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Dall’antico Moscato di Siracusa all’Aglianico, alla Falanghina, dal Montepulciano al Sangiovese, dal Verdicchio al Teroldego, dalla Ribolla al Barolo, al Barbaresco: un inebriante viaggio degustando vini e cultura.
Vigne circondate da boschi, o dai resti di città perdute, vigne immerse in paesaggi incantevoli, vigne che abbracciano antiche abbazie, si dispiegano alle pendici di un vulcano o a picco sul mare: tanto variegati sono i territori del vino italiani. Seguiamolo allora questo itinerario, da sud a nord, privilegiando i vitigni più antichi, anche millenari, che sono giunti nella penisola lungo le direttrici dei coloni Greci, o frutto di domesticazione da parte degli Etruschi o di popolazioni locali, o risultato di incroci, spesso spontanei, amorevolmente diffusi poi dai Romani o, successivamente, importati dai Veneziani da quella culla del vino che sono state le regioni caucasiche e medio-orientali.
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La scoperta della bellezza nella terra del vino



Prima ancora del vino, c’è la bellezza
        del vigneto, al tramonto, avvolto dalla luce calda alla quale sono esposti i pendii. Ci sono
        le vigne circondate da boschi, quelle che emergono da ville e viali alberati, le viti che
        cingono borghi arroccati su alture, quelle accanto ai resti di città perdute, le vigne che
        vivono ai piedi di un tempio, quelle che abbracciano antiche abbazie, le viti sulle pendici
        di un vulcano, quelle a picco sul mare, le vigne che sfidano montagne possenti. È proprio in
        questi luoghi che cresce la vite, la quale ha trovato nel corso dei secoli un ambiente
        ideale per svilupparsi e adattarsi a terreni e climi diversi. 
Per la sua posizione centrale nel
        Mediterraneo, l’Italia ha svolto un ruolo fondamentale nella storia della viticultura ed è
        uno dei paesi con il maggior numero di vitigni al mondo. Il nostro itinerario sarà un
        viaggio dal sud al nord della penisola, in un susseguirsi di paesaggi, incontri, storia,
        miti e tradizioni per conoscere alcuni tra i vitigni più antichi, a volte già presenti ai
        tempi dei Greci, Etruschi e Romani, coltivati in zone dove l’origine della viticultura
        risale a tempi remoti. In alcuni casi i vitigni che racconteremo hanno un’origine lontana ma
        si sono profondamente adattati e legati al territorio in cui crescono sino a fondersi con
        esso; in altri casi sono originari del nostro paese o sono il risultato di incroci. Sono
        vitigni ancora oggi coltivati e rappresentativi delle molte aree
        vitivinicole, che danno vita a vini capaci di esprimere il territorio da cui provengono. 
I vitigni coltivati nella nostra
        penisola sono tantissimi, e ricordarli tutti nello spazio del volume non sarebbe possibile;
        tuttavia quelli su cui ci soffermeremo ci sapranno svelare
        la bellezza della natura e dei luoghi dove crescono e raccontare come la storia del vino sia
        espressione di civiltà e cultura e accompagni la storia dell’uomo. 
I passi che condussero la vite selvatica
        dalla raccolta dei suoi frutti alla domesticazione, sino all’elaborazione delle tecniche di
        produzione del vino costituiscono le tappe di un viaggio straordinario attraverso la storia,
        la mitologia, l’arte e la cultura dei popoli. 
Tutte le civiltà del passato
        attribuirono al vino un significato rituale e sacrale legato a cerimoniali simbolici,
        riconoscendolo come mezzo di conoscenza e di iniziazione, e lo identificarono con un dio,
        Dioniso per i Greci, Fufluns per gli Etruschi, Bacco per i Romani. 
Gli Ebrei lo considerano simbolo della
        vita, della gioia e della fertilità, consumato nelle cerimonie più importanti nella forma
            kosher, ottenuta rispettando determinati precetti e mediante
        lavorazioni eseguite solo da Ebrei praticanti. Nella Bibbia, dove la parola
            yayin utilizzata per indicare il succo dell’uva fermentata compare
        centoquarantuno volte, il vino ha sempre un valore positivo, finché viene bevuto nella
        giusta misura ed è un segno della benevolenza di Dio, mentre la vite è simbolo di pace,
        saggezza, prosperità. Nella religione cristiana il vino diventa, con l’Eucaristia, il sangue
        di Cristo. Nei Vangeli il primo miracolo compiuto da Gesù è la
        trasformazione dell’acqua in vino alle nozze di Cana e alcune
        parabole fanno riferimento alla vigna. 
Il vino unisce la terra e il lavoro
        dell’uomo ed è l’espressione della sua capacità di trasformare i frutti in un nuovo
        elemento. Le Vitaceae sono una famiglia di piante rampicanti che
        crescono spontanee nei boschi, nelle foreste e lungo i fiumi e si compongono di numerose
        specie. Tra queste vi è la Vitis vinifera, ossia portatrice di vino,
        che possiede la capacità di accumulare zucchero nei suoi acini sino a un terzo del loro
        volume, e della quale si distinguono due sottospecie: la Vitis
            sylvestris, selvatica, che cresce nei boschi e nelle foreste, e la
            Vitis sativa, risultante dal processo di domesticazione a opera
        dell’uomo. I nostri antenati raccoglievano e consumavano i frutti della vite selvatica, come
        indicano i rinvenimenti di reperti fossili di vinaccioli in vari siti archeologici. L’uomo
        assaggiò poi una forma primordiale di vino, formatasi spontaneamente a seguito della
        raccolta dell’uva e lo gradì, secondo la cosiddetta «ipotesi paleolitica», elaborata dal
        paleochimico Patrick McGovern. Iniziò a coltivare la vite e a produrre vino circa ottomila
        anni fa, quando passò dal nomadismo alla vita stanziale dedicandosi alle prime forme di
        agricoltura. L’uomo scelse gli esemplari di vite capaci di autoriprodursi, naturalmente
        presenti in piccola percentuale in natura e selezionò le piante in grado di dare il maggior
        numero di grappoli, con gli acini più grandi e la più alta concentrazione zuccherina. I
        primi processi di domesticazione della vite e di produzione del vino avvennero, secondo le
        indagini archeologiche, nella regione del Caucaso in Georgia e in Armenia, sui monti Zagros
        nell’Iran occidentale, sui monti dell’Anatolia in Turchia. I dati archeologici sono
        confermati dal racconto della Bibbia sull’inizio della viticultura, secondo
        cui l’arca di Noè, dopo il diluvio universale, si arenò sul monte
        Ararat, che si trova proprio nel Caucaso meridionale. Noè, dopo avere fatto scendere
        dall’arca tutti gli animali, iniziò a lavorare la terra, piantò una vigna, fece il vino e ne
        bevve sino a inebriarsi. 
