pianta che viene dal Messi-
co e fa delle fioriture viola
molto belle, un albero del
falso pepe, il significato sta
nel portato alberi da tutto il
mondo. Al centro si trova
un piccola collina di terra di
forma ovale, che rappre-
senta il sole, con in cima
una fontana, che rappre-
senta una sorgente, come
fosse un vulcano d’acqua.
Intorno al sole ¢ stata pian-
tata la salvia di Gerusalem-
me, che in primavera fa una
fioritura gialla  bellissima,
come un perimetro giallo
oro. E allinterno del giardi-
no ci sono tutti i raggi del
sole, che sono in tufo che
appariranno alla vista quan-

do moriranno le piante: “In
questo caso I'idea che ab-
biamo voluto trasmettere e
che la terra coincide col so-
le, quindi abbiamo studiato
una visione che sia ugual-
mente geocentrica ed elio-
centrica con l'acqua che
rappresenta la terra ed ¢
sorgente di vita”. Nel Giar-
dino Planetario possono
entrare solo coloro che lo
hanno creato, in primis Lu-
ca, giardiniere di professio-
ne, che Costanza e Chiara
hanno scelto come colla-
boratore per la peculiare
sensibilita che nutre verso il
mondo delle piante. Luca
ha aiutato Costanza e Chia-
ra manualmente a entrare
in profondo contatto col
mondo vegetale, facendo
riferimento alle fasi lunari e
stagionali, nonché all’intui-
to. Mentre I'artista tedesco
Niclas Papke ha scolpito
I'opera “La porta degli uo-
mini”, le 2 colonne d’entrata

del Giardino Planetario, che
danno un’indicazione al
giardiniere su come entrare
nel giardino, spazio sacro.
Infatti il luogo & stato anche
circoscritto con delle pietre
grezze locali in tufo, omag-
gio alle le nostre origini cul-
turali che risiedono nell’anti-
ca civilta etrusca. La colon-
na di destra ha i piedi che
poggiano sulla superficie
terrestre, nostra posizione
naturale di vita, la colonna
di sinistra poggia su una te-
sta capovolta, che richiama
a un cambio di percezione
del’luomo nei confronti di
se stesso e dell’universo.
L'artista ha voluto simbo-
leggiare con la colonna di
destra il concetto di radica-
mento, necessario al’'uomo
per vivere € lavorare in si-
nergia con la Natura, la co-
lonna di sinistra rappresen-
ta invece il capovolgimento
dei punti di vista, ciog I'ab-
bandono necessario, da

giardini - oinos

parte del’'uomo, della visio-
ne antropocentrica che ha
del pianeta Terra per entra-
re in sinergia con la Natura.
Ma sentiamo direttamente
dalle parole del mecenate
Massimo Piccin un com-
mento: "Se il murale & un
intervento con quale si ten-
ta di dare un senso estetico
a una parete di un capan-
none industriale, il ‘Giardino
Planetario’ & la nostra vo-
lonta di prendersi cura e ri-
dar vita a un luogo abban-
donato, trascurato, margi-
nale che diviene ora centra-
le. Il nostro & un esperimen-
to che tenta di recuperare
un’invasiva zona cementifi-
cata con la bellezza dei fiori,
che poi portano anche la vi-
ta animale, infatti ora il luo-
go si & popolato di api e far-
falle, che qui non si erano
mai viste primal”.
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LA MITICA
noteca

inchiorri
DI FIRENZE.

E sempre un’immensa
gioia andare a cena
al’Enoteca Pinchiorri

di Firenze. L'ambiente,
la raffinatezza, la classe
del personale di sala, il
cibo cosi particolare e
cosa dire dei vini? Mi
accingo a scrivere di
due serate particolari, la
prima con la mia famiglia
e la seconda con due
amici, quest’ultima
dedicata alla Borgogna
e in particolare
all’appellazione Morey
Saint Denis.

La prima & stata quella familiare, alla
quale hanno partecipato anche mio
nipote Duccio, nipote amato da mio fi-
glio Andrea e I'ultima arrivata, mia ni-
pote Olivia, di appena un mese. Gior-
gio ci ha coccolati e fatti coccolare dal
Suo giovane e bravo personale. Era-
vamo in una saletta solo per noi e ini-
Zialmente ci & stato servito lo Cham-
pagne Irroy extra brut accompagnato
alla “battuta di vacca vecchia al col-
tello, zabaione tiepido, crema di man-
dorle e tartufo bianco”. Con la “zup-
petta di mandorle e olive Celline,

Da sinistra, Sara Baracchino, Marco Pelacani,
Giovanna Baracchino, Olivia e Duccio
Pelacani e Paolo Baracchino con Elettra

topinambur al bergamotto e astice al
ginepro” e stato abbinato un vino ve-
stito di color bordeaux per non far-
ci vedere I'etichetta. Davide D’Alterio,
sommelier del’Enoteca, ci ha servito
questo vino che ben si accompagna-
va al piatto. Che fosse un Sauvignon
blanc non ho avuto il minimo dubbio,
pensavo fosse della Loira, invece, tol-
to l'abito, € risultato essere il Sauvi-
gnon blanc del’azienda americana
Screaming Eagle, annata 2017. Vino
molto sapido e minerale, bottiglia ra-

paolo baracchino

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

rissima, difficile da trovare, da me mai
bevuto precedentemente. Questa é
stata una piacevole sorpresa di Gior-
gio Pinchiorri. La cena poi € continua-
ta con il “Girotondo di agnolotti farci-
ti di anatra muta in umido, crema di
parmigiano Reggiano 40 mesi, olio di
noce tostata e cicoria” accompagnata
egregiamente a un Pinot nero di Bor-
gogna, esattamente il Morey St. Denis
Clos de la Bussiére 2019 del Domai-
ne G. Roumier. Chi dice che al pe-
sce si abbina solo il vino bianco, per



me, si sbaglia. Il piatto a seguire & sta-
to il “trancio di rombo chiodato cotto
in pasta di sale ed erbe, salsa ridot-
ta di calamari arrostiti e radicchio tre-
vigiano all’olio di sesamo”, abbinato a
un fantastico Nebbiolo, il Barolo 2018
di Bartolo Mascarello con al naso an-

MAISON TAITTINGER IRROY

Extra Brut S.A

(uvaggio: 70% Pinot noir e Pinot meunier e
30% Chardonnay)

Giallo oro lucente con bollicine abbastan-
za fini e numerose. Dal bicchiere s’innalza-
no profumi dolci dell’esterno del confetto,
pietra focaia, crosta di pane, grafite per ter-
minare con ricordi di colla coccoina (latte
di cocco e mandorla). Al palato ha bollicine
delicate, corpo medio ed € sapido, mine-
rale con una ricca freschezza che lo rende
perfettamente equilibrato. Sapori agruma-
ti di pompelmo giallo. Lunga ¢ la sua persi-
stenza gustativa. 91/100

SCREAMING EAGLE

Sauvignon blanc annata 2017

Veste giallo paglierino. Allolfatto il vino si
presenta con profumi di foglia di ruta, foglia
di pomodoro, foglia di pesca e con un’inten-
sa carica di salmastro. Seguono note men-
tolate e lievi boisé (legno nuovo) per conclu-
dere con note di fiori bianchi. Al palato ha
corpo medio ed € salato e minerale. Vino
ben equilibrato con mineralita, sapidita e fre-
schezza che dominano completamente la
massa alcolica. Lunga € la sua persistenza
aromatica intensa. A bicchiere vuoto si sen-
te il profumo dello zucchero filato. Vino gio-

che una splendida violetta e al gusto
un setoso tannino. Originale e piace-
vole & stato I'abbinamento con “souf-
fle alla vaniglia con gelato al panforte”,
infatti ci & stato servito il Moscato pas-
sito di Saracena 2018 delle Cantine
Viola. Vino complesso e piacevole sia

vanissimo, caratterizzato dalla sapidita sia al
naso che al gusto e da un naso che dovra
aprirsi ulteriormente. 94/100

DOMAINE G. ROUMIER MOREY

SAINT DENIS 1°

Cru Clos de la Bussiére annata 2019
Veste rosso rubino. Olfatto vario e accatti-
vante composto da profumi boisé che mi ri-
cordano il cioccolatino “after eight” , ciocco-
lata e menta intensa, vicks vaporub (canfora
e legno di cedro), ciliegia, lampone, pepe
nero € noce moscata. Assaggio fine ed ele-
gante. Il vino ha corpo medio ed & perfet-
tamente equilibrato tra alcol e freschezza. |
tannini sono dolci, abbastanza larghi (5/6),
inizialmente setosi per poi far bruciare un
pochino la gengiva superiore. Il legno che
si percepisce sparira con la sosta del vino
in bottiglia. Lunga & la sua persistenza gu-
stativa con finale di lampone, ciliegia e lieve
boisé. Giovanissimo! Non adesso, ma in di-
venire saral 95/100

BAROLO D.O.C.G

BARTOLO MASCARELLO

annata 2018

Veste rosso rubino trasparente con lievis-
simi riflessi granato. Offre piacevoli profu-
mi di conserva di pomodoro, lievi di bacca
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al naso che al gusto, che si & coniu-
gato perfettamente col piatto. E sta-
ta una piacevolissima serata per tutto,
ambiente, piatti, vini e servizio degni
di uno splendido ristorante con tre
stelle Michelin. Per personale espe-
rienza, vi assicuro che non & sconta-
to che un ristorante con tre stelle Mi-
chelin sia cosi. Seguono le mie note di
degustazione dei vini della serata con
una premessa che riguarda i tanni-
ni del vino rosso. 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 gengiva
superiore. La totale larghezza del tan-
nino & 6/6, cioé tutta la larghezza del-
la gengiva superiore. Ovviamente, se |l
tannino & meno largo, potra esser per
esempio 5/6 e cosi via. La larghezza
del tannino & importante quando la
qualita dello stesso e di buono o al-
to livello. Piu il tannino € largo, piu il vi-
no & degno d’attenzione, ma il tanni-
no, come ho precisato, dev’essere, in
ogni caso, di buona qualita. Passiamo
adesso a descrivere i vini degustati.

di ginepro, violetta, lievi boisé, dolci che ri-
cordano I'episperma (& la pelle che fascia
la castagna bollita) per terminare con sus-
surri di radice di rabarbaro. Il vino ha corpo
medio ed € perfettamente equilibrato, infat-
ti i tannini e la freschezza avvolgono com-
pletamente la massa alcolica. | tannini sono
dolci, larghi (6/6), inizialmente setosi per poi
asciugare lievemente la gengiva superiore.
Lunga ¢ la sua persistenza aromatica inten-
sa. 97/100

CANTINE VIOLA

MOSCATO PASSITO DI SARACENA
annata 2018

(uvaggio: 50% Guarnaccia e 50% Malvasia)
Color giallo ambrato intenso. Dispiega profu-
mi di dattero secco, prugna secca, uva pas-
sa, arancia candita, albicocca secca, miele
di acacia, erbe medicinali, intensi di caramel-
lo, caco maturo, balsamici per terminare con
pizzicotti di pepe nero. Al palato mostra un
corpo intenso ed € ben equilibrato, infatti la
massa alcolica € messa a tacere dalla fre-
schezza. Sapori di dattero secco e albicoc-
ca secca. Lunga ¢ la sua persistenza gusta-
tiva con finale amarognolo che mi ricorda il
miele di castagno e a seguire lo zafferano.
Vino piacevole, abbastanza dolce, non stuc-
chevole! 95/100
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Serata magnifica grazie a Giorgio Pin-
chiorri e a tutto il suo staff. Succes-
sivamente sono ritornato all’Enoteca
Pinchiorri insieme a 2 amici, Fran-
co Barducci e Luca Caporali, per la
serata dedicata all’appellazione Mo-
rey Saint Denis che si trova in Bor-
gogna nella Céte de Nuits. Le vigne
si estendono per 150 ettari e i terre-
ni sono composti da calcare giurassi-
co, ciottoli e fossile della ostrea acu-
minata. | vini Village sono 64 ettari, a
Premier Cru gli ettari sono 44 men-
tre quelli a Grand Cru sono 40. Tra
i Grand Cru ci sono 4 che occupa-
no un terzo di tutta I'estensione vita-
ta. Scendendo da nord verso sud sul-
la Route des Grand Crus, il primo che
si incontra ¢ il Clos de la Roche, i cui
vini sono riccamente minerali e sapidi,
grazie ai suoi terreni bruni e calcarei. |l
secondo ¢ il Clos Saint Denis, i cui vi-
ni sono armoniosi ed eleganti. Il terzo
e il quarto sono nell’ordine i monopo-
le Clos de Lambrays e il Clos de Tart,
adiacenti al Grand Cru Chambertin.
| vini di Morey Saint Denis sono po-
tenti e principeschi come i vini di Ge-
vrey con la delicatezza sublime dei vi-

ni di Chambolle. Questa serata € una
di quelle denominate “Pinchiorri Ex-
perience”, si tratta di serate nelle qua-
li viene proposto un menu di 3 por-
tate, ciascuna abbinata a un vino di
una certa zona. Il prezzo ¢ fisso. So-
no belle esperienze che ti arricchisco-
no sotto ogni profilo. Il menu prevede-
va delle amuse bouche abbinate allo
Champagne De Sousa. La prima por-

tata e stata: “fagioli zolfini in brodo di
stoccafisso, crema di midollo alla bra-
ce e scampi in giardiniera”, unitamen-
te alla quale ci € stato servito il Morey
Saint Denis Clos Salon 2018 del Do-
maine Fourrier e fuori menu lo Cham-
bolle Musigny, La Combe d’Orveau
del Domaine Anne Gros. Sicuramen-
te ho preferito il primo vino rispetto al
secondo. A seguire con “la minestra
tra Liguria e Toscana” abbiamo ap-
prezzato il Morey Saint Denis 2019
del Domaine G. Roumier con al na-
s0 anche un gradevolissimo lampone.
Col “piccione quasi fritto con carciofi
al lardo di Colonnata e clementine in
mostarda” ci & stato versato nel cali-
ce il Morey Saint Denis Les Chaffots
2019 del Domaine Hubert Lignier, con
al naso un’intensa violetta e al gusto
anche un piacevole lampone. Col
dessert ci & stata fatta la sorpresa di
versarci una Vernaccia di Oristano del
1979. Vino fantastico sia al naso che
al gusto con una miriade di profumi e
sensazioni, tra cui lo zabaione. La se-
rata poi si &€ conclusa con un distillato
e un sigaro Partagas n°4 di dimensio-
ni umane. Sono state 2 belle serate,
ricche di emozioni e piacevolezze che
I’Enoteca Pinchiorri con la sua briga-
ta ci ha offerto. Seguono le mie note
di degustazione dei vini della serata.

Da sinistra, Franco Barducci, Luca Caporali e
Paolo Baracchino



MAISON DE SOUSA

BLANC DE BLANCS

G.C. Réserve SA

Color giallo oro lucente con bollicine abba-
stanza numerose. Ventaglio di sensazioni
fatte di profumi di pietra focaia, lievi di birra,
zucchero filato e intensi di grafite. All'ingres-
S0 in bocca si percepisce un corpo medio
e il vino e sapido, minerale e le bollicine fini.
Sapore di caramella d’orzo. Vino equilibrato
tra alcol e freschezza, anche se quest’ultima
€ un po misurata. Lunga, ma non lunghissi-
ma, ¢ la sua persistenza gustativa con finale
marcato di miele di castagno. 92/100

DOMAINE FOURRIER MOREY

ST. DENIS CLOS SOLON

Vieille Vigne annata 2018

Questo Clos si estende per 5,58 ettari su
terreni argillosi e spugnosi, esposti a sud
e quindi con sole e calore che vanno a
impedire problematiche d’attacco di muffe
e funghi. Tutto questo fa si che i vini siano
il piu equilibrati possibile. Rosso rubino. Lo
scrigno olfattivo s’apre a profumi di pelle di
conceria in fine lavorazione, amido spray per
stirare (appretto), liquirizia, lampone, ciliegia,
menta, caramella dura al lampone, abete,
wafer del cono gelato sfuso, cuoio biondo,
lievi di capperi e acciughe. All'assaggio
il corpo € medio sufficiente. Il vino & ben
equilibrato con la freschezza che domina
la massa alcolica. | tannini sono dolci,
abbastanza larghi (5/6), inizialmente vellutati
per poi asciugare un po la gengiva superiore.
Lunga € la sua persistenza gustativa con
finale lievemente amarognolo. 93/100

DOMAINE ANNE GROS

Chambolle Musigny La Combe
D’Orveau annata 2020

Veste rosso rubino con bordo porpora.
Mix olfattivo con profumi d’abete, lievi di
trielina, lampone, cuoio biondo, intensi di
ciliegia, conserva di pomodoro per termi-
nare con lievi accenni di zabaione. Il cor-
po & medio sufficiente plus. Inizialmente
ha una piacevole freschezza che succes-
sivamente viene attaccata dalla massa
alcolica che mette in discussione il suo
equilibrio gustativo. | tannini dono dol-
ci, abbastanza larghi (5/6--), inizialmente
vellutati per poi far bruciare lievemente la
gengiva superiore. Lunga & la sua persi-
stenza gustativa. 89/100

DOMAINE G. ROUMIER MOREY

ST. DENIS 1° Clos de la Bussiéré
annata 2019

(seul proprietaire dal 2019)

Dal 1950 il Clos de la Bussiére ¢ di proprie-
ta del solito Domaine, quindi € un Monopo-
le. La vigna & circondata da un muro e per
questo si chiama Clos, al cui interno c’e I'a-
bitazione della famiglia Roumier. Abito ros-
so rubino. Al naso si mettono in evidenza
profumi di caramella mou, lampone, men-
ta, eucalipto, conserva di pomodori e I'in-
confondibile liquirizia. Vino con corpo me-
dio delicato, ma presente. La freschezza fa
si che la massa alcolica non disturbi I'equi-
librio gustativo. | tannini sono dolci, abba-
stanza larghi (5/6--) e setosi. Lunga & la sua
persistenza aromatica intensa con finale lie-
vemente amaro. 93/100
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DOMAINE HUBERT LIGNIER

MOREY ST. DENIS

Les Chaffats annata 2019

Le vigne sono a un’altitudine che va da 300
ai 330 metri sim e il vino proviene dalla par-
te superiore della vigna, piantata nel 1968,
mentre la parte inferiore & stata compresa
nel Grand Cru “Clos Saint Denis”. Dal calice
s’innalzano profumi di pop corn (per me no-
ta minerale), affumicati (tizzone del legno del
camino), sapone di Marsiglia, intensi di vio-
letta, lampone, ciliegia, pelle lavorata per ter-
minare con sussurri erbacei. Sorso piacevo-
le, il corpo &€ medio e il vino € ben equilibrato
con la freschezza e i tannini, che mettono
a tacere completamente la massa alcolica. |
tannini sono dolci, larghi (6/6--) e setosi. Sa-
pore d’affumicatura, lampone e ciliegia. Lun-
ga € la sua persistenza gustativa con finale
di caramella di rabarbaro. 94/100

AZIENDA CONTINI

Vernaccia Oristano Antico Gregori
annata 1979

Robe giallo ambrato. Lincontro olfattivo rivela
profumi di camomilla, erbe medicinali, guscio
di mandorla, albicocca secca, sapidi e zaba-
ione (ricorda anche il vino Marsala). All'incon-
tro gustativo si rimane piacevolmente colpiti
dai sapori di pesca pelosa, sale, zabaione e
lime secco. Il vino ha corpo medio e una spic-
cata acidita, che vira sul sapido e sullo zaba-
ione. Il vino, nonostante I'acidita spiccata e un
buon equilibrio gustativo, fa sentire, anche se
in misura moderata, una sensazione calorica
sulla lingua. Lunga ¢ la sua persistenza gu-
stativa con finale di zabaione. 95/100

Queste serate a tema “Pinchiorri Ex-
perience” sono state un gran suc-
cesso perché hanno avvicinato tan-
te persone che non erano mai sta-
te all’Enoteca Pinchiorri, cosi i clienti
hanno potuto apprezzare I'ottima cu-
cina e dei vini non facili da trovare nei
comuni ristoranti.




oinos e ristoranti

“Atto”

Vito Mollica

giorgio dracopulos

In ltaliano il sostantivo
maschile “atto” sta a
significare “una manife-
stazione esterna di una
determinazione della vo-
lonta”, quindi un’azione.
“Atto” € un termine che
si puo abbinare a un’in-
finita di altre parole, fa-
cendogli assumere i si-
gnificati piu svariati in
moltissimi campi della
nostra vita.

Ecco che il grande chef Vito Mollica
ha voluto dare proprio il nome “Atto”
al suo prestigioso ristorante “fine di-
ning” in centro storico a Firenze, all’in-
terno del magnifico “Palazzo Portina-
ri Salviati”, strategicamente ubicato in
via del Corso al civico 6, praticamen-
te al centro tra le vicinissime e mitiche
piazza del Duomo e piazza della Si-
gnoria e a pochi passi dalla splendi-
da piazza della Repubblica. Nel 2017
il Palazzo Portinari Salviati € diven-
tato proprieta del gruppo taiwanese
LDC Hotels & Resorts, che vanta ol-
tre 30 anni d’esperienza nel campo
dell’ospitalita e del turismo. Il grup-
po, guidato da Nelson Chang, grande
appassionato di storia e cultura italia-
na, con grandi investimenti e un lun-

Lo chef Vito Mollica. Foto CN

go, accuratissimo e colossale restau-
ro durato anni, ha riaperto “Palazzo
Portinari Salviati” nel 2022 con desti-
nazione d’uso a “residenza d’epoca”:
13 accoglientissime suite e 25 appar-
tamenti di lusso, oltre ad attivita com-
merciali quali ristorante, bar e SPA (un
centro benessere con piscina coper-
ta e una palestra, aperte entrambe sia
agli ospiti della residenza che ai visita-
tori esterni). A “Palazzo Portinari Sal-
viati” la gestione del ristorante e del
bar/bistrot ¢ stata affidata inizialmente
al Mine & Yours Group, che per que-
sta specifica e ampia “gestione risto-
rativa” cred una societa apposita, de-
nominata “Mine Lifestyle Firenze Srl”.
“Mine & Yours Group” & un’azienda
italiana, fondata nel 2018 e specializ-
zata nel settore dell’ospitalita di lus-
so internazionale, che ha avuto in bre-
ve tempo una rapida crescita, guidata

dal’amministratore delegato Stefano
Cuoco e, dal mese di giugno 2021,
dal “direttore culinary of mine & yours
group” Vito Mollica, uno dei piu gran-
di chef del mondo. Il 22 giugno 2022
a “Palazzo Portinari Salviati” si sono
aperte anche le porte del gioiello di
tutta la struttura, il ristorante gastro-
nomico d’alta cucina “Chic Nonna”,
ubicato nel nucleo piu antico del pa-
lazzo, la magnifica “corte degli impe-
ratori” e nelle salette che la circonda-
no, ognuna delle quali & resa unica da
specifici dettagli artistici e di design
diversi. Un locale che, per i suoi mol-
tissimi pregi, ha avuto un immediato e
tale successo che anche la prestigio-
sa “guida rossa Michelin 2023” (usci-
ta nel mese di novembre 2022) lo ha
subito premiato con la mitica “stella”.
Eccoci giunti, come accennato inizial-
mente, alla grande novita d’inizio set-
tembre 2023: Vito Moallica, rilevando
“Mine Lifestyle Firenze Srl”, e diventa-
to proprietario della societa che gesti-
sce la ristorazione presso il “Palazzo
Portinari Salviati” a Firenze. Il risto-
rante “Atto di Vito Mollica” gia nel no-
me e estremamente ricco di significati
precisi, tra cui, secondo Vito, un “at-




Una vista della sala ristorante. Foto Atto

to d’amore” verso la tradizione, ele-
mento fondamentale nella ricerca del-
lo chef, racchiusa in ogni piatto con
cui vuole trasmettere sua passione,
dedizione e creativita. L'esperienza
di ogni ospite viene concepita come
un “atto teatrale” in cui, dall’inizio al-
la fine, il percorso culinario si svilup-
pa come un’opera che lentamente si
svela agli occhi dei commensali e, co-
me ogni forma d’arte, esprime e su-
scitare sentimenti ed emozioni. “Atto
di rispetto” verso la terra, verso le ma-
terie prime/ingredienti (tutti eccezio-
nali) utilizzati nei piatti, verso i fornito-
ri, prediligendo e proteggendo quelli
locali, valorizzando cosi al massimo |l
territorio e anche verso i collaborato-
ri. “Atto di Vito Mollica” & un ristoran-
te incredibilmente bello, che offre una
specialissima e curata ospitalita in un
ambiente arricchito da affreschi, pa-
vimenti originali e dalle volte affresca-
te da Alessandro Allori detto “Il Bron-
zino”, uno dei pittori protagonisti del
Cinquecento fiorentino. La grande e

modernissima cucina super attrezza-
ta del ristorante € stata realizzata su
progetto del “kitchen designer” An-
drea Viacava. La specialissima car-
ta dei vini € una preziosa collezione
di circa 700 etichette tra brand sto-
rici e piccoli produttori italiani, france-
si e di altre nazionalita, offre anche la
possibilita del “wine pairing”. La risto-
razione di “Palazzo Portinari Salviati”
resta, anche con la nuova direzione
esclusiva di Vito Mollica, il prestigioso
“palcoscenico” dove ogni dettaglio &
meticolosamente orchestrato per in-
cantare. La proposta enogastronomi-
ca rimane fedele all'ideazione di me-
nu stagionali d’impronta tradizionale,
ma dal gusto internazionale. Oltre al-
la proposta “fine dining” del ristoran-
te, rimangono invariate anche le of-
ferte di “Salotto Portinari Bistrot” e
dell’“Eye Cocktail Bar”. Tre situazioni
distinte all’interno di un percorso mul-
tisensoriale, aperto dalla mattina fi-
no a tarda serata, dove la proposta
gastronomica si adatta alle molteplici
esigenze dei fiorentini e dei turisti. Ac-
canto a Vito Mollica, la stessa briga-

ta e staff di sala che vede al suo fian-
co il food & beverage manager David
Bonissone e i 2 restaurant chef, Ro-
sario Bernardo e Paolo Acunto, oltre
a Elena Visconti, event manager, De-
nis Giuliani e Lorenzo Baroni come re-
sponsabili di “Salotto Portinari Bar &
Bistrot”, Mark Ignatov e Davide Alto-
belli in qualita di Responsabili di “Atto”
e Clizia Zuin come sommelier. Il gran-
de chef Vito Mollica, in qualita di tito-
lare, ha voluto esprimere il suo sentire
con le seguenti parole: “Sono davve-
ro felice ed emozionato d’intrapren-
dere questo nuovo percorso. Per me
€ un sogno che si realizza e che non
sarebbe stato possibile senza I'impe-
gno costante e prezioso di tutto il mio
team, che ha creduto sin dal primo
giorno in questo ambizioso progetto”.
Assolutamente imperdibile il ristoran-
te “Atto di Vito Mollica”, come tutta
I'offerta ristorativa giornaliera immer-
sa nella magica atmosfera di “Palazzo
Portinari Salviati” a Firenze.
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cornelia miron

Il Refettorio si trova ap-
pena dietro la Scuola
Grande di San Rocco,
dove a meta del Cinque-
cento Tintoretto realizz6
il suo piu importante ci-
clo pittorico con episo-
di del Vecchio e del Nuo-
vo Testamento ed é per
questo spesso chiama-
ta la “Cappella Sistina di
Venezia”.

Dopo dieci anni di lavoro, produzione
e ricerca di prodotti di qualita e artigia-
nalita, il Refettorio si aggiunge agli altri
9 locali Majer a Venezia con continuita
e allo stesso tempo segnando un mo-
mento di passaggio ed evoluzione, ri-
manendo aperto dalla mattina alla se-
ra con la solita attenzione alla qualita e
al’accoglienza. Una cucina senza ego,
che pone I'attenzione sugli ingredienti,
sulle preparazioni e sulle cotture, che

1L, RISTORANTE o

ettorio

PER IMMERGERSI
NELIANIMA STORICA

DI VENEZIA

esalta i prodotti e che “si prende cu-
ra” anche dei produttori, rispettando
e valorizzando il loro lavoro. Nel me-
nu, con orgoglio, si trovano, fra I'altro,
la Chianina della Macelleria Fracas-
si, il prosciutto di Sant’llario, la carne
Wagyu Miyabi e i vini naturali di Bres-
san. Perché fare ristorazione vuol dire
anche esser custodi della materia pri-
ma, proteggendola, valorizzandola e
raccontandola. Da qui I'idea di mettere
in tavola “Laltro menu”, non quello dei
piatti che si possono ordinare, ma una
breve presentazione dei fornitori che,
in una specie di “a tu per tu”, si fan-
no conoscere dagli ospiti seduti a ta-
vola. Per il nuovo ristorante Il Refetto-
rio la ricerca si & allargata anche ai ma-
teriali e agli arredi, grazie alla regia del-
lo studio di architettura Giuseppe Tor-
tato di Milano, che da anni collabora
con Majer. Usando giunti che mettono
in contrasto materiali diversi, inserendo
elementi metallici negli arredi che con-
trastano con la pietra e il mattone, lo
studio Tortato ha dato vita a un luogo
elegante, senza tempo, dove sentirsi
a casa, anche lontano da casa. Il Re-
fettorio & un locale di convivialita, dove
regna un’atmosfera un po’ sospesa,

dove ci si ferma per un caffe, un ape-
ritivo, un pranzo o una cena, per stare
bene, per stare meglio. “Abbiamo da-
to un nome al locale, Il Refettorio, ed &
una prima volta - dichiara il carismati-
co Fabrizio De Nardis, proprietario del
marchio Majer - ma continuiamo nella
stessa maniera, cioé proponendo cibo
il piti vero possibile, frutto della trasfor-
mazione di una materia prima prove-
niente da coltivatori e allevatori con cui
abbiamo rapporti da moltissimi anni e
che siamo orgogliosi di offrire a Vene-
Zia. Questa apertura per noi significa
voler bene al nostro lavoro, alla nostra
crescita, ai collaboratori, all’azienda e
anche ai nostri ospiti, a cui ci rivolgia-
mo con una formula di accoglienza e
con uno sforzo di bellezza che lasci un
bel ricordo, una buona sensazione”.
Il Refettorio € una dichiarazione di ra-
dicalita. La radicalita di Majer che, fin
dal’apertura del suo primo panificio
nel sestiere di Santa Croce, ha deci-
so di percorrere la strada della quali-
ta italiana, senza compromessi. E con
questo secondo ristorante - il primo &
sullisola della Giudecca - Majer ha fat-
to un ulteriore passo in avanti perché,
in fondo, un’alternativa non c’e.




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

sensazioni da afferrare subito..

..nella magia del momento

Gualtiero Ghez, ha terminato la realizzazione della nuova canona,
mmpl:mmi:ntl: soticmmanca e Mﬂﬂmﬂm‘:ﬂu ﬂjlﬂm’uﬁfd.ll
Wel progetto ¢'t anche la demolifione di un piano defla veochia, con
apernura al passaggio circostante della piazza del paese, nell'ambito
del TECHperD -Iqﬁi * antichi i:.}rg'hi tosscani .

Montalcine - www.camigliano.it - info@camigliano.i
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Risotto alloro, anguilla e caviale
abbinato allo Champagne Encry Rosé

Questo piatto é stato creato da Guido Pater-
nollo, chef del ristorante gastronomico Pellico
3 Milano, situato all’interno dell’albergo Park
Hyatt Milano, esclusivo ed elegante 5 stel-
le lusso situato nel cuore del centro storico.
Il palazzo che ospita I’hotel fu costruito tra il
1874 e il 1875 in contemporanea con la rea-
lizzazione della Galleria Vittorio Emanuele Il.

La ristrutturazione dell’Hotel & stata ef-
fettuata dall’architetto Ed Tuttle e nel
2003 c’e stata la sua apertura. Si trat-
ta di un albergo con stile moderno, in-
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novativo e sofisticato, perfettamente
inserito all'interno di un palazzo clas-
sico ottocentesco. Ho avuto la fortu-
na e il piacere di essere stato ospite
dell’hotel alla sua apertura insieme al
Grand Jury Europeen per importanti
degustazioni di vino. In quell’occasio-
ne conobbi Simone Giorgi, che all’e-
poca era il restaurant manager, per-
sona attenta che mi colpi subito per
la sua professionalita, disponibilita e
competenza. A distanza di anni e varie
esperienze in altri importanti alberghi,
Simone Giorgi da alcuni anni é torna-
to al Park Hyatt di Milano ma come di-
rettore generale, cioe hotel manager.
L’hotel ha 81 tra camere e suite di di-
verse dimensioni. A causa del covid
I'hotel e stato completamente rinno-
vato. Veniamo adesso a parlare dello
chef Guido Pertermollo, classe 1991,
laureato in ingegneria, che decide di
dedicarsi alla sua vera passione: la cu-
cina. Nel 2015 lavora col pluristella-
to Enrico Bartolini, nel 2017 & a fian-
co di Alain Ducasse e Yannick Alleno,
ma sogna di tornare in Italia, nella sua
Milano. Da qui l'incontro con Simo-
ne Giorgi e la creazione del ristorante
Pellico 3 Milano. Sono stato in questo
splendido ristorante e ho scelto il piat-
to: “risotto alloro, Anguilla e Caviale”,

In alto Enrico Baldin




A sinistra lo chef Guido Pertermollo, a destra
I’hotel manager Simone Giorgi

al quale ho abbinato lo Champagne
Encry Rosé Grand Cru, non millesima-
to, della Maison Vue Blanche Estelle
Le Mesnil Sur Oger. Segue la ricetta
del piatto per due persone.

Step 1. Ingredienti: 80 gr Alloro — 1
kg. Burro. Procedimento: sciogliere
il burro e mettere in infusione I'alloro
per almeno 2 ore.

Step 2: Salsa Teryiaki. Ingredien-
ti: 150 gr. sake; 200 gr. mirin; 150 gr.
salsa di soia; 30 gr. zucchero Proce-
dimento: flambare il saké per fargli
perdere I'alcol, aggiungere gli altri in-
gredienti e far ridurre.

Step 3. Ingredienti: anguilla affumi-
cata. Procedimento: scottare in pa-
della 'anguilla e terminare la cottura
nella salsa teryiaki.

Impiattamento: tostare il riso in
casseruola senza grassi, sfumare con
vino bianco e continuare la cottura
con brodo vegetale. Mantecare il riso
con burro acido, burro all’alloro e par-
migiano. Completare il piatto con tre
pezzi d’anguilla, scorza di limone ta-
gliata a “unghie” e caviale.

Veniamo all’abbinamento con o
Champagne Encry, prodotto da due
italiani Nadia Nicoli ed Enrico Baldin,
che sono riusciti ad acquisire dei vi-
gneti e a produrre da diversi anni otti-
mi Champagnes. Conosco gli Cham-
pagnes di questa Maison avendo avu-
to il privilegio di fare sia la prima che

I'ultima verticale, cioe la degu-
stazione di diverse annate del-
lo stesso champagne. Nelle
verticali erano compresi an-
che Champagnes prodotti
dal vecchio produttore. La
differenza olfattiva e gusta-
tiva tra la vecchia proprie-

ta e quella nuova € note-
vole. Si & passati da pro-
fumi di erbe di montagna

e stalla a profumi minerali

e fruttati. Il lavoro di Nadia
ed Enrico e stato impor-
tante sia in vigna che in
cantina, senza parlare del
loro importante lavoro di
immagine, etichette, cap-
sule e confezioni, tutti di
altissimo gusto. Lo Cham-
pagne da me scelto & composto per
I'83% da Chardonnay e 17% da Pi-
not noir ed & prevalentemente relati-
vo alla vendemmia 2017 con 46% di
vini di riserva. Il dosaggio € 7/8gl. La
presa di spuma e 2/2018 e la matu-
razione € per 36 mesi sui lieviti. L’al-
col € 12,75%. 'acidita totale & 3,80
g/l., 'anidride solforosa € 50 mg/l, il
ph & 3,10 e la fermentazione malolat-
tica & stata parziale. L'annata 2017 &
stata complicata. Il mese d’agosto &
stato caldo e umido e ha creato non
pochi problemi ai Pinot. La selezione
delle uve in vendemmia e stata molto
importante, per fortuna gli Chardon-
nay al contrario si sono dimostrati for-
ti e potenti, andando a compensare le

lievi carenze dei Pinot. Le uve
provengono da Ambonnay,
Bouzy e Verzenay per il Pinot
nero e per lo Chardonnay
da Avize, Oger e Le Mesnil
sur Oger. Veniamo adesso
a descrivere lo Champa-
gne degustato.

Risplende rosa salmone e
ha bollicine abbastanza fini e
numerose. Al naso emerge,
in modo energico e inten-
S0, il profumo di pietra foca-
ia seguito dallo iodio, che mi
ricorda I'acqua che bagna le
ostriche appena aperte, il dol-
ce dell’esterno del confetto, lam-
pone macerato, lievi di zucchero filato, pe-
pe bianco, pelle vegetale (€ la pelle lavorata
che tende al dolce del cuoio), lievi di chinot-
to per terminare con sussurri d’amaretto. Al
palato la bollicina € fine e carezzevole. Sa-
pori di fragola asprina e pompelmo rosa. |l
corpo & medio delicato. Ricca & la minera-
lita, accompagnata alla copiosa freschez-
za con toni acidi che travolgono completa-
mente la massa alcolica. Il vino & equilibrato
e ha una lunga ma non lunghissima persi-
stenza con finale di bitter, lampone e pom-
pelmo rosa.