Da queste regioni la vite iniziò un
        viaggio straordinario, nel quale possono riconoscersi, pur semplificando, tre grandi
        direttrici. La prima portò la vite dall’Anatolia e dal Caucaso alla Mesopotamia, all’Egitto
        e alla Grecia. Successivamente la vite fu portata dai Fenici e dai Greci nel Mediterraneo,
        sulle coste della Francia, della Spagna e dell’Italia meridionale, definita
            Enotria, «terra del vino». I coloni greci e gli Etruschi
        praticarono la coltivazione della vite nella nostra penisola e i Romani la diffusero non
        solo in Italia ma in molte parti d’Europa, nelle valli del Rodano, del Reno e del Danubio,
        sino a Bordeaux e alla Britannia. Vi furono ovviamente molti altri viaggi e percorsi dei
        vitigni che si intrecciarono con gli avvenimenti della storia. Nel corso del Medioevo, ad
        esempio, la Repubblica di Venezia importò vitigni provenienti dalla Grecia e dal Medioriente
        e in seguito vitigni originari del centro Europa si diffusero nell’Italia settentrionale. Si
        verificarono inoltre episodi di domesticazione delle viti selvatiche che crescevano nella
        nostra penisola e soprattutto avvennero incroci, spesso spontanei, tra vitigni. 
Le ricerche archeologiche dimostrano
        tuttavia che nel nostro paese si produceva vino già prima dell’arrivo dei Greci, sin da
        tempi antichissimi. Le più remote tracce di produzione di vino, costituite da residui di
        acido tartarico e sali di sodio all’interno di un’anfora, sono state rinvenute in una grotta
        nei pressi di Sciacca (in provincia di Agrigento), e risalgono a seimila anni fa, durante
        l’età del Rame, secondo l’esito di una ricerca condotta da un gruppo
        internazionale coordinato dalla University of South Florida e pubblicata nel 2017 sulla
        rivista scientifica «Microchemical Journal». Le prove più antiche dell’inizio della
        coltivazione della vite sono state scoperte in Sardegna, e risalgono a tremila anni fa a
        opera della civiltà nuragica, secondo quanto emerso da uno studio pubblicato nel 2015 sulla
        rivista scientifica «Vegetation History & Arcaeobotany». Nel sito nuragico di Sa Osa
        vicino a Cabras, nella zona di Oristano, gli archeologi hanno rinvenuto quindicimila semi di
        vite perfettamente conservati risalenti all’età del Bronzo, appartenenti a varietà coltivate
        di Vernaccia e Malvasia. Sino quel momento si riteneva che fossero stati i Fenici ad avere
        introdotto la viticultura in Sardegna. Alla luce di questa scoperta si è avanzata l’ipotesi
        che la coltivazione della vite non sia stato un fenomeno d’importazione, ma che si sia
        verificata la domesticazione in loco di specie di viti selvatiche. 
In questo affascinante intreccio tra
        passato e presente, il nostro itinerario, che percorrerà strade e sentieri alla ricerca
        della bellezza di paesaggi ammantati di viti, è l’espressione di come il viaggio attraverso
        il territorio di alcuni vitigni possa essere un’occasione per conoscere e vivere il nostro
        straordinario patrimonio naturale, culturale e artistico, nonché per suscitare il desiderio
        di partire per molti altri viaggi, alla scoperta dei tanti vini che arricchiscono
        l’Italia.
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1. 

Il Biancolella, il simposio all’isola d’Ischia



Un gruppo di Greci provenienti dall’isola di Eubea nel mar Egeo, abbandonate le loro città di Calcide ed Eretria, dopo avere solcato una distesa azzurra di mare scintillante alla ricerca di nuove terre, approdò sulle coste dell’isola d’Ischia attorno al 775 a.C. Avendo vissuto anni di lotte e conflitti a seguito dell’aumento della popolazione, cercavano nuovi spazi per i loro commerci e fondarono Pithecusa, quella che è considerata la più antica colonia greca in Italia. Seguirono altri gruppi di origine greca i quali, con varie migrazioni che avvennero tra l’VIII e il V secolo a.C., si insediarono nella parte meridionale dell’Italia e fondarono molte città, tra cui Cuma, Metaponto, Krimissa, Sibari, Crotone, Locri Epizefiri, Reggio, Taranto, Naxos, Siracusa, Agrigento, Taormina. Le colonie mantenevano un forte legame con la madrepatria, con cui intrattenevano floridi commerci. In alcuni casi raggiunsero uno splendore artistico, filosofico e culturale tale da superare la stessa terra d’origine e per questa ragione il territorio da loro occupato venne denominato Magna Grecia. È molto probabile che sulle navi i coloni avessero portato anche semi e barbatelle di vite, da piantare per produrre il vino, elemento della vita sociale e della convivialità, legata al culto di Dioniso e al simposio. I ritrovamenti archeologici dimostrano che alcune popolazioni locali già conoscevano il vino, forse attraverso i contatti commerciali con Fenici e Micenei, e talvolta lo producevano dalle viti che crescevano spontaneamente in prossimità dei boschi. Furono tuttavia i Greci ad avviare nell’Italia meridionale la coltivazione delle loro varietà e a diffondere l’esperienza nelle tecniche di vinificazione. 