Ho trovato che questo Champagne abbia
sposato completamente il piatto, il sapore
dell’anguilla & stato smorzato un po dal sa-
pore del pompelmo rosa dello Champagne.
| sapori del piatto si sono compenetrati per-
fettamente coi sapori dello Champagne co-
me in un puzzle. Provare per credere!
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Sulla strada che
porta a San Zeno
di Montagna,

in una cornice

di rara bellezza
naturale e con
una splendida
posizione
panoramica che
domina il lago di
Garda e la valle
dei Molini, si trova
il suggestivo
ristorante “La
Casa degli
Spiriti”’, da 26
anni specializzato
nell’alta
ristorazione.

plrm

DIMORA IDEALE
PER FOOD LOVERS
EE MATRIMONI

SUL LAGO DI GARDA

andrea cappelli

Risalente all’Ottocento e re-
centemente ristrutturata, La
Casa degli Spiriti offre una
cucina che spazia tra il risto-
rante gourmet e il bistrot, fi-
no ad arrivare al wine bar,
una passeggiata tra le rive
del Garda e i boschi del Bal-
do alla scoperta degli aromi
e profumi della terra verone-
se. In carta si trova I'essen-
za del territorio e dei prodot-
ti locali, valorizzando al me-
glio le eccellenze del lago,
da trovare sia nella formula

dedicata ai food lovers sia al
bistrot, in una mise piu tra-
dizionale. Un luogo e un’e-
sperienza indimenticabi-
le per provare la cucina fir-
mata dallo chef e proprie-
tario Federico Chignola, ai
fornelli di uno dei ristoranti
con la vista piu affascinante
del Lago di Garda. “Di facile
comprensione, con grande
ricerca e rispetto delle ma-
terie prime, ma innovativa
nella designazione di nuovi
equilibri e sempre alla ricer-
ca di un’estetica nel piatto”
e la cucina proposta, diret-




tamente dalle parole di chef
Chignola. La proposta vuo-
le valorizzare il meglio delle
eccellenze del territorio: po-
chi ingredienti per piatto, dai
sapori netti, precisi, ma dalla
grande attenzione estetica
della composizione. | caval-
li di battaglia di chef Chigno-
la sono: le Cappesante con
salsa allo zafferano, chips di
guanciale e amaranto e di
asparagi di Rivoli con zaba-
ione al Parmigiano, jus di vi-
tello e nocciole, tra gli anti-
pasti; i paccheri alla pesca-
tora e gli gnocchi di patate
con fonduta al monte vero-

nese e tartufo del Baldo, tra
i primi piatti e la seppia ar-
rostita con patate al formag-
gio di capra e salsa al nero
e la coda di rospo con sal-
sa di cime di rapa con ac-
ciughe e crumble di cipolle,
tra i secondi piatti. Una ric-
ca avventura gastronomi-
ca per farVi godere le preli-
batezze di una cucina Me-
diterranea che segue il ritmo
delle stagioni, dove I'origine
& sempre la maniacale ricer-
ca della migliore materia pri-
ma. |l ristorante gourmet “La
Veranda”, raffinato e presti-
gioso con menu a la carte,

servizio elegante e un’atmo-
sfera esclusiva & situato nel-
la splendida veranda diret-
tamente in giardino con su-
perba panoramica del lago
di Garda a 360° e sullo sfon-
do Verona, la citta degli in-
namorati. Il ristorante bistrot
“La Terrazza”, ambiente in-
formale ma chic, & situa-
to invece su una bellissima
balconata con superba vi-
sta del lago di Garda, do-
ve poter gustare piatti tipici
locali e della tradizione me-
diterranea con servizio Vvi-
no al bicchiere. Premiata da
Wine Spectator come una

delle migliori Carta dei Vini
in ltalia, la cantina & il luogo
del culto di Bacco, una pre-
stigiosa raccolta di vini, sa-
pientemente selezionati dal
Sommelier di La Casa de-
gli Spiriti, Lorenzo Chignola,
che riposano in attesa di es-
sere stappati pe la gioia dei
clienti e che rappresentano
il meglio della produzione vi-
tivinicola locale, nazionale e
d’oltralpe. | vini seleziona-
ti sono estremamente rari

La famiglia Chignola




e speciali, risalenti ad alcu-
ne tra le migliori annate degli
ultimi 25 anni, e sono quin-
di i protagonisti indiscussi
del percorso eno-gastrono-
mico de La Casa degli Spi-
riti. Nel’angolo piu trendy
della terrazza si situa il wi-
ne bar caffée pasticceria “Lo
Sky-Line”, una pausa magi-
ca per potersi deliziare della
squisita caffetteria, accom-
pagnata da fragranti dol-
Ci e cremosi gelati prepara-
ti ogni giorno per i piu sfizio-
si dal pasticcere oppure per
deliziarsi al tramonto con
un aperitivo glamour creato
dalle abili mani del barman.
Ma col grande giardino, di-
vani a baldacchino, chaise
longue e area relax bucoli-
ca, immersa nel verde, il ri-
storante La Casa degli Spiri-
ti si trasforma anche nel per-
fetto table mariage, con la
possibilita di realizzare ban-
chetti, ricevimenti e sposali-
zi con rito civile in loco o con
rito religioso nelle chiese ro-
maniche limitrofe al ristoran-
te. La Casa degli Spiriti of-
fre infatti ai suoi ospiti un’e-

Alcuni piatti del ristorante:
seppia arrosto, patate al
formaggio di capra e salsa

al nero; tartare di cavallo,
maionese al curry alpino

e Monte Stravecchio, riso
carnaroli, rapa rossa, scampi e
salsa yogurt; sarde in saor

sperienza unica e indimenti-
cabile che verte non solo su
una proposta gastronomi-
ca d’eccellenza, ma anche
sull’organizzazione comple-
ta dell’evento. La proposta,
oltre a un menu esclusivo di
sicuro effetto, comprensi-
vo di selezionati vini del ter-
ritorio, include delle iniziative
che si adattano a ogni tipo
di esigenza: dall’allestimen-
to floreale secondo proprio
gusto, alla scelta delle to-
vaglie di fiandra tra diver-
si accostamenti di colore,
fino alla stampa dei menu
per gli ospiti, il tutto curato
e supervisionato dalla wed-
ding planner della Casa, Sa-
ra Squarzoni. Novita asso-
luta degli ultimi anni anche
la nuova Luxury Private Po-
ol, che si trova in un’oasi in-
cantata immersa nel bosco
che awvolge il ristorante con
una finestra naturale che ri-
prende il panorama del Gar-
da, perfetta non solo per i ri-
cevimenti ma anche per tra-
scorrere giornate di puro re-
lax. E per fare del soggiorno
a La Casa degli Spiriti un’e-
sperienza unica, & possibi-
le recarsi in loco anche uti-
lizzando un elicottero. Il ri-
storante, infatti, vanta come
uno dei suoi fiori all’occhiello
la presenza di eliporto priva-
to ubicato proprio all’interno
della proprieta.
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Trielie con spinaci

SALTATE CON GRA

CHIO REALE

E ALBICOCCHE IN AGRODOLCE,
TARTARE DI MELANZANE

Questo piacevole
piatto viene
proposto dal
ristorante “Zass
dell’Hotel Il

San Pietro di
Positano Relais
& Chateaux

in Costiera
Amalfitana, hotel
5 stelle lusso,
location unica al
mondo. Zass e il
nuovo ristorante
stellato che ha
preso il posto
del ristorante

“il San Pietro”,
dopo una fase

di progettazione
tecnica durata
due anni.

Il ristorante ospita 120 per-
sone. Una sala di 70 me-
tri unisce la hall al ristoran-
te offrendo una stupenda
vista sul borgo di Vettica
Maggiore a Praiano. La sa-
la principale & di circa 300
metri quadrati e la pavi-
mentazione € composta da
51.300 pezzi di cotto na-
poletano di Ogliara. Il logo
dell’Hotel & la rappresenta-
zione di 2 delfini uniti dalla
chiave di San Pietro. Tutto

La splendida vista panoramica
de Il San Pietro di Positano

il ricco e vario arredamen-
to ha una sua interessante
storia. E un posto magico
e unico. Carlino Cinque &
stato il fondatore dell’hotel,
rivisto negli anni dal nipote
Vito Cinque. Lo chef del ri-
storante € Alois Vanlange-
naeker, che ha come obiet-
tivo il lavoro di valorizzare
il prodotto all’origine nel ri-
spetto degli ingredienti. La
maggior parte dei prodot-
ti utilizzati dalla squadra di
cucina, composta da 32
elementi, provengono da-
gli orti biologici dell'alber-
go o da coltivatori e forni-
tori locali. Il capo somme-
lier/wine buyer & Salvatore
Marrone che ha creato una
cantina con etichette di vini
sia nazionali che internazio-
nali per un totale di 15.000
bottiglie. Veniamo adesso
al piatto “triglie con spina-
ci saltate con granchio re-
ale e albicocche in agro-
dolce, tartare di melanzane
abbinato al vino Trebbiano
d’Abruzzo, annata 2016,
dell’Azienda Valentini.

Filetti di triglie

con spinaci spadellati
con spicchio d’aglio
tolto e albicocche

in agrodolce a purea
Ingredienti: 450 gr. di albi-
cocche; 15 gr. di aceto; 6
gr. di zenzero; 60 gr. di zuc-
chero di canna; 3 gr. di sale
—ridurre a 350 gr. di peso e
conservare — Salsa: 140 gr.
di zuppa di pesce fresco;

20 gr. di olio; 20 gr. di vino
bianco; 100 gr. di succo di
vongole; succo di lime; 20
gr. di crema di mandorle.
Zuppetta finale: 250 gr. di
base; 40 gr. di succo di
vongole; 10 gr. di crema
di mandorle; 20 gr. di olio;
succo d’arancia; zaffera-
no; succo di lime; ridurre e
montare con burro; gran-
chio reale all'insalata.
Tartare di melanzane: 1 sca-
logno tagliato a tocchetti e
lavare per una volta in ac-
qua fredda e conservare; 4
melanzane (melanzane pa-
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ne, viola); 1 aglio. Lardare le
melanzane prima, cuocere
nel forno per pizza; 4 foglie
di basilico; 4 petali di pomo-
dori confit; 5 piccoli capperi;
2 filetti d’acciuga; 1-1/2 dl.
di olio di oliva.

Melanzane in carta argen-
tata con olio e uno spicchio
d’aglio sbianchito. Inforna-
re in forno per pizza per cir-
ca un’ora (lasciare le me-
lanzane intere); separare la
polpa delle melanzane dalla
pelle e tritare al coltello (non
mettere 'aglio), conservare
anche la pelle di una melan-



Lo chef Alois Vanlangenaeker

zana e tagliare a brunoise.
Mischiare col primo; scio-
gliere i due filetti d’acciu-
ga in poco olio, aggiungere
quindi fuori dal fuoco le me-
lanzane, I'0lio e il resto degli
ingredienti, aggiungere un
po’ di aceto rosso, sale e
pepe; tagliare lo scalogno a
tocchetti e conservare, ag-
giungere all’ultimo momen-
to la tartare di melanzane;
tagliare i pomodori confit a
tocchetti e le foglie di basili-
co a la julienne.

Vengo adesso a parlare
dell’azienda agricola Va-
lentini, un’azienda di nic-
chia che produce solo i vi-
ni quando Francesco Pao-
lo, figlio di Edoardo, decide
che un vino sia degno d’es-
sere messo in commercio.
'azienda si trova a Lore-
to Aprutino in provincia di
Pescara. | Valentini sono
una famiglia nobile, origi-
naria della Spagna che ri-
siede in loco dal Seicento.
La produzione di vino, olio
e grano risale a quel pe-
riodo. | discendenti fino a

0ggi si sono occupati del-
la conduzione della tenu-
ta. Allinizio del Novecento
e stato Edoardo a occupar-
si dell’azienda e in partico-
lare di fare vini d’alta qua-
lita. Edoardo giustamente
sosteneva che in cantina
si deve svolgere un lavo-
ro naturale senza interven-
ti chimici, lieviti selezionati e

ristoranti . oinos

che, al momento della ven-
dita, non era pronto e per-
tanto & stato fatto uscire
un anno dopo l'uscita del
Trebbiano 2011. Riusci-
re ad avere questi deliziosi
vini & piuttosto difficile poi-
ché sono richiesti in tutto il
mondo. Veniamo adesso a
parlare del vino da me scel-
to per questo piatto

controlli esasperati. Segua-
ce del filosofo greco Socra-
te, che sosteneva: “Guardo
e lascio che madre natura
faccia il suo corso, esiste
gia tutto, bisogna solo farlo
emergere”. |l vitigno princi-
pe coltivato nell’azienda & il
Trebbiano, presente in que-
ste terre da piu di mille anni.
| vini prodotti sono il Treb-
biano d’Abruzzo, il Monte-
pulciano d’'Abruzzo e il Ce-
rasuolo d’Abruzzo. L'azien-
da coltiva 70 ettari di vi-
gne, ma mette in commer-
cio complessivamente so-
lo 50.000 bottiglie all’anno
per ottenere e proporre so-
lo il meglio della qualita dei
vini. 'azienda esce coi Vi-
ni quando c’e la qualita vo-
luta, altrimenti viene salta-
ta 'annata. Accade anche
come per il Trebbiano 2010

AZIENDA AGRICOLA VALENTINI
TREBBIANO D’ABRUZZ0O
annata 2016

(Uvaggio: 100% Trebbiano)

Color giallo paglierino con sfumature dorate. Dal bicchiere (da Pinot
nero) s'innalzano intensi profumi speziati di pepe bianco, noce mo-
scata e chiodi di garofano. Il lungo percorso olfattivo prosegue con
note di menta, eucalipto, polpa bianca della pesca, minerali di pie-
tra focaia, grafite, tabacco biondo della Virginia e tabacco da pipa
“clan”, guscio della mandorla, fragolina di bosco, floreali di calle ma-
tura, ginestra e camomilla. L'esame olfattivo si chiude con ricordi di
vaniglia, melone bianco e amido del tessuto cotone. Al palato & sa-
pido e minerale e ha un corpo medio. Sapori agrumati di limone e
scorza di limone. Vino ben equilibrato con la freschezza, mineralita e
sapidita che dominano la massa alcolica. Lunga € la sua persistenza
gustativa con finale di limone e pompelmo giallo. 93/100

Ho scelto questo vino perché, a mio awviso, si sposa perfettamen-
te con questo saporito piatto. La nota agrumata e minerale del vino
crea un unisono col piatto, entrambi si compenetrano I'uno con I'al-
tro, il vino esaltando il piatto, i suoi sapori e viceversa.
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Il Marchese

Le distanze tra la Citta eterna e
Milano si assottigliano nel segno

di un’autenticita culinaria romana
contemporanea ispirata alla
tradizione che non dimentica gli inni
gastronomici piu veraci.

michele dreassi
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I progetto vede protago-
nista il ristorante e cocktail
bar “ll Marchese — Osteria,
Mercato e Liquori”, che ap-
proda nella citta meneghi-
na a quattro anni dall’aper-
tura romana per esporta-
re tutta la travolgente allu-
re di un locale ispirato al fa-
moso film “Il Marchese del

Grillo”, diretto da Mario Mo-
nicelli e magistralmente in-
terpretato da Alberto Sor-
di. Secondo in ordine tem-
porale, il nuovo locale non
vuole essere certo da me-
no rispetto al “gemello” di
via Ripetta a Roma, inse-
gna di successo che ha ri-
cevuto il plauso, dopo aver-




Lorenzo Renzi e Davide Solari

lo visitato, di due clienti spe-
ciali come la First Lady Jill
Biden e la Premiere Dame
Brigitte Macron. L obiettivo
di questa osteria elegante
e accogliente & conquista-
re a colpi di golosa amatri-
ciana e ottimi cocktail il cuo-
re dei milanesi, spalancan-
do loro le porte del travol-
gente “mondo” del Marche-
se, raffinato e verace nello
stesso tempo, come nel-
la Roma papalina e popo-
lana del fim. E la sfida che
muove, carichi di passione
ed entusiasmo, Davide So-
lari € Lorenzo Renzi, roma-
ni doc e gia proprietari ap-
punto dell'indirizzo capitoli-
no, con un’amicizia nata sui
banchi di scuola: i 2 impren-
ditori, esportando il brand
dal prezioso palazzo otto-
centesco nel centro storico
della Citta eterna, hanno ini-
Ziato cosi la nuova avventu-
ra nelle vicinanze del Teatro
alla Scala, alle porte di Bre-
ra. “Una grande passione ci
ha accompagnato nel co-
struire questo nuovo spazio
vocato alla sana, genuina e
conviviale socialita e ci ha
consentito di raggiungere
questo entusiasmante tra-
guardo dell’apertura in una
citta stimolante ed ecletti-
ca come Milano — avevano

spiegato Davide e Lorenzo
in occasione dell’opening
— dov’e possibile trovare
I’'ambiente giusto per sentir-
si come a casa, allinsegna
della buona tavola e dell’al-
legria. L'ambiente & ampio,
700 metri quadrati al piano
strada piu altri 200 nella zo-
na magazzino, e fa parte di
un contesto storico. Il Mar-
chese Milano si trova all’in-
terno di un palazzo dei primi
del Novecento di stile neo-
classico, decorato con mar-
mi milanesi di grande pre-
gio, tra colonne e pavimen-
ti antichi. Il design si fonda
SuU un intervento conserva-
tivo ma, al tempo stesso,
ispirato alle ambientazio-
ni di un film di un’altra epo-
ca storica e che fa rivivere,
nelle tessiture e nei mate-
riali, i particolari scenogra-
fici della pellicola, dagli abi-
ti del famoso Marchese del
Grillo, con i suoi velluti € le
tinte pastello, i colori del suo
panciotto, agli arredi del suo
palazzo, dominati dal vetro
e dall’ottone, come da qua-
dri antichi. In contrapposi-
zione, non manca nei detta-
gli decorativi la parte piu po-
vera e piu vera dell’osteria
frequentata dal popolo, rap-
presentata da elementi co-
me il legno grezzo e dall’a-
spetto volutamente deca-
dente delle pareti. Varcare la
soglia de Il Marchese, infatti,

vuol dire immergersi innan-
zitutto nei fasti e nell’opu-
lenza della Roma dei primi
anni dell’Ottocento, tra pre-
ziosi stucchi e sofisticati ar-
redi: i décor strizzano I'oc-
chio agli ambienti lussuosi
tipici della nobilta dell’epo-
ca, proprio di quel “Marche-
se”, caustico aristocratico,
che vive nel lusso pur non
disdegnando  bettole e
osterie con il suo alter ego
carbonaro, nonché guar-
dia nobile di Papa Pio VII”.
E anche il ristorante milane-
se omaggia le locande, tra
tavoli di legno fatti a mano e
sedie di fattura artigianale: il
risultato & un salotto enoga-
stronomico dall’allure fran-
cese, al contempo elegante
e autentico, che si differen-

ristoranti . oinos

zia da quello romano per of-
frire anche serate con musi-
ca live di sottofondo, per un
piccolo e prezioso “ristoran-
te nel ristorante” (con cuci-
na e cocktail bar, oltre a uno
chef e un barman a dispo-
sizione) e un’ulteriore gran-
de sala con affaccio su stra-
da, da riservare per eventi
e occasioni speciali. Un sa-
lotto  enogastronomico ur-
bano, dunque, che acco-
glie i milanesi nei suoi spa-
zi raffinati dal lunedi alla do-
menica, dalle ore 12:30 alle
ore 02:00, rendendosi luo-
go d’elezione per qualun-
que occasione, dall’aperiti-
vo del pranzo fino al dopo
cena, divenendo all’occor-
renza uno spazio perfetto
per ogni tipologia di evento.




UNO DEI GIOIELLI DI

Giulio Gambelli

Ricordo quando tempo fa Andrea Cecchi mi
telefono e mi disse, tutto concitato, che la sua
famiglia aveva acquistato dalla famiglia Lucherini
Bandini, ’azienda Villa Rosa, nota per produrre
vini fini, eleganti e di grande charme, come Giulio
Gambelli era uso fare in questa realta.

Villa Rosa & ubicata tra le colline di
Castellina in Chianti per un’estensio-
ne di 126 ettari, di cui 30 a vigneto e
15 a oliveto. | terreni sono calcarei a
matrice argillosa, caratterizzati da pro-
fili eterogenei che uniscono la roccia
di tipo alberese in galestri scistosi. I
Chianti Classico Villa Rosa Gran sele-
zione viene prodotto nel vigneto “Ca-
setto” su un terreno a matrice calca-
rea scistosa del cretaceo, detto ga-
lestro. L'azienda si trova all'interno di
una delle piu grandi cipressete euro-
pee. | vigneti hanno un’altitudine che

va dai 255 ai 425 metri sim dove la
famiglia Lucherini Bandini ha coltivato
il Chianti Classico per 70 anni, perio-
do in cui e stata la proprietaria. Si dice
che in questi vigneti il Chianti Classico
ci & stato prodotto da sempre. E’ I'an-
no 1716 quello di nascita del Chian-
ti Classico. La famiglia Cecchi vuol
mantenere la filosofia di chi li ha prece-
duti, cioé coltivare solo uve Sangiove-
se vinificando due soli vini, un Chian-
ti Classico docg e il Chianti Classico
Gran Selezione Docg. Ricordo quan-
do nel 2015 andai per la prima volta
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con amici a trovare Andrea Cecchi a
Castellina in Chianti e in quell’occasio-
ne assaggiai il Gran Selezione 2015.
Rimasi folgorato nell’assaggiarlo per-
ché sentii un vino fine, elegante e ben
strutturato. Normalmente il Villa Ro-




sa é un vino delicato e non potente.
Quel 2015 invece aveva anche parti-
colare struttura, dovuta all’annata. In
quell’occasione facemmo una verti-
cale del vino Coevo e ricordo che la
2015 mi colpi particolarmente e la giu-
dicai la miglior annata di Coevo mai
fatta fino a quel momento. La prima
annata di produzione del Coevo ¢ sta-
ta la 2007. L'evento & stato organiz-
zato, per volere di Andrea Cecchi con
I'importante ausilio di Gianni Mercatali
dello Studio Mercatali s.r.l. La verticale
e stata tenuta dal dottor Andrea Cec-
chi, amministratore delegato delle Te-
nute Famiglia Cecchi, dal dottor Gio-
vanni Zerini, responsabile agronomo
del Chianti Classico Villa Cerna e Vil-
la Rosa, dalla dottoressa Miria Bracali,
direttore della produzione e responsa-
bile enclogo di tutto il gruppo Cecchi
e dal dottor Luca Guiggiani, respon-
sabile di Tenuta Villa Rosa. La Dotto-
ressa Bracali, per la degustazione, ha
deciso di partire dall’annata piu giova-
ne per arrivare alla piu vecchia. lo nor-
malmente per i vini rossi inizio dal vi-
no pil vecchio e risalgo al piu giovane
perché il vino piu giovane € piu irruen-
to, ha i tannini un po piu vivaci come
pure la freschezza. Veniamo adesso a
descrivere i vini della verticale, dal piu
giovane al piu vecchio, facendo una
premessa sui tannini. Per quanto ri-
guarda la larghezza del tannino, € im-
portante che faccia le precisazioni che
seguono, affinché possa esser com-
presa. lo sento il tannino del vino sulla
gengiva superiore. La totale larghez-
za del tannino € 6/6, cioe tutta la lar-
ghezza della gengiva superiore. Ov-
viamente, se il tannino & meno largo,
potra essere per esempio 5/6 e co-
si via. La larghezza del tannino & im-
portante quando la qualita dello stes-
so e di buono o alto livello. Piu il tanni-
no & largo, piu il vino & degno d’atten-
zione, ma il tannino, come ho precisa-
to, dev’essere, in ogni caso, di buona
qualita. Passiamo adesso a descrive-
re i vini degustati.

VILLA ROSA, GRAN SELEZIONE
CHIANTI CLASSICO DOCG

annata 2019

La stagione 2019 ha avuto condizioni clima-
tiche regolari con inverno asciutto e freddo.
Primavera fresca e piovosa. Giugno e stato
un po piovoso e ha permesso una perfetta
crescita delle vegetazioni e dei grappoli. Da
agosto a ottobre le condizioni climatiche so-
no state ottime, permettendo al Sangiovese
di maturare in modo perfetto. Il vino € stato
affinato in tonneaux per 18 mesi, 12 mesi in
cemento e 6 mesi in bottiglia. Le bottiglie pro-
dotte sono state 6.600. Bel rosso rubino tra-
sparente. L olfatto scandisce profumi di cilie-
gia, menta, eucalipto, paglia, lampone, pepe
nero, noce moscata, violetta, rosmarino, sal-
via, mandorla interna del confetto, sapone di
Marisiglia per terminare con sussurri di pru-
gna secca, fieno e clordfilla. Sotto il profilo gu-
stativo il corpo & medio, delicato, sufficiente,
fine ed elegante. Piacevole sapidita e mine-
ralita. Vino ben equilibrato, grazie alla piace-
vole freschezza che, insieme alla mineralita e
ai tannini, dominano completamente la mas-
sa alcolica. | tannini sono abbastanza larghi
(5/6), dolci, molto fini e setosi. Lunga ¢ la sua
persistenza aromatica intensa. Naso ricco e
vario e palato fine ed elegante, manca forse
un pochino di struttura. 95/100

VILLA ROSA, GRAN SELEZIONE
CHIANTI CLASSICO DOCG

annata 2018

Condizioni climatiche: inverno regolare,
mentre a maggio ci sono state piogge fre-
quenti e temperature leggermente inferiori
al'usuale. Lestate ¢ stata calda e asciutta,
facendo maturare in modo ottimale le uve.
’affinamento si € svolto come per il 2019.
Le bottiglie prodotte sono state solamente
2.700. Rosso granato chiaro trasparente.

degustazioni - 0inos

Espressione olfattiva con sentori di more di
rovo, ciliegia, menta, eucalipto, paglia, lievi di
smalto per le unghie, nocciolina e caramella
dura al lampone. All'assaggio rivela un’acidi-
ta spiccata (piu di quella del 2019). Il corpo &
medio. Vino equilibrato tra alcol e freschez-
za. | tannini sono dolci, abbastanza larghi
(5/6--), spessi, inizialmente vellutati per poi
asciugare un po la gengiva superiore. Lun-
ga ¢ la sua persistenza gustativa. 92/100

VILLA ROSA, GRAN SELEZIONE
CHIANTI CLASSICO DOCG

annata 2017

Andamento stagionale: inverno e primave-
ra sono stati miti, anticipando il germoglia-
mento. Alla fine d’aprile c¢’é stato un ab-
bassamento delle temperature, che hanno
ridotto un po la produzione. Lestate ¢ sta-
ta asciutta, accompagnata da giornate so-
leggiate e emperature sopra la media. A
settembre ci sono state delle pioggie che
hanno riequilibrato il ciclo vegetativo della
vite, permettendo una buona maturazione
delle uve. L'affinamento si € svolto come
per le annate 2019 e 2018. Veste rosso
granato chiaro e trasparente. Al naso s'i-
dentificano profumi fini ed eleganti di cilie-
gia marasca nera, mandorla del confetto,
menta, eucalipto, pepe nero, noce mosca-
ta, paglia, caramella dura al lampone, lie-
vi di fico secco nero, alloro, salvia, lievi di
carruba, prugna secca e clorofilla. Al pa-
lato il corpo € medio sufficiente plus. Vino
ben equilibrato con meno acidita rispetto
al 2018. La massa alcolica & impercettibi-
le grazie alla freschezza e ai tannini che la
dominano. Quest’ultimi sono dolci, abba-
stanza larghi (5/6-), lievemente spessi, ini-
zialmente vellutati per poi asciugare un po
la gengiva superiore. Lunga ¢ la sua persi-
stenza gustativa. 92--/100
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VILLA ROSA, GRAN SELEZIONE
CHIANTI CLASSICO DOCG

annata 2016

Andamento stagionale: I'autunno e I'inverno
sono stati miti e poco piovosi. La primave-
ra ha avuto bel tempo e temperature media-
mente fresche. Lestate fino alla fine d’agosto
¢ stata calda e asciutta, ma senza eccessi-
ve punte di calore. | mesi della raccolta han-
no avuto piogge alternate a lunghi periodi di
sole e ventilazione che hanno fatto matura-
re perfettamente le uve. Affinamento 15 mesi
in tonneaux, 2 mesi in cemento e un anno in
bottiglia. Bottiglie prodotte 13.000. Color ros-
SO rubino-granato trasparente. Lolfatto dif-
fonde profumi di t& naturale, menta, eucalip-
to, ciliegia, mandorla del confetto, lampone,
rosmarino, intensi d’alloro e salvia per termi-
nare con ricordi della castagna bollita con fi-
nocchio selvatico. Al gusto ha corpo medio
ed & sapido e minerale. Buon equilibrio tra al-
col e freschezza. | tannini sono dolci, larghi
(6/6--), inizialmente vellutati per poi far brucia-
re lievemente la gengiva superiore. Sapore di
castagna bollita, gia sentita all’olfatto. Lunga
¢ la sua persistenza gustativa. Vino, nel suo
insieme, piacevole. 94/100

VILLA ROSA, GRAN SELEZIONE
CHIANTI CLASSICO DOCG

annata 2015

Andamento stagionale: l'inverno & stato
freddo e relativamente asciutto. La primave-
ra ha avuto clima umido a marzo e aprile e
asciutto a maggio e giugno. Lestate ¢ sta-
ta calda con un luglio particolarmente caldo
con perfette escursioni termiche tra giorno
e notte. Ad agosto ha continuato a far cal-
do, ma ci sono state precipitazioni che han-
no favorito I'ottimale maturazione delle uve.
Affinamento come per il 2016. Bottiglie pro-
dotte 13.000. Veste rosso rubino con lieve
granato chiaro e trasparente. Dal bicchiere
s’innalzano profumi di mela rossa, ciliegia,
lampone, menta, eucalipto, mandorla e per
finire si gode una piacevolissima rosa rossa.
Sorso piacevole. L'acidita & ricca, ma ac-
compagnata a un corpo ben presente. Sa-
pori di ciliegia e lieve prugna secca. Vino ben
equilibrato con freschezza e tannini che do-
minano, senza ripensamenti, la massa alco-

lica. I tannini sono dolci, spessi, larghi (6/6--)
e vellutati. Lunga ¢ la sua persistenza gusta-
tiva con finale di prugna secca e lievi di pepe
nero. Bellissimo vino! Ho molte aspettative
sulla 2019 e la valutazione da me data allo
stesso vino lo testimonia. 95/100

Successivamente ci sono state fatte degu-
stare 'annata 2020 di provenienza dalla bot-
te e la 2021, proveniente dal cemento. A
seguire la 2022 proveniente dal cemento e
quella proveniente dalla botte. Si e trattato
di assaggi per capire lo stato attuale dei vini
con provenienze d’allevamento diverse. Gli
assemblaggi definitivi seguiranno nel tem-
po. A seguire c’e stato un piacevole pranzo
presso il ristorante “Foresteria Villa Cerna”,
dove abbiamo gustato fini piatti della tradi-
zione toscana accompagnati ai piacevoli vini
prodotti dalla Famiglia Cecchi.

Da sinistra: Dott. Giovanni Zerini, Dott.ssa Miria Bracali, Dott. Andrea Cecchi, Dott Luca

Guiggiani



Da sinistra: Enzo Olivieri, Paolo Baracchino e Gaetano Gulli

CHAMPAGNE

LLES FERVINS
DELILA MAISON
BOULARD-BAUQUAIRE

“Le Fervins” & uno Champagne mille-
simato, importato in Italia da Gaetano
Gulli con la sua societa Relais & Ter-
roirs s.r.l. Alcune settimane fa mi so-
no incontrato con Gaetano presso il
ristorante “Caffé Centrale” di Cama-
iore per assaggiare lo Champagne
“Les Fervins” annata 2017 della Mai-
son Boulard-Bauquaire di Cormicy.

Quale posto migliore? As-
saggiare questo Champa-
gne per poi gustare una
piacevole cena cucinata da
Anna ed Enzo Olivieri nel lo-
ro accogliente ristorante.
Questo Champagne € nato
quasi casualmente, quan-
do Christophe Boulard ha
prestato aiuto a sua cugina,

proprietaria di una parcella a
Verzy e ha pensato di creare
una nuova cuveée. La cugina
di Christophe non commer-
cializza bottiglie, ma vende
le proprie uve a una Maison
di Champagne. Christophe,
con la sua Maison Bou-
lard Bauquaire, che & clas-
sificata RM (recoltant ma-
nipolant), ha potuto acqui-
stare, come da disciplina-
re, una quantita di uve pa-
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ri al 5% delle bottiglie pro-
dotte all’anno con potenzia-
le massimo di produzione di
3.000 bottiglie. Christophe
compera le uve provenienti
dal vigneto “Les Fervins” e
segue il vigneto insieme alla
cugina, utilizzando il torchio
rotondo tradizionale Co-
quard. Questa cuvée vede
la sua prima uscita col mille-
simo 2017 e le bottiglie han-
no avuto una permanen-
za sui lieviti per 48 mesi. Le
bottiglie prodotte sono state
solamente 300 con I'obiet-
tivo di arrivare a 3.000. Le
prossime annate che usci-
ranno saranno la 2018 e
poi la 2019. Ma veniamo al-
le mie note di degustazione.

degustazioni - oinos

MAISON
BOULARD-BAUQUAIRE
CHAMPAGNE GRAND CRU
VERZY MILLESIME 2017
(uvaggio: 50% Chardonnay e
50% Pinot noir)

Parcelle “Le Fervins”, dove Il
suolo & calcareo. Il vino effettua
sia la vinificazione alcolica che
quella malolattica. Il dosaggio &
0,8 cl di liqueur. Il tappo ¢ legato
con la corda cosi detto “a I'an-
cienne”. Color giallo oro chiaro
lucente con bollicine abbastan-
za fini e numerose. Dal bicchie-
re s’innalza un profumo intenso
e piacevole d’ambra, seguito da
note agrumate di bergamotto,
lievi di miele, salmastro e iodio.
Al palato ha bollicine abbastan-
za fini, il corpo € medio e il vino
€ sapido e minerale, mostrando
un perfetto equilibrio gustativo
con la mineralita, la sapidita e la
freschezza, che dominano com-
pletamente la massa alcolica.
Sapori d’incenso, dolci dell’e-
sterno del confetto e miele mil-
lefiori. Lunga & la sua persisten-
za con finale di caramello, miele
di castagno, t& naturale e ber-
gamotto. Lunga € la sua persi-
stenza gustativa. E uno Cham-
pagne piacevole, in bocca va
piu in larghezza che in profondi-
ta. 94/100

Limportatore € Relais & Terroirs
s.r.l. con sede a Lucca, via per
Corte Ceci 319 - 55100 Lucca.
Tel. 0039/3332693788 - mail:
relaisterroirs@gmail.com
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Era un po di tempo che non andavo
nelle Langhe. Ogni volta che ci
vado, il panorama che mi circonda
dona forti emozioni, Le colline sono
piene di vigneti e di prima mattina,
anche in primavera, ci sono le
nebbioline che nascondono, in
parte, le vigne e col loro diradarsi
compare un paesaggio incantato.

L'amico awvocato Pao-
lo Spiga, che vive a Tori-
no, da me conosciuto an-
ni fa allestero durante le
ferie d’agosto quando ero
con mio figlio Andrea e mia
moglie Sara, ha organizza-
to a maggio questa 3 gior-
ni nelle Langhe. Abbiamo
alloggiato presso la locan-
da del Pilone, su una colli-
na di Alba, allinterno della
tenuta del produttore Boro-
li. Durante questi giorni sia-
no andati a pranzo e a ce-
na presso alcuni ristoranti,
tra cui quello della Locan-
da il Pilone, locale con una
stella Michelin, il cui chef ¢ il
bravo Federico Gallo. Altro
ristorante € stato la “Tratto-
ria della Posta” a Monfor-
te con cucina classica lan-
garola, dotata anche di una
piacevole cantina custodi-
ta dal giovane e bravo som-
melier Mauro. Che dire poi
della cena che abbiamo fat-
to al “Ciau del Tornavento”,
ristorante con una stella Mi-
chelin, il cui chef & Maurilio

Garola. Ristorante dotato di
una cantina degna d’atten-
zione con formati importan-
ti di bottiglie di vino, partico-
larmente italiane. Abbiamo
consumato un’ottima cena
in questo ristorante moder-
no. Abbiamo bevuto benis-
simo, iniziando dallo Cham-
pagne brut Encry per poi
gustarci un vino austriaco di
Rudi Pichler, Ried Kollmutz
Gruner Veltliner 2018, vino
sapido, minerale, agruma-
to, fruttato e floreale. Il vino
successivo e stato il Tosca-
no Montevertine dell’azien-
da Montevertine annata
2015, annata che ha dato
ai vini molta struttura sen-
za incidere negativamen-
te sull’eleganza. Abbiamo
ultimato la nostra piacevo-
le cena bevendo una fan-
tastica marsala riserva Flo-
rio “Aegusa” annata 2001,
vino con una ricca varieta
di profumi di spezie, frutta
candita e caramello. Tutti i
vini della serata sono stati
molto graditi, ma quest’ulti-
mo € piaciuto di piu a tutti
per la complessita di profu-
mi e sapori. Questo risto-

rante sicuramente ha una
delle piu importanti cantine
italiane. Mi sia permesso di
dire che niente ha a che ve-
dere con quella dell’enote-
ca Pinchiorri di Firenze, che
ha anche bottiglie di vino
dell’Ottocento e un assorti-
mento dei vini di Borgogna
e Bordeaux molto invidia-
bili e difficili da trovare. Al-
tro ristorante visitato & quel-
lo ubicato allinterno della
cantina comunale di Casti-
glione Falletto, dove abbia-
mo mangiato e bevuto be-
nissimo. Facendo un passo
indietro, quando alcuni me-
si mi ero sentito con Paolo,
gli avevo detto che sareb-
be stato interessante anda-
re alla cantina Prunotto per
degustare i loro vini, canti-
na di proprieta della fami-
glia Antinori, il cui direttore
Gianluca Torrengo, persona
carina, preparata professio-
nalmente e fortemente mo-
tivata. Sentito telefonica-
mente Gianluca, mi dava la
sua disponibilita a ricever-
ci il sabato mattina a Bus-
sia presso una delle azien-
de Antinori, facente capo a
Prunotto. Riferito cid a Pa-
olo, questi mi diceva che la
sua compagna Viola Erdini,
suo fratello Alberto e la sua
compagna Giovanna Simo-
ne sarebbero stati felicissi-
mi di fare quest’esperien-
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za insieme a noi. |l sabato
prestabilito siamo andati
a Bussia da Gianluca, che
ci ha accolti calorosamen-
te insieme alla signora Ti-
Zziana Gallo, che si occu-
pa dell’accoglienza e delle
degustazioni. Gianluca ci
ha fatto fare una panora-
mica dei vini piu importan-
ti prodotti dall’azienda. Per
quanto riguarda la larghez-
za del tannino, € importan-
te che faccia le precisazioni
che seguono affinché pos-
sa esser compresa. lo sen-
to il tannino del vino sulla
gengiva superiore. La totale
larghezza del tannino & 6/6,
cioe tutta la larghezza del-
la gengiva superiore. Owvia-
mente, se il tannino € me-
no largo, potra esser per
esempio 5/6 e cosl via. La
larghezza del tannino € im-
portante quando la quali-
ta dello stesso & di buono
o alto livello. Piu il tannino
e largo, piu il vino € degno
d’attenzione, ma il tannino,
come ho precisato, dev’es-
sere, in ogni caso, di buona
qualita. Passiamo adesso a
descrivere i vini degustati.

l.e LLanche

UNA FAVOLACTUTTA ITALIANA




PRUNOTTO PIAN
ROMUALDO BARBERA
D’ALBA D.O.C.

annata 2021

Vino prodotto dal 1961 nei vigne-
ti del comune di Monforte d’Alba,
favoriti dalle escursioni termiche
tra il giorno e la notte che danno
al vino un’evidente freschezza e
ricchezza aromatica. Rosso rubi-
no-porpora trasparente. L'esame
olfattivo mette in risalto i profumi
di ciliegia, menta, eucalipto, ro-
smarino, salvia, castagna bollita
con finocchio selvatico, dolci del-
la parte esterna del confetto, ta-
bacco biondo della Virginia, rosa
rossa per terminare con sussurri
di conserva di pomodoro. All'as-
saggio ha corpo medio e una co-
piosa acidita. Il vino & piuttosto
equilibrato tra freschezza e alcol,
mentre i tannini sono dolci, larghi
(5/6--), inizialmente setosi per poi
far bruciare lievemente la gengiva
superiore. Lunga € la sua persi-
stenza gustativa. 89++/100

PRUNOTTO BANSELLA
NIZZA D.O.C.G.

annata 2020

'area del Nizza & considera-
ta la migliore per fare un’otti-
ma Barbera. | terreni sono con-
traddistinti da venature di limo
e sabbia. Veste rosso rubino e
granato con bordo color cipol-
la rosa. Ventaglio olfattivo con
profumi di cioccolata e menta
(cioccolatino after eight), smal-
to di vernice ciliegia, pepe nero,

noce moscata, episperma (dol-
ce della pellolina della castagna
bollita), chicchi di liquirizia e nel
finale sentori di cuoio biondo.
All’'assaggio rivela un corpo me-
dio sufficiente ed e abbastanza
equilibrato. | tannini sono dolci,
fini, abbastanza larghi (5/6), ini-
zialmente setosi per poi far bru-
ciare un po la gengiva superiore.
Lunga ¢ la sua persistenza aro-
matica intensa con finale d’epi-
sperma. L'influenza del legno &
un po troppo evidente. 88/100