La comunità dei coloni che si stabilì a Ischia era dedita alle lavorazioni artigianali, in primo luogo di vasi e metalli, come si ricava dal nome Pithecusa, «isola dei vasi» (da phytos), riportato da Plinio nella Naturalis historia, e manteneva con la Grecia, con le coste della Siria e dell’Egitto e con gli Etruschi intensi traffici mercantili, grazie ad avanzate abilità marinare. I coloni avevano inoltre colto da subito un aspetto dell’isola che costituiva una ricchezza importante, ossia che il terreno vulcanico era l’habitat ideale per piantare le viti e produrre vino. Attraverso il vino si celebrava il simposio, il rito in onore di Dioniso, il dio del vino. La pratica del simposio era la manifestazione del potere e della ricchezza della classe abbiente e al tempo stesso una usanza cerimoniale con forte valore simbolico. La cerimonia si svolgeva dopo la cena, scandita da precisi rituali e a essa potevano partecipare solo gli uomini, mentre le donne erano rigorosamente escluse. Le uniche presenze femminili ammesse erano quelle delle danzatrici e suonatrici di flauto. Il significato del rito era la celebrazione del dio Dioniso, ma il simposio, che letteralmente significa «rito del bere insieme», consentiva anche di creare un legame, un senso di appartenenza tra gli esponenti dell’aristocrazia e permetteva loro di confrontarsi su temi sociali, politici e filosofici. Contemplava poi pratiche talora molto disinvolte e senza inibizioni, sotto l’ebrezza del vino e al suono del flauto e del canto. I partecipanti, sdraiati su letti (klinai), alternavano alla conversazione invocazioni, canti, giochi e bevute, secondo un cerimoniale diretto dal maestro del simposio, il simposiarca. Quest’ultimo stabiliva il numero di brindisi e soprattutto le parti di diluizione del vino, che non veniva mai bevuto puro, con l’acqua, nel grande vaso chiamato cratere (che deriva dal greco kerannumi, «mescolare»), dal quale veniva servito. I Greci ritenevano che il vino andasse bevuto sempre con moderazione e criticavano i popoli barbari, in particolare gli Sciti, che lo bevevano in grandi quantità, non diluito, sino all’ubriachezza. Avevano inoltre fissato una sorta di formula sulla quantità di vino che era opportuno bere e sulle sue conseguenze, articolata in vari gradi e raccontata da Eubulo (IV sec. a.C.), uno dei più importanti poeti della commedia attica, che fa parlare lo stesso Dioniso: 
Tre soli crateri infatti mescolo per coloro che son saggi; uno di salute, che bevono per primo; il secondo di eros e di piacere; il terzo di sonno. Bevuto questo, i convitati saggi se ne vanno a casa. Il quarto invece non è più nostro, ma della violenza; e il quinto dello strepito; il sesto delle danze sfrenate per strada; il settimo degli occhi pesti; l’ottavo di chi ti fa causa; il nono è della bile; il decimo è della pazzia che ti fa fare a botte. 


 
Anche a Pithecusa veniva celebrato il simposio, come si deduce dal ricco repertorio di vasellame e coppe che è stato ritrovato nei corredi funebri. Tra questi reperti, il più celebre è la Coppa di Nestore, che reca incisi dei versi che esortano al banchetto: «Io sono la bella coppa di Nestore, chi berrà da questa coppa subito lo prenderà il desiderio di Afrodite dalla bella corona». Ritrovata nel 1954 nel corredo funerario di un bambino di circa dieci anni, è uno dei reperti più importanti della Magna Grecia ed è conservata presso il Museo archeologico di Pithecusa allestito a Villa Arbusto. Si tratta di una piccola tazza a due manici, denominata kotyle, decorata a motivi geometrici. È espressione del periodo storico cui appartiene, chiamato geometrico, e fu realizzata a Rodi, anche se la scritta è stata sicuramente incisa a Ischia. La sua importanza deriva dal fatto che costituisce l’esempio più antico di scrittura greca rinvenuto in ambito occidentale e testimonia che l’alfabeto greco era già diffuso nel 725 a.C., la data più probabile del reperto. Alcuni studiosi ritengono che le parole facciano riferimento a Nestore, citato nel libro XI dell’Iliade. È qui che si parla della coppa del signore di Pilo, che accompagnava i suoi simposi e dalla quale mai egli si separava: raffinata ed elegante, molto pesante ma facilmente sollevata da Nestore. La scritta testimonierebbe che la conoscenza dei poemi omerici era già nota tra i primi coloni insediati a Pithecusa.  
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1. Ischia, Coppa di Nestore, kotyle del VIII secolo a.C. (Museo archeologico di Pithecusa, villa Arbusto).


Arrivando al presente, è il Biancolella il vitigno attualmente più coltivato nell’isola d’Ischia. Le indagini genetiche hanno mostrato che è strettamente connesso alla Falanghina beneventana, di cui parleremo più avanti, portato nell’isola dai primi coloni. Il paesaggio del vino a Ischia è ancora pervaso dalla sua storia e si intreccia con le caratteristiche del terreno. Nella parte occidentale, i filari affondano le radici in un suolo fertile, ricco di tufo, che garantisce un’ottima capacità drenante. Vi sono diverse sorgenti di acque vulcaniche termali e i vigneti sono esposti al sole e alla luce. Tutto ciò crea un microclima favorevole alla coltivazione della vite. Il metodo di coltivazione è per la maggior parte a spalliera, con viti basse a potatura corta. Proseguendo verso il centro dell’isola si arriva al monte Epomeo, il rilievo più alto, contraddistinto dalla presenza di grandi blocchi di tufo verde. È un territorio che può essere scoperto attraverso escursioni, alla ricerca di sentieri e chiese rupestri scavate nel tufo, in un paesaggio che ha una scenografica vista sul mare. Il tufo verde è una roccia vulcanica presente anche a valle e sulle coste, che, a contatto con l’acqua marina, ha assunto una colorazione grigio-verde. I massi di tufo nel corso dei secoli sono stati scavati e adibiti a usi diversi, come locali per il deposito degli attrezzi agricoli e della legna, per la raccolta dell’acqua piovana, sino a essere utilizzati come cantine, per la vendemmia e la conservazione del vino. Ancora oggi a Forio, sulla costa occidentale, sono visitabili diverse cantine interamente scavate nel tufo verde più di duecento anni fa, all’interno di ville e casolari che continuano l’attività di produzione dei vini dell’isola.  