PRUNOTTO OCCHETTI
LANGHE D.O.C. NEBBIOLO
annata 2021

Vino prodotto sin dagli anni Set-
tanta. Il suolo € composto da
sabbie poco profonde stratificate
con livelli ghiaiosi e interposizioni
argillo-calcaree. Abito rosso mat-
tone (il Nebbiolo non ha mai color
viola). Al naso sono in evidenza
profumi di pera coscia e ciliegia
sotto spirito, seguiti da menta,
eucalipto, smalto di vernice, rosa
rossa, erbe medicinali e tabac-
co biondo della Virginia. All'esa-
me gustativo rivela un corpo me-
dio delicato, sufficiente. Vino con
buon equilibrio tra alcol e fre-
schezza. | tannini sono dolci, ab-
bastanza larghi (5/6), inizialmente
vellutati per poi asciugare lieve-
mente la gengiva superiore. Sa-
pore di pera coscia, che rimane
durante la sua lunga persistenza
aromatica intensa. 90/100

PRUNOTTO SECONDINE
BARBARESCO D.O.C.G.
annata 2020

La prima annata prodotta e sta-
tala 2017. Le vigne sono ubicate
nelle zone piti vocate per la pro-
duzione del Barbaresco, ai piedi
del paese Secondine, nella picco-
la valle che dal fiume Tanaro ar-
riva a Moccagatta, passando per
la conca del Pajé. Robe marrone
chiaro trasparente. Dal bicchiere
s’innalzano profumi floreali, men-
ta, eucalipto, pera ruggine, dol-
ci della pera coscia, dolce dell’e-
sterno del confetto, tabacco
biondo della Virginia, lievi di ben-
zina, intensi di pastiglia Valda per
terminare con soffi di naftalina.
Assaggio piacevole, il vino ha cor-
po medio, delicato e ha un buon
equilibrio tra alcol e freschezza. |
tannini sono dolci, abbastanza
larghi (5/6+), iniziamente velluta-
ti per poi asciugare lievemente la
gengiva superiore. Lunga € la sua
persistenza gustativa con finale
balsamico che ricorda la pastiglia
Valda. Bella beval 91/100

PRUNOTTO BRIC TUROT
BARBARESCO D.O.C.G.
annata 2020

| vigneti sono esposti in mo-
do diverso perché dimorano su
una collina (bricco in piemonte-
se), la cui conformazione € varia.
C’e anche una selezione clona-
le, mentre I'affinamento avviene
in botti grandi di diversa capaci-
ta. Color marrone chiaro. Profu-

mi floreali di terra, lievi di lavanda,
menta, eucalipto, guscio di man-
dorla, lievi d’espisperma (pellolina
della castagna bollita) per termi-
nare con rimandi d’erbe medici-
nali. L'incontro gustativo svela un
corpo medio e una piacevole sa-
pidita. Vino ben equilibrato tra al-
col e freschezza con quest’ultima
che domina completamente la
prima. | tannini dono doilci, larghi
(6/6--), inizialmente setosi per poi
asciugare un po la gengiva supe-
riore. Lunga € la sua persistenza
gustativa. 92/100

PRUNOTTO BUSSIA
BAROLO D.O.C.G.

annata 2019

Le vigne si trovano su un bellis-
simo anfiteatro nella zona Bus-
sia di Monforte d’Alba. Primo
anno di produzione 1961. Le
vigne sono tutte esposte da
sud-ovest a sud. Il vino viene
affinato in botti grandi. Dal bic-
chiere traspare un rosso mat-
tone chiaro. Lolfatto scandi-
sce profumi di terra, inchiostro
di china, lampone essiccato,
chinotto, menta, eucalipto, ap-
pretto (amido spray per stira-
re), mela rossa, lievi d’episper-
ma (dolce della pellolina della
castagna bollita), radice di ra-
barbaro per finire con sussur-
ri di finocchio selvatico secco
bollito. L'incontro gustativo evi-
denzia un corpo medio e un ot-
timo equilibrio gustativo tra al-
col e freschezza. | tannini sono




oinos « degustazioni

I%IINTE ] ]
b

1
L]
1
]

La cantina del ristorante
“Ciau del Tornavento”

dolci, larghi (6/6-), inizialmente
vellutati per poi asciugare lie-
vemente la gengiva superio-
re. Lunga ¢ la sua persistenza
aromatica intensa con finale di
radice di rabarbaro, accompa-
gnata da una nota lievemente
dolce. 94/100

PRUNOTTO CERRETTA
BAROLO D.O.C.G.

annata 2019

La prima annata di produzio-
ne € stata la 2017. Il vigne-
to si trova nella zona di Serra-
lunga. Le vigne sono esposte
in modo eterogeneo, mentre
I’affinamento avviene in bot-
ti grandi. Abito mattone chia-
ro. Profilo olfattivo vario con
profumi di mela cotta, men-
ta, eucalipto, lievi d’inchiostro
di china, erbe medicinali, lievi
d’episperma, idrolitina (polve-
re utilizzata per rendere gas-
sata 'acqua naturale) e sella
di cuoio. A bicchiere vuoto si
sentono profumi di cioccolata
amara e ciliegia un po candita.
Il corpo € medio, ma delicato
e il vino & ben equilibrato con
la freschezza che domina, sen-
za ripensamenti, la massa al-
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colica. | tannini sono dolci, ab-
bastanza larghi (5/6) e setosi.
Lunga ¢ la sua persistenza con
finale di tabacco biondo della
Virginia e finocchio selvatico.
93/100

PRUNOTTO MOSCONI
BAROLO D.O.C.G.

annata 2019

Le vigne sono su terra bianca e
gli acini sono piccoli. Color mat-
tone intenso. Profilo olfattivo
con profumi di cuoio biondo, lie-
vi di foglia di fico, menta, euca-
lipto, erbe medicinali, caramella
mou al latte, lievi d’espisperma
(pellolina della castagna bollita)
per terminare con sussurri d’a-
nice stellato. Al’assaggio sfog-
gia un corpo medio ed € ben
equilibrato con la massa alcolica
dominata da freschezza e tanni-
ni, che sono dolci, larghi (6/6--)
e setosi. Lunga € la sua persi-
stenza gustativa con finale ama-
rino, che ricorda il Chinotto. Vino
fine ed elegante. 95/100

PRUNOTTO VIGNA
COLONNELLO RISERVA
BUSSIA BAROLO D.O.C.G.
annata 2017

Vigna Colonnello € un vigneto di
un ettaro che si trova nella zona
di Monforte. | tannini sono vel-

Da sinistra: Paolo Baracchino, Tiziana Gallo, Gianluca Torrengo, Paolo
Spiga, Alberto Spiga, Sara Baracchino, Viola Erdini e Giovanna Simone

lutati ed esprime finezza ed ele-
ganza, che trae origine dal suo-
lo Tortoniano, caratterizzato da
marme bluastre e la potenza ti-
pica dei terreni serravalliani, che
sono caratterizzati da un’alter-
nanza di strati di marna argillo-
sa e in misura minore di sabbia.
| suoli risultano quindi limosi con
una discreta percentuale d’argil-
la e sabbia decisamente calcarei.
Gli acini vengono vendemmiati
con una parte dei raspi. Dell’an-
nata 2017 sono state prodotte
5.000 bottiglie. Veste color mat-
tone trasparente. Esprime nuan-
ces di smalto di vernice, confet-
tura di ciliegia, dolci dell’esterno
del confetto, lievissima di trielina,
lievi di pepe nero e noce mosca-
ta, pastiglia Valda, cuoio bion-
do. Il percorso olfattivo prosegue
con note di mela rossa, lievi d’e-
pisperma, tabacco biondo della
Virginia, panno caldo inamidato,
vinacciolo schiacciato per termi-
nare con ricordi di paglia. La cavi-
ta orale € appagata da un corpo
medio e da un perfetto equilibrio
tra alcol e freschezza. | tannini
sono dolci, larghi (6/6--), inizial-
mente vellutati per poi asciugare
la gengiva superiore. Lunga ¢ la

sua persistenza aromatica inten-
sa. Vino fine ed elegante, dota-
to di piacevole dolcezza. | tannini
SONO un PO asciuganti, probabil-
mente perché, essendo ancora
giovane, si sentono i tannini dei
raspi. Per mia esperienza, nor-
malmente, perché non si senta-
no piu i tannini un po aggressi-
vi dei raspi, il vino deve arrivare
a una maturazione di diversi an-
ni. 95/100

Abbiamo ringraziato sia
Gianluca che la signora Ti-
ziana Gallo per la loro ospi-
talita e mi sono compli-
mentato con Gianluca per
i miglioramenti qualitativi
dei vini. Gianluca ci atten-
dera a novembre per an-
dare a mangiare insieme
piatti al tartufo, dopo aver
fatto un’importante vertica-
le, Sono curioso, sincera-
mente di sapere quale sara
il vino della verticale (natu-
ralmente dello stesso vino).
Sara un evento unicol!
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“Les enfants du champagne”

PIED DANS I’EAU CON DOM PERIGNON

Per la prima volta i “Les Enfants du

Champagne”

hanno abbandonato,

per questo evento, i ristoranti stella-
ti e hanno preferito una serata “pied
dans I’eau” al bagno ristorante “ll Ro-
giolo” di proprieta di Paolo e Beatrice
Beltramini, una coppia tipicamente li-
vornese per la loro ospitalita, cordia-
lita e spontaneita. Il ristorante si trova
sulla costa livornese, a Quercianella.

Il personale del ristorante
€ giovane, motivato, sorri-
dente e cordiale. La struttu-
ra ha una piccola spiaggia
con acqua di mare cristal-
lina. Il ristorante ha anche
un’ampia terrazza che ov-
viamente si affaccia sul ma-
re. Ma la chicca & che c’e
anche una piccola terrazza
fronte mare, di uso esclu-
sivo di Beatrice, che ci ha
permesso di utilizzarla per
la nostra cena dedicata al
top di gamma dello cham-
pagne Dom Perignon. Pao-
lo ¢i ha organizzato una se-
rata perfetta con un som-
melier professionista che ci
ha coccolati per tutta la se-
ra. All'inizio con degli stuz-
zichini abbiamo bevuto una
magnum di Perrier Jouet
blanc de blancs non mil-
lesimato in versione ma-
gnum, strepitosal Alla se-
rata erano presenti Leo Da-
miani, Vincenzo Tardini (en-
fant supplente), Valerio Me-

arini, Orazio Vagnozzi e |l
sottoscritto. Assenti sono
stati, per loro sfortuna, Ro-
berto Schneuwly e Stefano
Azzolari. Eravamo tutti feli-
ci di stare insieme all’amico
Paolo Beltramini e a Beatri-
ce, nonostante che il loro
ristorante fosse al comple-
to. Ci hanno fatto compa-
gnia durante la nostra cena
degustazione a base di pe-
sce. Per ogni Champagne
ci & stata servita una por-
tata di cibo diversa e per-
fettamente abbinata al net-
tare che stavamo bevendo.
Alcuni di noi hanno dormito
al Grand Hotel Palazzo di
Livorno, davanti alla famo-
sa “Terrazza Mascagni”, sul
viale ltalia, orgoglio dei Li-
vornesi. Il giorno dopo Va-
lerio, Orazio e io siamo tor-
nati da Paolo e Beatrice
per fare un bagno e pran-
zare con degli Champa-
gnes portati da Valerio e da
me. Mentre prendevo il so-
le su un lettino, dopo aver
fatto un bagno rinfrescan-
te, mi sono sentito chia-
mare, mi sono girato e con
mia grande sorpresa ho vi-
sto due cari amici Susan-
na e Sergio Tofani che, in-
curiositi di quello che ave-
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vo detto loro sul bagno ri-
storante “Il Rogiolo”, era-
no venuti li per stare una
giornata in relax. Abbiamo
consumato un aperitivo in-
sieme e abbiamo condi-
viso, durante il pranzo, gli
Champagnes che aveva-
mo portato. Ma ritorniamo
alla sera prima, a questa
serata dedicata ai “Dom

Perignon”. Il servizio degli

Champagnes ¢ stato ben-
dato, cioé non conosceva-
mo I'ordine di servizio e le
bottiglie erano fasciate con
carta alluminio, a eccezio-
ne della magnum di Perrier
Jouet blanc de blancs, che
non ¢ stata oggetto di va-
lutazione del gruppo, ma
solo mia.

Paolo e Beatrice Beltramini




PERRIER JOUET

BLANC DE BLANC,

NON MILLESIMATO

in formato magnum

Veste giallo oro chiaro con bol-
licine fini e numerose. Dal bic-
chiere s’innalzano  numerosi
profumi tra i quali spiccano il li-
mone, sapone di Marsiglia, pie-
tra focaia, pepe bianco, te na-
turale, iodio, mandorla grigliata
salata, acqua di mare (par-
te interna bianca della buccia
di cocomero e melone bianco),
caramella dura al limone per ter-
minare con soffi di gesso. Al pa-
lato ha bollicine fini ed e sapido,
minerale con sapore di limone e
scorza di limone. Il corpo € me-
dio e il vino € ben equilibrato con
acidita spiccata che, insieme al-
la mineralita, domina completa-
mente la massa alcolica. Lunga
e la sua persistenza con finale
di miele d’acacia e della parte
bianca della buccia interna del
pompelmo giallo. Bottiglia sor-
prendente! 93/100

DOM PERIGNON VINTAGE
2004 PLENITUDE 2
Risplende giallo oro e ha bollici-
ne fini e numerose. Naso ricco
e vario con profumi di limone,
cuoio fresco biondo, t& al limo-
ne, burro di noccioline, guscio
della mandorla, iodio, dolce
dell’esterno del confetto, pie-
tra focaia, vaniglia e anice stel-
lato. Finisce il percorso olfatti-
vo con sentori di fiori bianchi.
Al palato si percepisce un cor-
po medio. Le bollicine sono fi-
ni e abbastanza delicate. Sapo-

ri di limone, tostatura del legno
e pop corn. Vino ben equilibra-
to con la massa alcolica mes-
sa a tacere freschezza e acidi-
ta. Lunga & la sua persistenza
gustativa con finale di limone e
legno. 93/100

DOM PERIGNON VINTAGE
2003 PLENITUDE 2

Veste giallo oro lucente con bol-
licine finissime e numerose. Mix
olfattivo con profumi intensi di
vaniglia, seguiti da pietra focaia,
miele, guscio di mandorla, dolci
dell’esterno del confetto, t& na-
turale e fiori bianchi. All'assaggio
rivela un corpo medio, bollicine
fini e un buon equilibrio tra al-
col e freschezza. Lunga ma non
lunghissima ¢ la sua persisten-
za gustativa con un finale lie-
vemente amarognolo. Ricordo
che, quando usci sul mercato,
il 2003 normale mi deluse ab-
bastanza per la sua poca persi-
stenza. 92/100

DOM PERIGNON VINTAGE
2002 PLENITUDE 2

Traspare giallo oro paglierino
lucente. Dal calice s'’innalza-
no profumi d’ambra, noccioli-
na, vaniglia, dolci dell’esterno
del confetto, cuoio biondo, io-
dio, pietra focaia, te al limone,
acqua di mare (melone bianco),
banana matura e un buon equi-
librio gustativo, infatti freschezza
e mineralita dominano la massa
alcolica. Vino sapido e minera-
le con lunga persistenza aroma-
tica intensa. Finale con ricordi di
limone. 94/100

DOM PERIGNON VINTAGE
1998

Color giallo oro lucente con bol-
licine fini e numerose. Lo scri-
gno olfattivo diffonde profumi
intensi di banana matura, se-
guiti da iodio, pietra focaia, pe-
pe bianco, incenso, mele cotte
con cannella e chiodi di garo-
fano per terminare con carez-
ze di pasta di mandorla. Il cor-
po € medio e le bollicine sono
fini. Vino ben equilibrato, grazie
anche alla generosa freschezza.
Sapore di mela cotta. Lunga ¢ la
sua persistenza gustativa. Il P2
1998 ha un’altra marcia, ricordo
di avergli dato 100/100. Questo
‘08 I'ho trovato molto maturo al
naso. 95/100

DOM PERIGNON
OENOTHEQUE 1996

Giallo paglierino con riflessi oro
lucente. Profumi di melone bian-
co, lievi di boisé, fungo champi-
gnon, vaniglia, pietra focaia e li-
mone. Al palato le bollicine sono
fini e il vino ha acidita in evidenza,
corpo medio ed e sapido e mi-
nerale. Vino perfettamente equi-
librato con lieve sapore boise,
Lunga ¢ la sua persistenza aro-
matica intensa con finale d’inten-
so limone e lieve legno. 97/100

DOM PERIGNON VINTAGE
1995

Color giallo oro e bollicine finissi-
me e numerose. Al naso ha pro-
fumi d’acqua di rose, bacca di
ginepro, intensi di pietra focaia e
limone. Assaggio piacevole con
bollicine fini. Vino perfettamen-

te equilibrato con freschezza e
mineralita che dominano com-
pletamente la massa alcolica. Il
corpo € medio. Lunga ¢ la sua
persistenza gustativa con finale
di guscio di mandorla. 96/100

DOM PERIGNON
OENOTHEQUE VINTAGE
1990

Manto giallo oro quasi lievemen-
te aranciato con bollicine fini e
numerose. Olfatto ricco e vario
con profumi di banana matura,
mela renetta abbastanza matu-
ra (mi ha ricordato un po il Cal-
vados), floreali, bacca di gine-
pro, vaniglia, ruggine, miele, pera
ruggine per terminare con soffi
di fungo champignon. Assaggio
piacevole, il corpo &€ medio € le
bollicine sono fini. Vino ben equi-
librato tra alcol e freschezza. Sa-
pore di miele e di giuggiola ma-
tura. Lunga ¢ la sua persistenza
aromatica intensa con finale di
miele di castagno. 95/100

Al termine di questa pia-
cevole degustazione cena,
Paolo & comparso con in
mano una splendida bot-
tigia di Solaia 2015, alla
quale, tempo prima, avevo
assegnato un meritatissimo
100/100. Tutti eravamo feli-
ci di aver trascorso insieme
in questo bellissimo conte-
sto un’entusiasmante sera-
ta al ristorante “ll Rogiolo”.
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APPROFONDIMENTI DI VALERIO MEARINI
SULLE DIVERSE TIPOLOGIE DI DOM PERIGNON

Appassionato di vino, ma soprattutto amando e bevendo
Champagne, devo ammettere che per me I'etichetta piu af-
fascinante di tutte € Dom Perignon, la classica, la prima
prodotta, quella iconica che tutti conoscono ovvero quel-
la di color verde a forma di scudetto con la scritta centra-
le in corsivo “Champagne Dom Pérignon Vintage®, la cor-
nice di foglie di vite e uva e in alto in etichetta, ben visibile,
scritto in stampatello, il nome del brand della Maison pro-
prietaria del vino, ciog “ Moet Chandon a Epernay — fondée
en 1743”. La prima annata prodotta fu nel 1921 da uve Pi-
not nero e Chardonnay in parti uguali, provenienti dai vigneti
migliori dei villaggi premier e grand crus di tutto il compren-
sorio champenois, con 6 anni di rifermentazione sui lieviti.
’anno 1936 ¢ stato quello della sua prima commercializza-
zione. Oggi la produzione dello Champagne Dom Perignon
€ una visione fedele alla linea, un’armonia giocata sui valori
estetici e sensoriali; precisione e intensita. Il suo assemblag-
gio & un perfetto equilibrio d’uve bianche e nere, percentua-
li oscillanti dal 45 e 55% di una sola vendemmia, un millesi-
mato, una cuvée di un solo anno che matura sulle sue fecce
per un minimo di 8 anni. La Maison Moet & Chandon, circa
alla fine dello scorso millennio, decise di cambiare la scritta
posizionata in alto sull’etichetta con la dicitura: “Dom Pier-
re Perignon — Hautvillers Apptd 1668”. Omaggio della pro-
prieta al monaco Dom Pierre, uomo audace e lungimirante
che fece della sua vita una scelta “divina”, produrre il vino
migliore del mondo. Profondamente ispirata, la sua visione
rivoluziona il settore enologico con standard che ancor og-
gi restano al centro della produzione dello Champagne. E
I'eredita di Dom Perignon continua a ispirare la visione del-
la Maison. Furono infatti le annate 2000 e 2002 a esordi-
re con questa dicitura e con le annate 2004 e 2006 la Mai-
son cambia ancora, se di poco, la scritta in alto, sempre
tenendo ben in evidenza il nome del monaco, cioe “Dom
Perignon Millesime Altum Villare”. Ancor oggi tutte le eti-
chette riportano definitivamente questa dicitura. Negli anni
a seguire,debutta in commercio un nuovo Champagne dal
nome “Dom Perignon Oenotheque” con I'etichetta sempre
a forma di scudetto, si presenta per0 di color verde scuro e
corona di foglie e una di colore oro. Questa creazione ¢ frut-
to di un esperimento voluto dallo chef de cave Richard Ge-
offroy, personaggio fondamentale della produzione del DP
moderno, che da vita alla nascita di un vino prodotto solo
in annate eccezionali con permanenza sui lieviti superiore al
vintage, si parla inizialmente di 12/15 anni di fermentazio-
ne in cantina, quindi un vino elevato senza fretta, fino a rag-
giungere un vortice di superiorita e pienezza d’espressio-
ni tattili. La prima a uscire fu la 1990 poi la 1992 € la 1993,
anche in versione rosé. Nel 2012 usci, per pochi fortuna-
ti, una tripletta di annate Oenotheque memorabili — 1959,
1961 e 1964 — con 30/40 anni di stazionamento in cantina
a fermentare. La vera svolta della storia qualitativa del vino