Nella parte orientale, il suolo presenta caratteristiche diverse, con una forte pendenza, una minore esposizione al sole e maggiore piovosità. Il paesaggio si caratterizza per i terrazzamenti, limitati da muretti a secco. Il sistema di coltivazione prevede, secondo un’antica tradizione, l’impianto di viti sorrette da pali di castagno e legate con salici, che a volte raggiungono i due metri di altezza per favorire l’esposizione al sole delle uve. In alcune zone, i terrazzamenti presentano caratteristiche estreme, spingendosi sino alle pendici dei rilievi, tra rocce a picco sul mare, dando origine a una viticultura che viene definita «eroica». Qui il lavoro e la fatica sono presenti ogni giorno, assieme alla passione e alla dedizione. In certi casi, le terrazze sono così strette da ospitare un solo filare di viti, senza alcuna protezione del muretto a secco, e i vigneti si raggiungono unicamente a piedi, perché le pendenze sono talmente elevate da rendere impossibile l’uso di macchine. Il terreno è friabile, fatto di pietra pomice e vetri vulcanici, detti ossidiane, la cui formazione deriva da un rapidissimo raffreddamento della lava. Le vigne guardano il mare e le uve ne respirano il profumo. In alcuni pendii la vendemmia può avvenire solo via mare: le uve vengono pressate in vigna, sistemate in contenitori, caricate su piccole barche e trasportate sull’azzurro delle acque. Il vino che si produce profuma di fiori bianchi, è di grande freschezza con delicate note minerali e un finale di agrumi e mandorle, che fa rivivere le emozioni dell’isola.
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2. 

Il Moscato, dal Pollio di Siracusa allo Zibibbo di Pantelleria



Con il termine moscato si identifica un gruppo di vitigni molto diversi tra loro, ma accomunati da un’origine comune e dal caratteristico profumo e sapore. Le varietà più conosciute sono il Moscato Bianco, il Moscato di Alessandria, il Moscato Giallo, il Moscato Rosa, il Moscato Nero e il Moscato di Scanzo.  
Le origini del vitigno risalgono al Mediterraneo centro-orientale, dal quale i coloni greci lo portarono nella Magna Grecia e in Sicilia, dove iniziarono a coltivarlo e a produrre vino, secondo le stesse tecniche, come vedremo, in uso nella madrepatria. Le uve Moscato, famosissime nell’antichità, possono essere identificate con quelle che i Romani chiamavano Apianae, vale a dire «uve di cui sono ghiotte le api», per la loro dolcezza, come raccontano Columella e Plinio. Il termine Muscatum comparve nel Medioevo e deriva da muscum (muschio), per il profumo intenso delle sue uve. Alcune varietà di questa famiglia arrivarono nell’Italia settentrionale durante tale periodo, portate dai mercanti veneziani a seguito dei commerci con le isole dell’arcipelago greco, a ulteriore riprova della complessità degli spostamenti dei vitigni nel corso della storia.  
Il Moscato Bianco, proveniente dalla Grecia, è coltivato principalmente in Sicilia, in Puglia, in Piemonte e in Valle d’Aosta. Assume, a seconda delle zone, diverse denominazioni: tra le più note, Moscato di Siracusa, di Noto, di Trani, d’Asti, di Canelli. Al sud è tradizionalmente vinificato con uve appassite, dando origine a vini dolci e intensi, mentre al nord è spesso prodotto nella versione di spumante dolce. Il Moscato d’Alessandria, meglio noto come Zibibbo, è originario delle terre di Alessandria d’Egitto ed è coltivato per produrre il Moscato di Pantelleria. Vi è poi il Moscato Giallo, originario del Medioriente, che si coltiva soprattutto in Trentino-Alto Adige, in Friuli e nei Colli Euganei, dove è conosciuto con il nome Fiori d’Arancio. È proposto di solito come vino secco, fresco, fragrante, molto profumato e a volte come vino dolce da uve appassite. Da ricordare è il Moscato Rosa, probabilmente originario del Caucaso, che giunse in Dalmazia e da qui è arrivato nella zona delle Dolomiti all’inizio del Novecento. È coltivato principalmente in Trentino-Alto Adige e in Friuli ed è prodotto con uve molto mature o passite. Il nome deriva non dal colore delle bucce dell’uva, ma dal profumo di petali di rosa che sprigiona il vino. Il Moscato Nero è una variante a bacca scura di questa numerosa famiglia, che sembra derivare da una mutazione cromatica del Moscato Bianco. È coltivato in Piemonte e dà un vino dal colore rosso scarico e dal profumo di fiori gialli e agrumi. Il Moscato di Scanzo infine è coltivato sui colli di Scanzo, in provincia di Bergamo, dove forse fu portato dai coloni romani e dà vita a un vino dolce, da uve surmature, di colore rosso rubino con intensi profumi di frutta e sottobosco. 
All’interno di questa grande famiglia di Moscati, si ritiene che il Moscato di Siracusa, prodotto con il Moscato Bianco, derivi da un vitigno che probabilmente fu tra i primi a essere introdotto in Italia e che può essere identificato con quello da cui si produceva il famoso vino Biblino. Avanzata per la prima volta da un archeologo ed enologo vissuto tra la fine del Settecento e l’inizio dell’Ottocento, Saverio Landolina Nava, l’ipotesi ha poi trovato conferma. Il vitigno Biblino, il cui nome deriva dall’antica città fenicia di Biblo sulla costa del Libano, era originario della Fenicia e fu poi portato in Tracia. Il vino Biblino godette di fama straordinaria nell’antichità e rimase celebre sino al tempo dei Romani. Si narra che Pollis, il tiranno di Siracusa, fece portare dalla Tracia, nel corso del VII secolo a.C., l’uva cosiddetta Biblia, già assai famosa: il vino fu denominato Pollio in suo onore. Il Moscato di Siracusa può essere considerato uno dei vini più antichi della penisola e, rispetto agli altri della stessa tipologia, ha come caratteristica principale che le sue uve vengono sottoposte a un appassimento più leggero. Ciò consente di mantenerne la freschezza e la fragranza, esaltando comunque le sue componenti aromatiche. Il vino ha un colore giallo oro, con riflessi leggermente ambrati. Al naso sprigiona note floreali e agrumate, profumi di frutta candita e fichi secchi, con un delicato finale di miele. In bocca è rotondo, morbido e armonico. 
I metodi di coltivazione della vite e di produzione del Moscato e degli altri vini nelle colonie greche erano basati sulle conoscenze e sui sistemi in uso nella madrepatria. Il poeta greco Esiodo (VIII sec. a.C.) descrive le tecniche di coltivazione, tracciando un quadro del tempo della vendemmia e dei metodi di vinificazione:  
Quando poi Orione e Sirio sono giunti a mezzo del cielo, e l’Aurora dalle dita di rosa riesce a vedere Arturo, allora, o Perse, raccogli tutti i grappoli d’uva e portali a casa; esponili al sole per dieci giorni e per dieci notti; quindi per cinque giorni lasciali all’ombra, e al sesto versa nei recipienti il dono di Dioniso ricco di letizie (Esiodo, Le opere e i giorni, 609-617). 


Il consiglio di Esiodo era di vendemmiare a settembre e di lasciare appassire al sole l’uva. Ciò consentiva di aumentare il contenuto zuccherino per ottenere vini dolci, una caratteristica tipica dei vini greci, secondo un metodo simile a quello usato ai nostri giorni per produrre i passiti. Con le uve essiccate e concentrate iniziava la fermentazione. I Greci avevano affinato il processo di vinificazione, cercando di risolvere un problema che si ritrova costantemente nella storia del vino, quello della conservazione. La fermentazione avveniva in anfore di terracotta, a volte di enormi dimensioni, alte sino a tre metri e con apertura sino a un metro, denominate pithoi, che venivano poi interrate, ritrovate nei siti archeologici. Dopo sei mesi, il vino veniva travasato in anfore rivestite da uno strato di resina di pino, in modo da limitare il contatto con l’ossigeno e la progressiva ossidazione, evitando la trasformazione in aceto. È una tecnica seguita ancora oggi in Grecia, dalla quale hanno origine i cosiddetti «vini resinati» (retsina). Anche i fondamenti delle tecniche di potatura e coltivazione delle viti vennero elaborati dai Greci. Teofrasto, nell’opera Ricerche sulle piante, analizzò per la prima volta le pratiche di potatura in modo sistematico, consigliando la potatura per migliorare la crescita della pianta e per aumentarne la produttività. Suggeriva inoltre di adeguare la scelta dei vitigni alle caratteristiche del suolo, anticipando un concetto di straordinaria modernità. 
La Sicilia, grazie alla tipologia del suo terreno, alle condizioni climatiche, all’irraggiamento solare e alla presenza mitigatrice del mare si può davvero considerare «l’isola del vino». Il Moscato inonda i vigneti e i panorami della val di Noto, riconosciuta Patrimonio dell’umanità dall’Unesco, un paesaggio sospeso tra natura e cultura. Vigne circondano la città di Noto che, dopo il terribile terremoto del 1693, vide una straordinaria fioritura dello stile barocco, con palazzi, scenografiche piazze e gradinate per raccordare i dislivelli della città. Il Moscato Passito di Noto esprime fragranze esotiche, floreali, di gelsomino e agrumi canditi. Al palato è dolce, ampio, rotondo, leggermente aromatico, lungo e mai stucchevole. Proseguendo nella val di Noto, tra spiagge e insenature naturali, si arriva a Siracusa, città abbracciata dal mare e profumata dalla macchia mediterranea. Ulivi, vigneti, aranci disegnano la geometria di un paesaggio che guarda l’acqua turchese. Qui le vigne avvolgono la città che fu fondata nel 734 a.C. da un gruppo di coloni provenienti da Corinto. Un luogo pieno di incanto è il teatro, costruito nel V secolo a.C. e situato all’interno del Parco archeologico. Scavato tra i fianchi rocciosi del colle Temenite con la cavea rivolta verso il mare, ospitava (e ospita tuttora) la rappresentazione delle tragedie, genere teatrale legato alla tradizione politica e religiosa della Grecia antica che aveva come scopo la catarsi.  
La storia e la cultura del vino della Sicilia sono intensamente legate ai riti in onore di Dioniso. È qui che venne inventato, verso il 600 a.C., il gioco che si svolgeva durante i simposi: il kottabos, che ebbe uno straordinario successo, diffondendosi ad Atene, in tutta la Grecia, nella Magna Grecia, sino agli Etruschi, e divenne il divertimento più in voga durante i banchetti nei quasi trecento anni successivi. Moltissime sono le rappresentazioni del kottabos dipinte sui vasi a figure rosse, così come sono stati ritrovati, negli scavi archeologici, vari esemplari dello strumento che serviva per giocare. Il gioco consisteva nel tentare di colpire con il fondo del vino rimasto nelle coppe un bersaglio situato in cima a una colonnina, alta sino a centottanta centimetri, rovesciando piccoli recipienti in equilibrio instabile. La colonnina aveva in cima una statuetta di bronzo con un braccio alzato. Sulla mano della statuetta era appoggiato un dischetto concavo di bronzo, mentre a metà della colonna era situato un altro disco di bronzo più grande. Bisognava colpire il disco più in alto, in modo che, cadendo, andasse a centrare il disco più in basso, facendolo suonare. Una variante prevedeva, quale bersaglio, dei piccoli vasi messi a galleggiare su di un recipiente pieno d’acqua. Chi ne colpiva di più era il vincitore. Al gioco partecipavano anche le donne e il vincitore riceveva come premio un frutto, dei dolci o il bacio della persona amata, a cui il lancio era dedicato. Regola essenziale era quella di tirare restando sdraiati sulla kline, effettuando il lancio con la mano destra. 