Da sinistra: Marco Maffei, Maurizio Tarquini, Paolo Beltramini,
Valerio Mearini, Paolo Baracchino, Leo Damiani, Orazio Vagnozzi

DP e le sue mitiche etichette avvenne qualche anno dopo.
La proprieta, sicura del successo di Dom Perignon OEno-
theque, mette sul mercato famose annate come la 1995 e
la 1996, bottiglie superlative, infatti le etichette sono diver-
se dalle precedenti, di color nero con corona argento, sem-
pre con la scritta Oenotheque, detto in gergo francese dagli
appassionati “deuxieme sortie”, seconda uscita. Poi anco-
ra annate come DP OEnotheque 1969, 1970, 1971 e 1985,
prodotte in quantita limitatissime e rare da acquistare. Ri-
cordo di aver visto dal vero una di queste bottiglie, bellissi-
ma, Oenotheque 1970, dallo scudetto nero scuro su coro-
na di vite oro con confezione dorata. L’ultima annata di Dom
Perignon Oenotheque prodotta € stata la 1998, “troisieme
sortie”. Col termine “Plenitude” & storia recente la conferma
della qualita, pienezza, compattezza e superiorita di un vino
Champagne che sosta cosi tanto in bottiglia. Dom Perignon
P2 con un‘elevazione prolungata raggiunge un’espressio-
ne aumentata. Dopo 15/18 anni nel buio della cantina, il vi-
Nno & ancor pil espansivo, la sua attivita interiore & energia
autentica. La prima annata € la DP P2 1998 poi la DP P2
1995 con etichetta di color grigio chiaro su corona nera non
riporta la scritta P2 sull’etichetta, ma solo sul collo della bot-
tiglia. Le ultime versioni di Dom Perignon P2 sono le ven-
demmie 2002, 2003 ¢ la 2004, che presentano lo scudetto
grigio scuro su corona nera con scritta centrale di color oro
Lo scudetto P3 & di una bellezza ammaliante, una scultura
di materiale metallico spesso qualche millimetro, tutta I'eti-
chetta & di color oro. Il vino € cosi incredibilmente unico, do-
po trent’anni in cantina teso a procreare ricchezza gustativa,
tale da essere gustato da pochi eletti, un piacere e un’emo-
zione il cui costo ¢ di circa 3.000 euro.
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La vitis vinifera franca di piede e
la specie piu resistente alla siccita

Gli esperti prevedono che le emissioni di
anidride carbonica continueranno a crescere
inducendo la desertificazione di vaste aree
geografiche a causa della siccita. Per quanto
concerne la vite, occorre richiamare che si tratta
di una pianta poco esigente d’acqua e che per
8.000 anni (sino all’arrivo della fillossera a fine
Ottocento) la sua coltivazione é stata condotta
senza irrigazione,in quanto era franca di piede.

DOVE VA LA VITICOLTURA

di mario fregoni

" Presidente onorario OIV

. La Vitis vinifera, specie coltivata per
i 99% nel mondo, & una pianta mol-
to resistente alla siccita, alla salinita
e al calcare. Al contrario, la resisten-
za alla siccita delle specie americane
utilizzate per costituire i portinnesti &
molto inferiore (es. Vitis riparia) o piu
basso (Vitis rupestris, ecc...) rispet-
to alla Vitis vinifera. La minor resisten-
za alla siccita delle viti innestate si ma-
nifesta anche tramite il diverso vigore,
perché si formano piante piu espan-
se nonché piu produttive e quindi piu
dissipatrici d’acqua tramite la traspi-
razione, quando il portinnesto € ame-
ricano. Sono queste le ragioni princi-
pali dellintroduzione dell’irrigazione

dei vigneti, estesasi dopo la Seconda
Guerra Mondiale. Nonostante la for-
te riduzione della superficie mondia-
le dell’'ultimo secolo, ridottasi da circa
10 milioni di ettari a 7 milioni, la produ-
zione e addirittura aumentata. L'esem-
pio piu eclatante e quello della Spagna
che, dopo avere soppresso il divie-
to dell’irrigazione dei vigneti, € passa-
ta da 20 a 40 milioni di ettolitri annui,
pur riducendo la superficie di 2/3. In
ltalia si proibisce l'irrigazione di forza-
tura (senza indicare i volumi) per una
parte dei vini a denominazione d’origi-
ne. Per risparmiare acqua bisognereb-
be ritornare alla vite franca di piede e
ad alberello, che sin dall’epoca greca
non sono mai stati irrigate. Nel mondo
esistono ancora alcuni milioni di etta-
ri di vigneti franchi di piede - come in
Cile e altri Paesi del’ America Latina,in

Cina, in ltalia, ecc... - coltivati in terre-
ni d’origine vulcanica o sabbiosi, a pH
acido (Sardegna) oppure nei Paesi a
clima invernale molto freddo, nei qua-
li la fillossera non si riproduce. Gili ibri-
di produttori diretti fra la Vitis vinifera
e le specie americane non sono ge-
neralmente resistenti alla siccita. La vi-
te innestata va altresi soggetta al riget-
to al punto d’innesto e ha una durata
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molto limitata rispetto a quella franca
di piede, ultracentenaria e produttri-
ce di vini di qualita. Al fine di resistere
alla siccita con le viti innestate occor-
re adottare portinnesti resistenti, qua-
li i Berlandieri x Rupestris, come quel-
li siciliani (Ruggeri, Paulsen). Inoltre la
forma d’allevamento deve essere po-
co vigorosa (alberello,cordone spero-
nato, guyot) con esclusione delle per-
gole, dei tendoni e delle forme alte. Un
alberello consuma 350 mm di acqua
al’anno, mentre certe forme espanse
e alte giungono a 1.000 mm. E’ evi-
dente che la riduzione della superficie
fogliare con la potatura verde e la pro-
duzione dei grappoli col diradamento
aumentano la resistenza alla siccita. Si
tenga presente che la cimatura provo-
ca la formazione di femminelle prowvi-
ste di foglie giovani, molto traspiranti.

E fondamentale mantenere un giu-
sto rapporto fra le superfici delle fo-
glie giovani e quella delle foglie adulte
e vecchie. Anche ritardando la pota-
tura invernale, si procrastina il germo-
gliamento e quindi la formazione del-
la superficie traspirante della chioma.
Cercare di favorire I'approfondimento
delle radici, alla ricerca del’acqua di
profondita, mantenere un buon tasso
di sostanza organica ed evitare I'iner-
bimento, aiuta molto la resistenza alla
siccita. La scelta delle varieta pud con-
tribuire a incrementare la resistenza al-
la siccita, in quanto vi sono vitigni con
un numero di stomi e di grandezza su-
periore, quindi meno resistenti ai cam-
biamenti climatici. Vi sono varieta che
nelle ore piu calde orientano le loro fo-
glie in modo da evitare in raggi solari
a raggi infrarossi e ultravioletti. Alcune

varieta chiudono le foglie a doccia per
proteggere gli stomi della pagina infe-
riore e quindi risparmiare acqua. Altri
vitigni lasciano cadere le foglie basa-
li del germoglio per ridurre la superficie
traspirante. Lo scopo della pianta ¢ la
salvaguardia del seme, cioe della tra-
smissione della specie. E’ altresi owvio
che l'irrigazione di precisione a goccia,
basata sull’indice di vigore, pud con-
sentire il risparmio di acqua. Il control-
lo dello sviluppo dell’acino, piu esatta-
mente del rapporto buccia/polpa (che
deve essere elevato), € un metodo piu
sicuro per conseguire la qualita. Sono
questi alcuni indirizzi da impiegare in
questi momenti di crisi dovuti ai cam-
biamenti climatici, ma altre pratiche
colturali razionali e scelte genetiche si
stanno sperimentando per affrontare i
problemi degli stress termici e idrici.
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S| FA PRESTO
a dire Sanglovese

MORS TUA, VITA MEA

THE WINE WATCHER

di paolo e jacopo vagaggini

Nel mondo animale questo compor-
tamento non esiste, anche una bel-
va che ha sfamato i suoi cuccioli non
ci degna di uno sguardo se ci passa
vicina, I'animale attacca per fame o
paura, non certamente per uccidere,
togliere i denti e farne una bella col-
lana per la compagna. Questo a tutti
i livelli macroscopici e microscopici.
Quest’anno i nostri vigneti hanno su-
bito un attacco mai visto di Plasmo-
para viticola, detta comunemente
peronospera, un fungo che ha piu
che decimato le produzioni d’uva,
ma non tutte. Dobbiamo porci alcu-
ne domande. Lo ha fatto per dan-
neggiare le produzioni e di riflesso il
coltivatore? La selezione genetica ha
portato a sviluppare questo microor-
ganismo che trova il suo habitat na-
turale nel vigneto, ma non si &€ gene-
rato in esso in quanto & stato portato
accidentalmente dal nuovo mondo
dai francesi. Probabilmente ¢ origi-
nario di climi subtropicali, in quanto
la necessita delle sue spore di nuota-

La lotta per la vita & un concetto che mi ha
sempre lasciato perplesso come biologo.
La “mors tua, vita mea” appartiene solamente

a quella bestia che si considera evoluta, Puomo;

ma i fatti di questi giorni, con tutte le guerre
e violenze in atto, mostrano la natura selvaggia
e immatura di questo essere.

re coi flagelli a temperature superio-
ri ai 10° in ambienti umidi per tempi
lunghi gli permette lo sviluppo quan-
do queste condizioni si manifestano.
Cosa puo aver originato le condizio-
ni per uno sviluppo tanto prepotente
nel nostro ambiente? Una primave-
ra molto piovosa e mite, una situa-
zione che puo esser legata al climate
change, che ormai ben conosciamo
in viticoltura; vi ricordate che mol-
ti assimilavano questa primavera al
periodo dei monsoni orientali? Ma
a questo punto dobbiamo chiederci
perché in alcuni terroir & stata deva-
stante, mentre in altri la produzione &
rimasta intatta, anzi quasi aumenta-
ta. Naturalmente entrambi con una
difesa anticrittogamica simile. Quan-
do nevica, ormai raramente, amo gi-
rare per le zone vitivinicole e osser-
vare in quali vigneti la neve si scioglie
prima, dato che questa € una car-
ta climatica di notevole precisione.
Lo stesso processo si pud assimila-
re per il livello d’umidita sopra i para-

metri infettivi per I'azione della pero-
nospera, assimilando tutti per livello
di protezione, in quanto i nostri bra-
vi agronomi sono in grado di gesti-
re al meglio. Le zone sud della pro-
vincia di Siena e limitrofe sono quelle
che hanno avuto le produzioni piu
abbondanti, come le altre zone po-
sizionate su terreni ben esposti, ven-
tilate e drenanti. Come ha risposto |l
nostro Sangiovese? Piuttosto bene,
dato che spesso & piantato in ter-
reni coi requisiti di cui sopra. GCi so-
no vitigni, uno per tutti il Merlot, che
in molti casi non sono stati raccol-




ti data la falcidia, ma anche in que-
sta situazione le zone vocate per |l
vitigno si sono salvate, vedi il bol-
gherese. Ancora qualcosa su cui ri-
flettere: se un terroir & vocato per il
Sangiovese, lo & anche per altri vi-
tigni? Vanno fatte valutazioni appro-
fondite prima di piantare e non agi-
re “di pancia”. Una considerazione
per il biologico sul Sangiovese, dato
che questo & I'anno orribilis di que-
sta filosofia, ma anche in questo ca-
S0 hanno portato in fondo parte con-
sistente di produzione i vigneti ben
esposti, ventilati e drenanti. Dobbia-
mo anche considerare che le azien-
de bio sono di dimensioni contenu-
te, piccole o medio grandi, tranne
alcuni casi di aziende grandi ma at-
trezzatissime, tutte con una capacita
di reazione notevole. Un’ultima no-
tazione & per la maturazione, che si
e inchiodata per 2 settimane a otto-
bre, costringendo i produttori a fer-
marsi e posticipare le vendemmie,
ma fortissimi venti di tramontana pri-

ma € Scirocco poi hanno asciugato
le uve, facendo perdere ancora vo-
lume e portando la concentrazione
zuccherina a livelli elevatissimi. Co-
me si suol dire agli zoppi calci ne-
gli stinchi, con tutta la mia simpatia a
coloro che sono claudicanti. Com’é il
Sangiovese 20237 Come pud esse-
re un bimbo che nasce in situazione
di guerra ovvero spesso sofferente e
un poco rintronato, ma con una gran
voglia di riscatto. Quando si descrive
un’annata come questa, dove si & vi-
sto di tutto e di piu, € complesso da-
re caratteri comuni a tutti i vini, che
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spesso sono molto coloriti o scolori-
ti, comunque squilibrati, anche per-
ché sembrava mantenersi un’acidi-
ta pronunciata, che in molti casi &
poi crollata. Un parametro importan-
te € una tannicita piuttosto verde in
molti casi, ma ho un grosso dubbio:
i vinaccioli, che sembravano marro-
ni e croccanti, erano piuttosto verdi
dentro e le analisi di maturita feno-
lica li davano per immaturi. Neppu-
re io, che conosco a fondo tali ana-
lisi, gli ho dato retta, ma come dice
Jacopo: se segui il satellitare lo devi
seguire sempre, altrimenti ti perdi...




0inos e rubriche

UN VAGO SEN:FOBE I?I RI:FORNO AL MEDIOEVO:
la vitivinicoltura

negli statuti comunali
italiani

DE GUSTIBUS DISPUTANDO
di zeffiro ciuffoletti

Secondo questo importante docu-
mento, i vini piu pregiati, che valeva-
no dai 36 ai 40 soldi al barile, erano
i vini bianchi prodotti con il Trebbia-
no nelle colline del Valdarno di So-
pra, nelle campagne fra San Giovan-
ni Valdarno € Montevarchi. Poi i vini
prodotti nella Val d’Ambra e ancora i
bianchi prodotti sul Montalbano e a
Montecarlo poi veniva la molto ap-
prezzata Vernaccia di San Gimigna-
no. Tra i rossi dominavano quelli del
Chianti, di Radda e Panzano, valuta-
ti anch’essi sui 36 soldi al barile. Poi

C’é in giro, nelle riviste e nei giornali, nel cinema
e nella televisione, cosi come nei social, un vago
desiderio di ritorno al Medioevo, quando tutto

era piu naturale, piu vicino alla terra, tutto piu
buono. Compreso il vino, anche se oggi nessuno
puo dire di averlo assaggiato. Prendiamo il catasto
fiorentino del 1427, esaminato da un bravo
collega, storico del Medioevo, Giuliano Pinto.

veniva il rosso di Tizzana, nel pisto-
iese. | vini meno apprezzati erano di
pianura, come i vini del pratese, del
piano di Arezzo o del’empolese, che
venivano valutati meno di 20 soldi al
barile. Il vino era sempre piu richiesto
dalle citta e nelle colline intorno a Fi-
renze, in Val di Greve e in Val di Pesa,
intorno al Quattrocento e oltre, molti
poderi arrivarono a produrre piu ba-
rili di vino che staia di grano: un bari-
le corrispondeva a circa 40 litri e uno
staio corrispondeva a 18 kilogrammi
circa. Insomma le zone collinari, spe-
cialmente quelle piu basse, produce-
vano vini apprezzati e quelli migliori fi-
nivano nei mercati cittadini. Persino




a Montalcino si produceva Trebbia-
no bianco e, come spesso accadeva
nelle comunita rurali del sud della To-
scana, il vino serviva al consumo in-
terno, agli ospedali e per celebrare la
messa. | poveri “pigionali” e gli stessi
mezzadri, piu che il vin “pretto”, beve-
vano “l'acquatello”, che si faceva ag-
giungendo acqua nella vinaccia. Nel-
le aree mezzadrili la coltivazione della
vite era mescolata al grano. Nei terre-
ni di pianura si appoggiava la vite agli
olmi e ai pioppi, era la famosa “vite
maritata”. Insomma alberi che servi-
vano alle viti, ma anche alle stalle con
le frasche usate come cibo per il be-
stiame. In alcune aree di collina alta si

tenevano le viti appoggiate a sostegni
morti: pali di castagno o canne. Il vino
era essenziale per le comunita rura-
li ed era un nutrimento. Per questo si
faceva un uso esagerato di vino, ma
piu spesso di “vinello”. Gli statuti pu-
nivano severamente il furto dell’'uva.
Colui che veniva trovato con 5 grap-
poli d’'uva, secondo lo statuto di Ab-
badia San Salvatore sul Monte Amia-
ta (1434), doveva pagare 5 soldi per
ciascun grappolo rubato e starsene
con la catena “nella gola con 'uva”
per almeno un giorno. Negli Statuti
della Lega del Chianti (1444), ma an-
che in altri, si stabilivano con puntiglio
le date per poter vendemmiare e nello

rubriche - 0inos

stesso tempo si stabilivano pene se-
vere per i trasgressori, perché coloro
che vendemmiavano “prima che |'u-
ve sieno mature” rovinavano il vino.
Senza aspettare che le uve maturas-
sero non si potevano ottenere “buoni
vini”, adatti per il commercio. Il vino,
in realta, come si dimostra nel volume
da noi curato sul Chianti, che sta per
pubblicare I'editore Kellermann, era
la maggiore risorsa economica della
regione e la Lega, che amministrava
i comuni, ne era perfettamente con-
sapevole. Tanto che verrebbe da di-
re che proprio allora si posero le basi
per il successo del Chianti come mi-
glior vino della Toscana.
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talia bella

MOSTRATI GENTILE

SPAZIO LIBERO

di pasquale di lena

Ho vissuto la mattina del primo sa-
bato di questa stagione, anch’essa
stravolta dai cambiamenti climatici,
allinterno di uno splendido teatro, il
Marruccino di Chieti, la cittadina po-
sta su un colle alto, tra Maiella e mar
Adriatico, che da 3.200 anni onora
di bellezza la terra d’Abruzzo. Un’in-
tera mattinata all’insegna della storia,
della cultura, della buona musica e,
soprattutto, dei ricordi segnati dall’e-
migrazione e dall’alimentazione con
la presentazione di un’interessante
antologia “Italia bella mostrati gentile”,
pensata e curata da un instancabile
Ugo lezzi, che ama questa sua terra e
a essa dona tempo e passione. Lide-
atore, con Mario D’Alessandro, di un
calendario astrologico in vernacolo,
“Lu lunarjie”, che da 35 anni parla del

L’autunno 2023 é arrivato portando con sé ancora
tanta parte del caldo che ha caratterizzato la fine

della primavera e P’intera estate. Solo gli oliveti

tradizionali, a differenza dei super intensivi, hanno
mostrato la loro capacita di resistenza alla siccita.