Il gioco non era semplice, tanto che Aristofane racconta che numerosi giocatori erano più orgogliosi di un successo al kottabos che di un tiro riuscito al lancio del giavellotto. Scene con questo gioco sono raffigurate su molteplici vasi utilizzati per il simposio e rinvenuti nella Magna Grecia, come ad esempio sul ﻿cratere a figure rosse di Gela, risalente alla fine del V secolo a.C. e conservato presso il Museo archeologico regionale di Agrigento. Su di un lato vi è una scena di simposio, alla quale partecipa lo stesso Dioniso, raffigurato secondo la rappresentazione tradizionale con il capo cinto da una corona d’edera, il tirso e la barba. È semisdraiato sulla kline, decorata con un mantello a pelle di leopardo, l’animale sacro al dio che ne esprime la parte selvaggia, appoggiato sul braccio sinistro con al suo fianco una giovane che sta lanciando il vino. Sull’altro lato del vaso sono rappresentati satiri e menadi. Secondo il mito di Dioniso, queste figure facevano parte del corteo del dio: i satiri erano abitanti dei boschi e delle montagne, che rappresentavano la forza della natura, con le fattezze umane ma con orecchie, corna, zampe e coda caprine o equine, mentre le menadi erano donne invasate dall’estasi di Dioniso che lo seguivano, cantando e danzando per monti e foreste, vestite di pelli di animali e con in testa una corona di edera.  
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Vi è un altro luogo indimenticabile dove il Moscato, che prende il nome di Zibibbo, dà vita a uno dei passiti italiani più apprezzati al mondo: Pantelleria. L’isola, sospesa tra cielo e mare, è vicina più alla Tunisia (dalla quale dista solo settanta chilometri) che alle coste di Trapani, e ne respira la cultura. Vi arrivarono i Fenici già nel VII secolo a.C. e fu poi contesa tra Romani e Cartaginesi. I primi ebbero la meglio, ma con il declino dell’impero romano giunsero nei secoli successivi gli Arabi. Furono questi che lasciarono il segno nei nomi dei luoghi e nello stile dell’architettura. Il termine stesso Zibibbo sembra derivi dall’arabo zabib e significhi uva appassita. Il terreno è di origine vulcanica e la coltivazione della vite è ad alberello, secondo un metodo caratteristico e unico dichiarato Patrimonio dell’umanità dall’Unesco. Le piante sono ad alberello basso e interrate in profonde buche nel terreno, per proteggere i grappoli dal caldo eccessivo, difendere la pianta dal vento e consentirle un miglior assorbimento della poca acqua e dell’umidità della notte. In una natura dura e selvaggia, immerse nel silenzio e nella quiete, le viti scrutano i dammusi, le caratteristiche abitazioni dell’isola in pietra, tufo e gesso, murate a secco, con i tetti a cupola bianchi per proteggersi dalle alte temperature. Per ottenere il Passito secondo la tecnica di vinificazione tradizionale, le uve vengono sottoposte ad appassimento su graticci per circa venti giorni, poi vengono pressate e il mosto viene avviato alla fermentazione alcolica, che continua per varie settimane o anche per mesi. Il Passito di Pantelleria è un vino magico e avvolgente, dal colore dorato che va verso l’ambrato, sprigiona intensi aromi di fiori d’arancio, albicocca secca, agrumi canditi, datteri, fichi e miele, per aprirsi ai profumi di mandorle, nocciole, erbe aromatiche, sentori minerali. In bocca è armonioso, complesso, equilibrato tra dolcezza e freschezza.

3. 

L’Aglianico, un tuffo fra templi, laghi e castelli, da Paestum al Vulture



Aglianico deriva probabilmente da Ellenico, quindi proveniente dalla Grecia: questo vitigno, forse originario della Tessaglia, fu portato dai Greci lungo le coste del Tirreno al tempo della fondazione delle colonie, tra il VII e il VI secolo a.C. Il nome si trasformò in Aglianico durante la dominazione aragonese sul regno di Napoli nel corso del XV secolo, per una trasformazione fonetica. Un’altra ipotesi porrebbe l’origine del nome del vitigno in relazione alla colonia di Elea, sulla costa tirrenica della Campania: da Elea sarebbe derivato Eleanico, da cui Aglianico.  
Le caratteristiche del vitigno, diffuso soprattutto in Campania e in Basilicata, si ritrovano nei profumi dell’Aglianico prodotto nel Parco nazionale del Cilento, una delle riserve naturali più belle d’Italia e riconosciuto Patrimonio dell’umanità dall’Unesco. Nel Cilento si susseguono colline e montagne, morbidi rilievi e cime irregolari, che si alternano a pianure sia sulla costa che interne. L’Aglianico è un vitigno che predilige i terreni vulcanici e non ama le temperature troppo alte. Qui trova un habitat ideale, grazie al suolo ricco di argilla e calcare e al clima fresco. In questo territorio è stata avviata una sperimentazione che si basa sul recupero e la coltivazione di due antichi cloni (gruppi di esemplari geneticamente identici, derivanti per propagazione vegetativa da un unico capostipite) dell’Aglianico, che si riteneva fossero scomparsi, in prossimità dell’antica e suggestiva colonia di Paestum.  