cibo, della buona terra e, da alcune
ultime edizioni, con la nascita del mo-
vimento turistico “eco-gastronomico”,
anche della tutela del’ambiente, oltre
che dell’alimentazione. Siamo nella
terra del vino con Ortona , antica citta
frentana, capitale italiana di vigne e
vini, e Tollo, che, grazie al vino e alla
cantina cooperativa, ha conservato
la sua campagna e, insieme, i Suoi
coltivatori, rendendo sacro il suo ter-
ritorio di vigne e olivi che, non lontano,
ascoltano il canto dell’Adriatico e ne
sentono i profumi. Una ricca anto-
logia, firmata da 14 autori, la gran
parte abruzzesi, con 2 molisani, una
marchigiana e Maria D’Alessandro,
poetessa di Buenos Aires, emigrata
tanti anni fa dall’ Abruzzo, presente per
portare, con tutti gli altri autori, la sua

bella testimonianza. Una raccolta di
storie d’emigrazione e alimentazione,
testimonianze di un fenomeno, quello
migratorio, partito alla fine dell’Otto-
cento, che ha segnato gli anni suc-
cessivi alle 2 Guerre Mondiali e che
ancora dura, se si contano i giovani
che ogni anno partono, questa volta




Ugo lezzi

non con una valigia di cartone, ma con
un diploma o un laurea e cosi conti-
nuare a dare ad altri paesi la propria
storia e cultura, valori di un territorio
nel quale restano le radici a significare
l'identita. Un mondo, quello dell’emi-
grazione d’un tempo o di questi anni
recenti, che conta — come sottoline-
ava I'on. Angelo Sollazzo, presidente
della Confederazione degli Italiani nel
Mondo (CIM) — un popolo di 80 milioni
di italiani sparsi in ogni angolo dei 5
continenti. Un’ltalia, quella degli italiani
emigrati e oriundi, pitu grande della
popolazione che abita o stivale e le
sue isole. Un mondo che - con la sua
operosita e intelligenza, i suoi riti, in
particolare quello della tavola, il convi-

vio con al centro il cibo — ha segnato la
cultura dei Paesi che li hanno ospitati
e a dimostrarlo c’e il successo della
pizza e della pasta, del vino e dell’o-
lio, del pane e delle verdure, del caffe
espresso, come pure del ritrovarsi
intorno alla tavola in un ristorante ita-
liano e non lungo un bancone a guar-
dare le bottiglie poste sugli scaffali di
fronte. A questi 80 milioni che hanno
sangue italiano ¢’é da aggiungere altri
200 milioni e piu di persone che si so-
no apparentati o hanno frequentato gli
italiani, denominati “italianici” da Bas-
setti, un grande della nostra industria.
Milioni di persone che sono tanta par-
te del successo non solo del mangiare
e bere italiano, ma della stessa dieta
mediterranea, da alcuni anni sul podio
piu alto al mondo delle 60 cucine piu
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conosciute. Un mondo, quello dell’e-
migrazione, troppo a lungo dimentica-
to e comungue mai riconosciuto per
tutto quello che nel corso di un secolo
e mezzo ha dato, con le rimesse (altro
che piano Marshalll), che hanno riem-
pito le casse degli uffici postali, so-
prattutto dei piccoli paesi e la capacita
d’'imporre e render vincente la propria
cultura, soprattutto quella enogastro-
nomica. Un mondo da me conosciuto
grazie alla fortunata avventura, vissuta
a cavallo degli anni Ottanta/Novanta
con I'Enoteca ltaliana di Siena, in giro
a promuovere i grandi vini italiani, in
particolare in Canada. E cosi ho avuto
la possibilita di toccare con mano il
fondamentale ruolo svolto dai nostri
connazionali - impegnati nella spesa
quotidiana, nella ristorazione, nella
distribuzione dei prodotti, nel mondo
della comunicazione - nella costru-
zione delle basi di una promozione e
valorizzazione, prima dellimmagine
di qualita del” Made in Italy” e poi dei
nostri vini Docg e Doc in quel grande
Paese, soprattutto dopo la tragedia
del metanolo del 1986. Un mercato
segnato, seconda meta anni Ottanta,
dai vini italiani per un solo 7% di tutti i
vini importati, che, nell’arco di 10 anni,
supera il 35%, tutto grazie a una gran-
de squadra a sostegno dell’Enoteca: i
ristoratori, gli importatori, la stampa, le
radio e le televisioni in lingua italiana,
I'lce, i consolati, I'Alitalia e, grazie a
alle buone pubbliche relazioni, le stes-
se istituzioni canadesi nel campo del
controllo dell’alcool. La base di una
promozione che, nel tempo e oggi piu
che mai, ha coinvolto il consumatore
di ogni angolo del pianeta. Un mondo
che ha tutto per alimentare il turismo
delle radici se I'ltalia, coi suoi governi
ai vari livelli, si “mostra gentile” e, so-
prattutto, riconoscente nei confronti di
chi ha dato e continua a farlo orgo-
glioso delle proprie radici. Un ponte
ideale, in grado di unire I'ltalia dello
stivale con I'altra sparsa su un pianeta
sempre piu martoriato, mai stanca
nella promozione della sua immagine.
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Nomi, cose. citta e...
la fantasia nel marchio!

QUANDO NEL MARCHIO GLI ELEMENTI DI FANTASIA
POSSONO DETERMINARE IJACCOGLIBILITA DELLA
DOMANDA DI REGISTRAZIONE ANCHE NEL CASO DI
MARCHI CON RIFERIMENTI GEOGRAFICI
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VINO LEX

di danilo tonon, andrea

- kordi e francesca parato

Studio Tonon-Lo Vetro-Kordi
Studio legale & Consulenza Internazionale
Roma, Milano, New York
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Il tribunale di Roma, anche recente-
mente, ha precisato che un marchio
contenente solo una denominazio-
ne geografica del prodotto non ha
sufficiente capacita distintiva che gli
permetta di superare i requisiti di re-
gistrabilita. Cio, in particolar modo,
quando si tratta di una denomina-
zione geografica che pud servire a
descrivere semplicemente la prove-
nienza geografica del prodotto o del
servizio di riferimento. Con le feste
alle porte, immaginiamo che il nostro
caro Babbo Natale, prima di proce-
dere con la sua tradizionale attivita di

Quante volte ci siamo chiesti se é possibile
tutelare una denominazione, comprensiva
di elementi geografici? Ad esempio, il nome
della nostra citta, della via e del podere di
famiglia.

consegna dei regali, decida di tutelare
col deposito di un marchio il “made in
Lapponia”. Quali rischi correra? Quali
sono le accortezze necessarie? Potra
superare il rischio di rigetto della do-
manda? Le famose domande delle
domande! Owviamente, il principio
cardine e quello di associare elementi
di fantasia al riferimento geografico
owvvero utilizzare I’'elemento geografico
come elemento stesso di fantasia che
di per sé non riferisca unicamente al
territorio stesso. Quindi, il marchio,
affinché gli venga riconosciuta ido-
neita alla registrabilita dovra essere |l
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risultato di un procedimento d’aggre-
gazione di elementi realistici e fanta-
siosi. Pensiamo ad esempio, anche, a
un elemento figurativo € a nomi non
aderenti concettualmente alla tipicita
del prodotto e dei servizi del territorio.
Un marchio toponimo, ossia il marchio
che rispecchia solo il luogo geografico
di produzione del prodotto, non gene-
ra una capacita distintiva perché non &
il risultato di un procedimento creativo
del titolare e quindi non ¢ frutto di un
procedimento aggregativo di fattori
molteplici, oltre a quello realistico del
luogo di produzione. Il marchio, quindi,

per definirsi un’opera d’arte, non deve
essere solamente un segno descrittivo
del prodotto o dell’attivita economica
dellimpresa, ma essere il risultato di
un procedimento intellettuale che sia
idoneo a ottenere tutela e rispecchiare
il procedimento d’aggregazione che
conduce a produrre quel prodotto.
Pertanto, quali consigli dare al nostro
caro e amato Babbo Natale? Sicura-
mente quello di utilizzare accorgimenti
originali e di fantasia affinché il suo
marchio acquisti distintivita, carattere
di originalita e un’efficacia individua-
lizzante che gli permetta la tutela del
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“made in Lapponia”! Tale principio, ov-
viamente, vale per tutti i casi di utilizzo
di “nomi, cose e citta” fermo restando,
fermo restando che ove non si voglia
ricevere pacchi indesiderati sotto I'al-
bero & fortemente consigliato un pa-
rere professionale prima di procedere
al deposito... perché la bellissima Be-
fana — meno buona di Babbo Natale
- & sempre pronta a riempire le nostre
calzette (purtroppo non autoreggentil)
di carbone!
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AGRICOLTURA
e finanza etica

CREDITO AGRARIO

di maurizio sonno

maurizio.sonno@studiosoluzionimaremma. it

Non € nel mio modo di agire ma, ini-
zialmente, avrei tanto voluto che al
convegno andasse un altro.

Per qualche giorno ho pensato e ri-
pensato e poi essendo figlio di agricol-
tori ed anche io, a mia volta un agricol-
tore, mi sono fatto alcune domande:
da responsabile dell’Ufficio Agricoltu-
ra c’e stata una volta, una sola volta,
che pensi di non essere stato capace
di gestire una situazione con un agri-
coltore? Ti & capitato di far finta di non
vedere o sentire? E per stare vicino agli
agricoltori, cosa fai tutti i giorni?

Ecco, dopo essermi fatto queste do-
mande, sicuramente non avevo trova-
to risposte eclatanti per dire quanto la
mia Banca sia etica ma avevo trovato, o
meglio avevo riordinato, tanti compor-
tamenti, tante piccole azioni quotidia-
ne, per far si che un qualsiasi agricolto-
re non si senta solo e venga ascoltato.
Ed allora al convegno, come ora a
voi, ho iniziato a descrivere cosa si
fa, tutti i giorni, per essere al servizio
degli agricoltori.

Erano i caldissimi giorni di agosto quando
dall’organizzatore di Festambiente mi é arrivato
un invito per partecipare ad un convegno su

Agricoltura e finanza etica. Nella mia Banca, in

occasione della manifestazione di Festambiente,

non si pué mancare a questi appuntamenti.
Collaboriamo da tanti anni con Legambiente
ed insieme abbiamo fatto tante iniziative pro
ambiente. Ma quella parola, “etica”, mi dava
un pensiero enorme. Sono consapevole che
Pimmagine generale delle banche non é positiva
e parlare di etica davanti ad una platea di
ambientalisti mi preoccupava.

Prima di entrare nel vivo delle varie
azioni che quotidianamente svolgo
nell’Ufficio Agricoltura di Banca Tema
penso sia necessario spiegare, un po-
o, il mio ruolo all'interno della Banca.
Sono Agronomo Responsabi-
le dell’Ufficio Agricoltura, molto po-
co bancario, poco abituato alla cra-
vatta, ma spesso con le scarpe spor-
che di terra. A me compete l'incarico
di stare con gli agricoltori e di propor-
re, ai miei dirigenti, cosa & importan-
te fare per il settore dell’agricoltura e,
fortunatamente, da ormai diversi anni,
le mie proposte vengono condivise e
trasformate poi in convezioni, prodotti
bancari specifici ecc. ecc.
Indubbiamente una Banca, in una zo-
na molto rurale, che ascolta I'agrono-
mo ed agisce di conseguenza.

Date queste premesse provo a de-
scrivere cosa si fa per dare un buon
servizio ed essere etici.

| primi aspetti che vanno sempre con-
siderati sono la conoscenza, la pro-
fessionalita, il restare fermi in un setto-

re per anni ed anni ed acquisire cono-
scenze ed esperienza. |l credito agra-
rio € un’attivita specifica che si arti-
cola tra rigorose normative bancarie
e I'Azienda Agricola con tutte le sue
problematiche. E da questa profonda
dimestichezza con le norme che re-
golano il credito agrario e I'esperienza
acquisita con le aziende agricole che
scaturiscono le migliori soluzioni ban-
carie per poter operare.

E pacifico che la preparazione e I'e-
sperienza siano fondamentali per
operare nel’lambito del credito agra-




rio ma queste non sono che le fonda-
menta di un progetto assai piu vasto.
Nel quotidiano servono poi i prodot-
ti bancari che devono prevedere al-
cune specifiche e ne devono esclude-
re altre: in questo campo solitamente
si considerano solo due dei tanti ele-
menti importanti, il tasso e la quanti-
ta di fondi disponibili. Nella mia Ban-
ca pensiamo che, per essere etici, |l
credito debba essere erogato a tassi
buoni ma, principalmente, rimborsa-
to in tempi adeguati ai cicli economici
dell’agricoltura e quindi lunghi. Si pensi
al’impianto di un vigneto o, peggio an-
cora, ad un oliveto. Per assecondare
questi investimenti, gli affidamenti de-
voNno poter prevedere piani di rientro in
venti e pill anni magari, anche, con an-
nualita di pre ammortamento. Per que-
sto motivo, nella mia Banca, non fac-
ciamo affidamenti a 5 o 6 anni perché
presentano rate troppo onerose.

Sempre in merito all’etica di una Ban-
ca 0ggi, con quanto accade con |l
cambiamento climatico, & importante

che I'lstituto Bancario sia gia prepara-
to ad eventuali calamita in modo che
l'intervento di aiuto nei confronti delle
aziende danneggiate sia tempestivo e
puntuale. Bisogna avere I'organizza-
zione, gia pianificata in precedenza,
per poter aiutare le aziende danneg-
giate entro i 20 giorni dall’evento.

Vi sono poi tante altre situazioni, me-
no drammatiche, dove una banca eti-
ca dispone di prodotti specifici per
agevolare fenomeni come I'agricoltu-
ra biologica, investimenti per fronteg-
giare i lunghi periodi di siccita o I'e-
mergenza degli incendi.

Nel mio Ufficio abbiamo poi il tempo
sufficiente per parlare con ogni singolo
agricoltore che ci chiede un incontro,
per seguire i giovani che iniziano un
percorso in agricoltura, con la consa-
pevolezza che la fase di awio di un’A-
zienda Agricola é difficile e richiede un
continuo contatto e monitoraggio.
Quotidianamente svolgiamo molte al-
tre attivita nella mia Banca: abbiamo
applicato tutte le misure straordina-
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rie che sono state gestite da ISMEA
nel periodo COVID o per la guerra in
Ucraina e questo ci ha consentito di
fare centinaia di rinegoziazioni per al-
leviare il peso da indebitamenti pre-
gressi delle Aziende. Sempre in tem-
pi brevissimi siamo riusciti a finanzia-
re I'acquisto di mangimi zootecnici nel
momento in cui I'inizio della guerra in
Ucraina aveva determinato una scar-
sita di mais sul mercato, per altro a
prezzi altissimi, facendo si che nel-
la mia amata Maremma, il patrimonio
zootecnico non subisse ripercussioni
da questa situazione imprevista. Ec-
€O, penso che questo sia etico.
Inoltre le regole del sistema bancario
impongono, oggi, piu che negli anni
passati, che le aziende siano dotate di
studi che dimostrino la redditivita negli
anni futuri, i cosiddetti Business Plan:
per questa esigenza disponiamo, di
modelli specifici semplici ed intuitivi
ma allo stesso tempo idonei per il cal-
colo della redditivita futura.

Tutto quanto detto disponibile ogni
giorno, in ogni pratica. Fermo restan-
do che in casi particolarmente gravi,
per essere presenti ed efficaci, abbia-
mo creato un fondo di solidarieta che
consente alle aziende che hanno subi-
to un lutto oppure un grave danno di
bloccare tutti i pagamenti derivanti da
indebitamento bancario per 24 mesi e
quindi consentire alla sfortunata azien-
da di riprendere fiato e ripartire.

Ecco, questo & quello che, a mio giudi-
Zio, & 'etica: lavorare bene, per il bene.
Ad Agosto, a Festambiente, io non ho
potuto parlare di dotazioni finanziarie
gigantesche a tassi bassissimi, ho po-
tuto raccontare come interpretiamo il
nostro lavoro con le mille accortezze
che forse un agricoltore si aspetta.
Per molti le cose citate potrebbero
sembrare solo parole, buone intenzio-
ni, ma nella mia Banca, I'Ufficio Agri-
coltura & gestito da un Agronomo e
forse questo ha fatto si che il primo
ramo di impiego sia nel settore agra-
rio e le sofferenze sotto lo 0,50%
Ecco, questo a mio giudizio, € etica
bancaria.




oinos e rubriche

( : DA UE’IDEA DI CINQUE PROFESSIONISTI NASCE

dlC

PORTA PER UNA COMUNICAZIONE CONTEMPORANEA

La buona comunicazione. Ne abbiamo
parlato molto in questa rubrica nel corso
dei numeri usciti. Un mio pallino personale,
che & una filosofia di vita e lavoro.

WINE COMMUNICATION
di riccardo gabriele

Questa ¢ la frase che contraddistin-
gue la nascita dell’associazione cultu-
rale Gate per la promozione dei valori
del comunicare, che abbiamo pensa-
to con un gruppo di professionisti del
settore della comunicazione per dar
valore a un modo muovo d’approc-
ciarsi ai valori di quella che, a tutti gli
effetti, & un’attivita intrinseca dell’es-
sere umano. Ne ho sempre scritto,
adesso siamo passati ai fatti non solo
sul piano lavorativo, ma anche cultu-
rale. “E impossibile non comunicare”,
famoso assioma della scuola di Palo
Alto, fa da cornice all’idea che questo
gruppo ha posto alla base del proget-
to di Gate. Il problema che ci siamo
posti & come si comunica € con qua-
li modalita. Il nostro primo pensiero &
stato guardare all’etica della e nella
comunicazione, nonché alle modalita

con le quali si trasmettono i messag-
gi oggi. Un interesse non solo rivol-
to alle nuove tecnologie, ma anche
alla semantica della comunicazione
e alle storture di un comunicare che
non sia “buono”. Uno sguardo atten-
to appunto ai temi e ai nuovi linguag-
gi che attraversano il grande mondo
del comunicare e anche ai cambia-
menti che sono in atto, visti con I'otti-
ca di chi, quotidianamente, lavora € si
confronta con questi problemi. Infat-
ti i soci fondatori sono professionisti
del settore da anni impegnati in pro-
getti di comunicazione. «Abbiamo da
sempre creduto anche nel ruolo so-
ciale e culturale del nostro lavoro — e
in questo caso lascio la parola al vice-
presidente Marco Maltinti, a capo di
un’agenzia di comunicazione social -
I'idea dell’associazione nasce perché

siamo convinti che sia il momento per
riflettere sui temi del cambiamento del
ruolo della comunicazione nella socie-
ta e nei rapporti tra gli individui che
la compongono. Non nascondo che
il dibattito sullintelligenza artificiale,
che stiamo studiando, ha accelerato
il processo di nascita di Gate». Fon-
datori di Gate (e membri del consiglio
direttivo) sono anche Giacomo Ciap-
parelli, titolare di una web agency; Si-
mone Pietra Caprina, a capo di una
visual communication agency e Nic-
cold Gallo, esperto di realta aumenta-
ta. La sede di Gate, in un caratteristi-
co ufficio nel cuore della seicentesco
quartiere Venezia di Livorno (dove la-
vorano insieme i fondatori) sara il te-
atro di incontri, dibattiti, sperimenta-
zioni. La nostra ambizione & quella
di stimolare il dibattito sulla comuni-
cazione e sul suo mondo, aprendoci
a un livello nazionale, utilizzando ca-
nali di divulgazione/confronto digita-
li, ma cercando di recuperare anche
la bellezza del rapporto umano di-
retto, nel quale crediamo molto co-
me veicolo incredibile del messaggio.
www.gate20232.it ; info@gate2023.it
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CI HA LASCIATO

aura Censi.