«La più splendida visione che porto con me al Nord»: così Goethe definì Paestum nel suo Viaggio in Italia. Qui, verso la metà del VII secolo a.C. erano arrivati i potenti coloni di Sibari. Giunti nella Piana del Sele non via mare, ma per terra, attraverso la via di collegamento con il mar Ionio, avevano fondato una nuova colonia, che avrebbe avuto la funzione di mediare le rotte dei commerci con i Greci, gli Etruschi e le popolazioni locali. La chiamarono Poseidonia, in onore di Poseidon, il dio del mare, per testimoniare la sua vocazione marittima. Ben presto iniziò un periodo di benessere e splendore per Poseidonia, grazie agli stessi abitanti di Sibari che vi si trasferirono in seguito alla distruzione della loro città a opera di Crotone. Poseidonia divenne poi fedele alleata di Roma, che la rinominò Paestum. Virgilio, Ovidio e Properzio ricordavano il profumo delle sue rose, che fiorivano due volte all’anno. Il sito archeologico di Paestum è considerato un esempio unico al mondo, dove paesaggio e storia si intrecciano e il cui fascino è stato più volte rappresentato nel Settecento da famosi incisori tra cui Giovanni Battista Piranesi. Nella fase iniziale del suo splendore, fu costruito il tempio di Atena e successivamente venne edificato il grandioso tempio di Nettuno, un modello perfetto di architettura in stile dorico. Proprio in questo periodo, attorno al 480 a.C., morì un giovane che abitava nella città e la sua tomba fu realizzata in modo originale, diverso da tutte le altre. Contrariamente agli usi greci, ogni parete di travertino, compresa la parte in alto interna, venne affrescata. La Tomba del tuffatore è un esempio unico di pittura di grandi dimensioni su affresco di età greca, dato che le altre testimonianze giunte a noi sono per lo più costituite da pittura su vasi. Il suo ritrovamento fa supporre che esistesse nella città una bottega specializzata in pittura funeraria a partire dal VI secolo a.C., ma le pareti delle altre tombe rinvenute risultano affrescate solo su di un lato. La Tomba del tuffatore rimane un esempio unico, che possiamo oggi ammirare al Museo archeologico nazionale di Paestum. Scoperta nel 1969, dopo avere riposato, sigillata, per più di duemila anni, si apre come uno scrigno: un uomo si sta tuffando nel mare, forse il mare dell’ignoto o il mare della morte, e il tuffo simboleggia il passaggio dalla vita all’aldilà. L’immagine sembra riprendere le idee di Platone che si stavano diffondendo nel V secolo a.C., secondo cui la morte era considerata come la «liberazione dell’anima», anticipando le successive visioni basate sulla speranza di una forma di sopravvivenza nell’aldilà. In questi luoghi Pitagora insegnava con la sua scuola le teorie metafisiche sulla vita dopo la morte basate sull’orfismo, derivanti dal mito di Orfeo. Tali idee erano condivise solo dagli iniziati e per questo si ritiene che il tuffatore potesse essere uno di loro. Quasi sicuramente era un giovane che amava il simposio quello raffigurato sulle pareti intorno. Dieci uomini cinti da ghirlande sul capo e adagiati sui triclini partecipano festosi a un banchetto, sorreggendo le coppe per il vino e strumenti musicali, tra cui la lira. Sul lato corto della tomba, si vede un uomo che con il suo oinochoe, il recipiente per versare il vino, si allontana da un grande cratere appoggiato su di un tavolino. Forse le coppe del banchetto erano piene di Aglianico e da esse si sprigionavano profumi di ciliegie e ribes.  
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Abbandonando il Parco nazionale del Cilento, le espressioni più evolute del vitigno si ritrovano nell’entroterra. Nella provincia di Benevento il vino prende il nome di Aglianico del Taburno, dal monte che domina la città. Il terreno è calcareo argilloso e si ottiene un vino dal colore rosso rubino intenso. Al naso è complesso e persistente, emana sentori fruttati di ribes, mora, prugna, aromi di spezie quali vaniglia e pepe nero e note di tabacco. In bocca è secco, caldo, elegante, con un’acidità bilanciata da tannini vellutati. Il finale è persistente ed è destinato all’invecchiamento. 
Nella provincia di Avellino, nel cuore dell’Irpinia, l’Aglianico viene denominato Taurasi, dal nome del centro di produzione più importante, l’antica città di Taurasia, citata da Livio nella sua opera Ab urbe condita, in quanto capace di produrre ottimo vino. Il Taurasi è un vino dal colore rosso rubino cupo con riflessi porpora, che profuma di marasca, amarena sotto spirito, viola, vaniglia e accenni speziati di cardamomo e coriandolo. In bocca è secco, sapido, elegante con una buona acidità e tannini compatti e levigati, persistente e intenso. Oggi è previsto un periodo di maturazione obbligatoria di almeno trentasei mesi, di cui almeno dodici mesi in botti di legno. Ha una grande struttura e si può conservare sino a quindici anni, ma può arrivare anche a trenta o quaranta anni. 
Un’altra zona in cui questo vitigno si esprime in un vino di grande intensità e forza è l’area del Vulture, nella provincia di Potenza, dando vita all’Aglianico del Vulture. Il nome deriva dal monte Vulture, un antico vulcano inattivo sulle cui pendici i vigneti vengono coltivati a filari molto fitti, con altissima densità. Le viti si estendono attorno ai due suggestivi laghi di Monticchio, che si sono formati all’interno di crateri di origine vulcanica e sono circondati da una vegetazione lussureggiante e boschi, vicino a Melfi. Sul più piccolo dei laghi si affaccia, incastonata nella roccia, una bianchissima abbazia benedettina, l’abbazia di San Michele, costruita nell’VIII secolo e ricavata da grotte abitate da monaci. Tra sorgenti di acqua effervescente e cascate, ci si addentra in un territorio ricco di fascino e mistero, che incantò a tal punto Federico II da indurlo ad ampliare il possente castello di Melfi, costruito in epoca normanna, situato in posizione strategica e di collegamento tra Puglia e Campania. Il castello conserva l’impianto medievale con dieci torri e domina il borgo sottostante. Sempre nei pressi di Melfi sorge Venosa, fondata dai Romani e patria del poeta Orazio, il quale vi nacque nel 65 a.C. L’intenso rapporto del Vulture con il vino è ribadito dallo stesso poeta, che spesso parla nelle sue opere del nettare di Bacco, con passione e intensità, anche nello struggente suggerimento al carpe diem:  
Tu non domandare è un male saperlo quale che sia l’ultimo giorno che gli dèi, Leuconoe, hanno dato a te e a me, e non tentare gli oroscopi di Babilonia. Quanto è meglio accettare qualunque cosa verrà! Sia che questo inverno – che ora stanca il mare Tirreno sulle opposte scogliere – sia l’ultimo che Giove ti ha concesso, sia che te ne abbia concessi ancor parecchi, sii saggio, filtra il vino e riduci le eccessive speranze, perché breve è il cammino che ci viene concesso. Mentre parliamo, già sarà fuggito il tempo invidioso: cogli l’attimo, fidandoti il meno possibile del domani (Orazio, Odi, I, 11). 