PER I MONTALCINESI
LAURA DI CAMIGLIANO

Purtroppo i primi di agosto ci ha lasciato amica
Laura Censi, per tanti anni alla guida, assieme
al marito Gualtiero Ghezzi, dell’azienda agricola
Camigliano, primaria realta nel mondo del Bru-

deri e si lavorava con gli animali. Mio
padre compro dalla Fondi Rustici, un
gruppo romano che aveva molte pro-
prieta in Toscana, con I'intenzione di
trasformare ii contadini da mezzadri in

nello di Montalcino.
andrea cappelli

La famiglia di Laura, da parte di pa-
dre, proveniva dalla vicina Umbria, in-
fatti Aldo Censi era originario di Terni,
mentre la madre faceva parte di una
famiglia di mugnai di Castel San Gio-
vanni, paese leggermente a ovest di
Piacenza, dove Laura nacque nel
1949. A sei anni Laura lascia I'amato
paese natio, dove in maniera spensie-
rata ricordava che da bambina gioca-
va per strada, per trasferirsi con la fa-
miglia nella grande citta di Milano, cir-
costanza che Lei visse come uno sra-
dicamento. Nella capitale lombarda
Laura frequenta prima il Liceo e poi la
Facolta di Lettere e proprio durante gli
studi universitari, in casa di amici co-
muni, nel 1970 conosce Gualtiero
Ghezzi, giovane proveniente da una
famiglia di imprenditori nel ramo
dell’edilizia. E’ colpo di fulmine, infatti
Laura e Gualtiero si sposano un anno
dopo nel 1971 e I'anno successivo,
nel 1972, nasce la primogenita Silvia,
mentre la secondogenita Isabella arri-
vera nel 1983. E qui si inseriscono le
vicende ilcinesi perché Walter Ghezzi,
padre di Gualtiero, fu il primo nel
1957, tra i tanti milanesi che nei de-
cenni successivi avrebbero acquista-
to proprieta in terra montalcinese, a
comprare parte del borgo arroccato
attorno alla villa principale, costruita
su edifici risalenti al Xll secolo e la te-
nuta di Camigliano, allora circa 900

Laura e Gualtiero

ettari di terreni poi ampliati fino a mille,
sui quali si portava avanti ogni tipo di
coltura a mezzadria. “Mio padre Wal-
ter - racconta il figlio Gualtiero - era un
edile, ma aveva molta passione per il
lavoro della terra e negli anni del Do-
poguerra aveva da parte alcuni rispar-
mi che volle destinare proprio al setto-
re agricolo. Dopo mille ricerche, arrivd
a Camigliano in una giornata di sole,
dopo giorni di pioggia intensa. A mia
madre Elena piacque molto il paese e,
complice il bel tempo di quei giorni, i
si fermarono. Si innamorarono del
piccolo borgo circondato dalle anti-
che mura medievali, dove la vista spa-
ziava dalle pendici boscose del Monte
Amiata alle piane dell’Alta Maremma,
a poche decine di chilometri in linea
d’aria dal mar Tirreno. Per arrivarvi si
percorreva la strada che da Montalci-
no porta a Sant’Angelo in Colle e,
svoltando lungo la maremmana, ci si
inoltrava in quella che sarebbe poi di-
venuta una delle grandi ‘vie del Bru-
nello’ che, con affacci panoramici, at-
traversa una delle zone vitate piu
spettacolari, tra migliaia di filari che si
perdono a vista d’occhio, alcuni an-
cora piantati come s’usava nei de-
cenni scorsi con viti rade e rigogliose,
altri di nuovissimo impianto. Pochi
chilometri dopo, quando la via giunge
al suo termine naturale, un lungo viale
di cipressi accompagnava i miei geni-
tori nel piccolo mondo antico e auto-
sufficiente di Camigliano coi suoi alle-
vamenti di bestiame (maiali, mucche,
tacchini), le officine, la falegnameria,
ove la fattoria era ancora divisa in po-

salariati proprio perché il sistema
mezzadrile non offriva la possibilita di
operare interventi migliorativi nelle
aree colturali e nei mezzi di produzio-
ne. Figurarsi che, al momento del suo
arrivo, in azienda c’era un solo tratto-
rel”. Camigliano si trova nella zona
sud del “continente Montalcino” a
un’altitudine di circa 300 metri s.l.m.
dove insistono sia terreni sabbiosi che
argillosi, ma anche di medio impasto.
La prima etichetta di Brunello Cami-
gliano porta la data della lontana ven-
demmia 1965, addirittura un anno pri-
ma dell’ottenimento della denomina-
zione d’origine controllata (doc) e due
anni prima della costituzione del Con-
sorzio di tutela nel 1967. Walter Ghez-
zi scompare nel 1984 e da allora il fi-
glio ingegner Gualtiero e la moglie
Laura, facendo la spola fra Milano,
dove la famiglia aveva attivita alber-
ghiere e la Toscana, prendono in ma-
no le redini di Camigliano, cedendo la
parte dei terreni meno vocati, proce-
dendo a importanti lavori di ristruttu-
razione edilizia dei fabbricati e razio-
nalizzando la produzione, concen-
trandola sul settore vitivinicolo: “Mio
padre Walter — racconta Gualtiero, mi-
lanese doc nato a due passi dal Duo-
mo di Milano — & sempre stato un per-
sonaggio che amava aggiustare le
cose rotte e questo borgo diroccato,
sperduto e dismesso fu l'ultima delle
sue imprese. Senza scordare che un
tempo il viaggio da Milano era una ve-
ra odissea, solo per raggiungere Ca-
migliano da Montalcino c¢i volevano
ben 40 minuti di auto con addirittura
un guado da attraversare. Da bambi-
no giocavo a pallone per strada, ma






0ggi Milano & un’altra cosa, ¢ freneti-
ca, caotica e, quando vi capito, non
vedo I'ora di tornare in campagna, nel
piccolo borgo dove, dopo lo spopola-
mento delle campagne nel periodo
del boom economico, purtroppo Vvivo-
no solo una ventina di anime, preziose
risorse umane da preservare. Mio pa-
dre conduceva I'azienda attraverso i
suoi fattori e venendo qua molto
spesso, ma non ha mai lasciato Mila-
no come invece abbiamo fatto noi,
che abbiamo deciso di lasciare il caos
della grande citta preferendo il silenzio
e la tranquiillita della campagna tosca-
na. Penso che ormai la grande citta

non dia una qualita di vita migliore, ma
solo una grande quantita di servizi,
tant’e che il fine settimana tutti se ne
allontanano. Purtroppo Milano non &
piu quella che era ai primi del Nove-
cento, un polo attrattivo, bello e so-
prattutto molto vivibile”. Infatti, dopo
che le figlie furono cresciute, Laura
comincio a collaborare a tempo pieno
nell’azienda agricola Camigliano nel
2001, trasferendovisi anche ad abita-
re stabilmente. Laura Censi si & impe-
gnata da sempre per dare visibilita
al’azienda, curandone il lato “esteti-
co”, di marketing e comunicazione,
gestendo I'organizzazione degli even-
ti, come per esempio il Vinitaly di Ve-
rona € anche legati all’arte, nonché i
rapporti coi clienti e le testate giornali-

stiche. Ma la gran passione per la To-
scana di Laura la portd anche a occu-
parsi in prima persona del territorio
circostante con un progetto volto al
recupero architettonico di Camiglia-
no, uno dei piu caratteristici e storici
borghi di Montalcino, antichissimo vil-
laggio risalente al tempo degli Etru-
schi che, dalle aree costiere della Ma-
remma, risalivano il corso del fiume
Ombrone. Il cammello, da cui provie-
ne il nome e simbolo di Camigliano, ri-
trovato in un sigillo del Duecento, si
ipotizza sia legato all’antico collegio
sacerdotale dei Camilli, istituito addi-
rittura da Romolo. | Camilli erano gio-
vani in eta pre-puberale, talvolta figli
dei sacerdoti stessi, che assistevano il
sacerdote durante i riti e i sacrifici reli-




giosi della Roma arcaica. Se fino Il
secolo a.C. dovevano essere di stirpe
nobile e comunque erano sempre
scelti ragazzi di gran bellezza, anche
successivamente dovevano essere li-
beri di nascita e coi genitori viventi
(pueri patrimi et matrimi). Nelle fonti
iconografiche, il camillo, in latino ca-
millus, & spesso rappresentato con
una tunica corta e in una mano I'in-
censo o la patera, nell’altra una picco-
la brocca, elementi caratterizzanti il ri-
to sacrificale. Figura che si tramanda
fino al messale romano, il “Camillus” &
I'assistente alla celebrazione eucari-
stica, detto anche chierichetto. Orga-
nizzata in corporazione professionale
ereditaria sotto Diocleziano, & possi-
bile che un gruppo legato a quest’an-

tico sacro collegio sacerdotale da Ro-
ma, Caput Mundi, si sia spostato in
Toscana e che, nei tempi, siano stati
tramandati stemma e toponimo. |l
borgo ebbe una certa importanza in
epoca alto medievale come avampo-
sto di frontiera della citta di Montalci-
no, di cui ha condiviso la lotta nella di-
fesa della liberta repubblicana alla
meta del Cinquecento. Persa la sua
funzione militare, Camigliano si tra-
sforma in una tipica azienda agricola,
da sempre vocata alla coltivazione
della vite e dell’ulivo. Cosi nel 2013,
dedicando energie ed entusiasmo,
Laura fu protagonista nel ridar vita alla
piazza San Biagio di Camigliano, che
fu rimessa a nuovo e completamente
trasformata rispetto alla precedente
realizzazione degli anni Settanta del
Novecento, quando I'originario sterra-
to, dove un tempo i contadini veniva-
no a rifornirsi d’acqua e “parcheggia-
vano” i buoi, legandoli agli anelli di fer-
ro, che ancor oggi adornano le case,
venne ricoperto con una modesta pa-
vimentazione in bitume. | lavori porta-
rono la piazza ad assumere una forma
a conchiglia con nervature a raggiera
in travertino per conferire uniformita
architettonica all’ambiente e una lumi-
nosita particolare, dovuta alla pavi-
mentazione chiara, che regala una lu-
ce calda e intrigante a tutta I'area e al-
le abitazioni che la circondano, riu-
scendo a restituire alla piazzetta un’al-
lure medievale in linea con la sua fisio-
nomia originale. Ma i lavori di
miglioramento non finirono qui, infatti
nell’accordo siglato con I'amministra-
zione comunale, oltre alla possibilita
per I'azienda agricola Camigliano di
realizzare la nuova cantina, completa-
mente interrata e senza impatto am-
bientale, fu previsto e realizzato I'ab-
battimento completo di 2 piani del
vecchio manufatto degli anni Settanta
del Novecento che aveva un brutto
impatto ambientale, per “riscoprire” |l
paesaggio dalla terrazza panoramica,
privata ma aperta al pubblico, poten-
do divenire luogo di manifestazioni,
feste, degustazioni e quant’altro potra
portare vita a Camigliano. La nuova
cantina all’avanguardia e stata pro-
gettata e costruita nel piu rigoroso ri-
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spetto del’ambiente, razionalizzando
al massimo lo spazio disponibile, divi-
si fra la zona vinificazione con circa
6.000 quintali di tini d’acciaio a tem-
peratura controllata e rimontaggio au-
tomatico, al piano sottostante 2.000
quintali di legno, cioé lo spazio per
I'affinamento in botti grandi e una li-
nea d’imbottigliamento tra le piu mo-
derne. Copre globalmente 5.000 me-
tri quadrati, la facciata & parte in pietra
e per il resto coperta di terra e erba,
una collina verde d’essenze della
macchia mediterranea, quindi quasi
invisibile, costituendo naturalmente
una buona barriera di coibenza termi-
ca. “Abbiamo solo demoailito, il poco
che abbiamo costruito I'abbiamo fat-
to completamente nascosto sottoter-
ra per avere un impatto ambientale
minimo — commentava Laura - crean-
do pure una palificazione che ha mes-
S0 in sicurezza il paese sul lato sud,
quello purtroppo piu soggetto a fra-
ne”. Altro progetto fu il recupero delle
antiche e ‘miracolose’ fonti a pochi
passi dal paese, che nacquero quan-
do San Filippo Benizzi passo da Ca-
migliano e, assetato, fece scaturire
'acqua come d’incanto, cosi ancor
0ggi con una bella passeggiata tra uli-
veti e vigneti sia gli abitanti che i turisti
possono vedere dove un tempo si ab-
beverano gli animali e le massaie lava-
vano i panni, ritrovando anche un
contatto vero con la natura. Ma im-
portante e anche il progetto di ristrut-
turazione di vecchi poderi e case in
paese per accogliere visitatori e turisti
del vino, che sta restituendo nuova
linfa socio-culturale alla piccola co-
munita. Il progetto complessivo im-
plementato dai Ghezzi a Camigliano &
un esempio di come si possa avere ri-
spetto per il territorio, in armonia con
I'ambiente abitativo delle persone re-
sidenti, al contrario di cid che vedia-
mo nelle grandi periferie urbane: “Ci
sentiamo grati verso questi luoghi che
ci hanno accolto - commentava Lau-
ra, qualche anno fa - una gratitudine
che negli anni ci ha spinto a cercare in
qualche modo di sdebitarci, noi ab-




biamo cercato di farlo il modo costrut-
tivo, progettando il recupero struttura-
le e architettonico della stessa Cami-
gliano, un tentativo di ridar vita a un
luogo suggestivo per offrire un nostro
concreto contributo verso un territorio
che ci ha dato molto anche in termini
di qualita di vita, facendoci riassapo-
rare la bellezza di giorni vissuti secon-
do ritmi naturali”. Tra le altre cose Lau-
ra si impegno in prima persona anche
per diminuire l'impatto ambientale
dell’azienda, trasformando Camiglia-
no nel 2017, dopo 3 lunghi anni di
conversione, in cantina biologica e ri-
spettando sempre al massimo il per-
sonale, oltre al territorio. Laura era fer-
mamente convinta che il biologico
non fosse una moda, ma un metodo
di coltivazione attento all’ambiente e
soprattutto alle persone che lavorano
in campo. Per Camigliano non ¢ stato
uno sforzo enorme lasciare I'agricol-
tura d’'impronta convenzionale, anche
per la posizione geografica, il terroir e
le favorevoli condizioni microclimati-
che della zona, certo bisogna essere
molto piu precisi e tempestivi nelle la-
vorazioni con maggior attenzione alla

pianta, che deve esser lasciata piu
aperta per evitare le malattie e poter
recepire al meglio i prodotti da contat-
to bio e non sistemici. Viene fatto I'i-
nerbimento su quasi tutti i vigneti sia
come nutrimento da utilizzare poi co-
me sovescio per apportare azoto che
per frenare il dilavamento del terreno
proprio per trattenere la terra soprat-
tutto sui suoli sabbiosi in pendenza,
cosa che ha portato a notevoli cam-
biamenti a livello vegetale, infatti le
piante di vite sono indubbiamente piu
sane e resistenti. E anche le vinifica-
zioni sono naturali, cioe senza lieviti
aggiunti. Tutto questo fa si che a Ca-
migliano & tornato in voga il vecchio
stile del Brunello, si usano solo botti
grandi, che sono molto pit neutre sul
vino, coadiuvandone [I'affinamento
molto piu lentamente, percio il legno &
meno impattante, si punta all’elegan-
za e all’equilibrio. E Laura si impegno
anche nellimplementazione dell’agri-
coltura di precisione... “Tutta I'atten-
zione € alla cura dei vigneti che ven-
gono seguiti scrupolosamente attra-
verso continue analisi dei suoli e ge-
stione delle potature, sia a secco che
a verde, per ottenere in epoca di rac-
colto quella selezione dei grappoli, in
base all’esposizione e alla natura dei

terreni, che ci permettono una ven-
demmia ottimale. Scrupolosita nella
lavorazione e tecnologia ci aiutano
nella fase della vinificazione, cosi fin
dalla ricezione delle uve abbiamo im-
plementato I'uso di un tavolo di cerni-
ta e di un nuovo macchinario che
stacca i chicchi e permette di portarli
interi allinterno del serbatoio, dove
vanno per caduta. Sono innumerevoli
i vantaggi perché l'integrita della buc-
cia conserva I'integrita degli aromi ed
evita fermentazioni secondarie”. Lau-
ra fu pure l'ideatrice, con I'ottima ven-
demmia 2012, di una nuova preziosa
selezione di Brunello in produzione li-
mitata estremamente di nicchia, che
porta un nome davvero insolito e intri-
gante: “Paesaggio Inatteso”. Tutto ha
origine da un quadro del celebre arti-
sta romano Franco Fortunato che nel-
le sue opere spesso raffigura citta tur-
rite e altri soggetti della tradizione me-
dievale. “Paesaggio Inatteso”, come il
villaggio sospeso fra le fronde di un
leccio, evoca in modo emozionale ap-
punto il borgo di Camigliano, che ap-
pare improwiso, come una visione
onirica e un’allettante promessa all’i-
gnaro spettatore, trasmettendo un bel
pensiero metafisico. “Paesaggio Inat-
teso” & sicuramente un Brunello da



grandissimo invecchiamento, degno
simbolo di Camigliano. L"azienda agri-
cola Camigliano, nel cuore del Parco
Naturale, Artistico e Culturale della Val
d’Orcia, dal 2004 “Patrimonio Mon-
diale dellUmanita” Unesco, & oggi,
anche grazie a Laura, una delle realta
storiche piu importanti della vitivinicol-
tura montalcinese. La tenuta consta
attualmente di circa 530 ettari, di cui
220 di bosco, 180 di seminativi, 40
d’oliveti e 92 di parco vigneti - 75 di
Sangiovese (di cui 50 a Brunello e 23
a Rosso di Montalcino), 13 fra Caber-

net e Merlot, uno di Petit verdot, uno
di Shiraz e 2 di Vermentino — collocan-
dosi tra le realta vinicole piu estese
dell’area di Montalcino. La produzione
€ ogni anno di circa 350mila bottiglie,
di cui 180mila di Brunello annata,
4.000 di Brunello Riserva “Gualto”,
dal diminuitivo di Gualtiero, prodotto
solo nelle annate eccezionali, 6.000 di
Brunello selezione “Paesaggio Inatte-
s0”, 80mila di Rosso di Montalcino,
70mila di igt Poderuccio, blend di Ca-
bernet e Merlot, infine 10mila di Ver-
mentino “Gamal” e 6.000 di rosé, una
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gamma di vini qualitativamente note-
voli, curata dall’enologo residente
Sergio Cantini ed esportata in piu di
30 Paesi nel mondo. Ma Camigliano &
una grande fattoria dove non si pro-
duce solo vino, infatti non dobbiamo
dimenticare l'importante patrimonio
olivicolo che consta di ben 5.000
piante, di cui una buona parte cente-
narie, con le quali si produce un otti-
mo olio extravergine d’oliva dop biolo-
gico Terre di Siena, ottenuto da varie-
ta Leccino, Frantoio, Moraiolo e Cor-
reggiolo. Ma a livello personale Laura
era anche tanto altro, di lei intanto
vorrei ricordare I'atteggiamento pro-
gressista alla vita con una grande at-
tenzione verso il sociale, appoggian-
do tutte le iniziative della piccola co-
munita di Camigliano. Ma a Laura pia-
ceva anche molto viaggiare ed era
appassionata di mare, infatti aveva
solcato sia il mar Mediterraneo che
anche i mari esotici, tanto che con
Gualtiero avevano una casa rifugio a
Camogli, dove ad aspettarli vi era era
un piccolo gozzo. E infatti fra tutti i vini
di Camigliano, Laura prediligeva il Ver-
mentino, un bel bianco toscano sapi-
do e minerale che gli ricordava proprio
il mare. Altre sue passioni viscerali
erano la scrittura - per tanti anni ¢ sta-
ta nostra collaboratrice con una sua
personale rubrica - e I'arte, la pittura
in particolare. Laura infatti aveva una
piccola collezione di opere d’arte, che
aveva scelto nella vita con tanto amo-
re partecipando anche alle aste, so-
prattutto autori dell’Ottocento e dei
primi del Novecento, dove si ritrova
molto I'animo di Laura. In fondo Laura
era una donna di gran gusto, un
amante del bello, dei fiori e dei cipres-
si toscani, sempre molto impegnata
nel suo giardino di Camigliano. La re-
dazione di Oinos si stringe al profon-
do dolore del marito Gualtiero, delle fi-
glie Silvia e Isabella e dei nipoti, che
anche in ricordo di Laura poteranno
avanti il suo sogno di Camigliano. Do-
poO una messa di commemorazione
presso la Chiesa di San Biagio e Do-
nato a Camigliano, la nostra Laura &
stata seppellita nel piccolo cimitero di
campagna locale, che ormai sentiva
come suo luogo dell’anima.
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