Il vino, secondo Orazio, è il consolatore dell’uomo nei momenti tristi e difficili, perché «disperde i vecchi pensieri che consumano» (Carmina, II, 11, 13-18). È il compagno dei festeggiamenti, come nell’ode che celebra la sconfitta di Cleopatra da parte di Ottaviano, con la celebre esortazione: «Nunc est bibendum, nunc pede libero pulsanda tellus» («Ora è tempo di bere, ora è tempo di danzare con piede libero», Odi, I, 37, 1-2). Orazio dimostra nelle sue opere anche una profonda conoscenza dei vini e possiede competenze nelle tecniche di lavorazione e conservazione. Apprezza i vini Cecubo, Falerno e di Capua e suggerisce di versare il vino nelle anfore, di chiuderle con un tappo d’argilla e sigillarle con la pece, per conservarlo a lungo. Indica con precisione i rituali e le norme di comportamento da osservare durante il convivio (convivium), l’equivalente nel mondo romano del simposio greco, rispetto al quale tuttavia presenta alcune differenze. Al convivio, che letteralmente significa «vivere insieme», anche le donne possono partecipare e gli elementi principali, più che i ragionamenti filosofici, sono il vino e il cibo, in un contesto di socialità. Secondo il racconto di Orazio, nel convivio occorre rispettare un preciso ordine gerarchico tra i convitati disposti nello stesso triclinium a gruppi di tre; nel simposio greco invece i commensali erano sistemati in modo da sottolineare una situazione di parità sociale. Orazio inoltre precisa che non bisogna mai rifiutare il vino offerto dal padrone di casa. Il numero dei brindisi viene stabilito dal magister bibendi ed è opportuno non bere troppo, in modo da rimanere contenuti nel dialogo e apprezzare il cibo offerto. Il colore dell’Aglianico del Vulture è rosso rubino tendente al granato. I profumi sono vigorosi e si aprono dalla viola, alla ciliegia alla mora, per arrivare alle note di muschio e minerali, fino ai sentori speziati di tabacco, caffè tostato, liquirizia, ginepro. È un vino con tannini possenti ma mai aggressivi, di lunga persistenza, adatto all’invecchiamento. 
Proseguendo il viaggio nella terra di questo vitigno verso il mar Ionio, quando le strade tortuose e i boschi cedono il posto alla macchia mediterranea e alle pinete che si affacciano sul mare, si arriva a Metaponto. Metapontum significa «al di là del mare»; l’abitato sorge tra due fiumi, il Bradano e il Basento. Siamo nel cuore della Magna Grecia, a pochi chilometri da Matera. La colonia fu fondata dagli Achei alla metà del VII secolo a.C., su richiesta di Sibari, per proteggersi dall’espansione di Taranto, alleata con Sparta, che stava acquisendo sempre maggiore potere. È il luogo dove Pitagora fondò la sua celebre scuola e dove morì nel 495 a.C. La città era conosciuta anche perché si producevano le ceramiche di una scuola molto importante, quella del Pittore di Pisticci, considerato il primo maestro di ceramica a figure rosse ad avere operato in Italia. Le sue opere si trovano nei maggiori musei del mondo, dal Louvre al British, dall’Ermitage al Metropolitan di New York. Al Museo archeologico di Bari possiamo ammirare il Vaso raffigurante un Satiro che insegue una Menade, una rappresentazione legata ai riti dionisiaci. Come già ricordato, il culto di Dioniso era ampiamente diffuso e spesso veniva raffigurato nei corredi ceramici. In origine Dioniso era considerato il dio della vegetazione e dell’energia vitale, simbolo del divenire: la linfa, che scorre nei vegetali, si ritrae nei mesi invernali per tornare a fluire nei mesi estivi. Anche la vite sembra arrestare la propria attività in inverno, per riprendere, con il cosiddetto «pianto», la stagione vegetativa in primavera. Dioniso divenne quindi il dio della vite, della vendemmia, del vino ed esprimeva l’estasi, la liberazione dei sensi e della parte più selvaggia dell’uomo. Secondo il mito era figlio di Zeus e di Semel, una donna mortale che, desiderosa di ammirare lo splendore del padre degli dèi, alla sua vista rimase folgorata. Zeus riuscì a salvare il bambino che Semel aveva in grembo e lo mise nella sua coscia, arrivando a completare la gestazione. Dopo la sua nascita, Dioniso fu portato sul monte Nisa e allevato dalle ninfe dei boschi; in seguito fu affidato al tutore Sileno. Scoperto il dono del vino iniziò a vagare attraverso la Siria, l’Egitto, la Frigia, sino all’India, per diffondere il suo culto, con Sileno e con un corteo di satiri e di menadi. Secondo la tragedia di Euripide Le baccanti, decise di tornare a Tebe, la sua città natale, in tutta la gloria divina portando il dono del vino, ma non fu riconosciuto come divinità e questo scatenò la sua ira. Fece impazzire le donne della città, le quali fuggirono sul monte Citerone per celebrare riti in suo onore. Il re Penteo, indotto dal dio a spiarle, venne ucciso dalle baccanti invasate. Il culto di Dioniso era verosimilmente praticato anche nella città di Metaponto, strutturata come una polis greca, delimitata dalle mura e con all’interno l’area sacra. In onore di Hera, al di fuori delle mura, fu edificato un tempio in stile dorico, noto come Tavole Palatine, risalente al VI secolo a.C., del quale oggi rimangono i resti. È un luogo di straordinaria suggestione e bellezza, che si isola dal paesaggio circostante per acquisire un fascino immortale. Passeggiare all’ombra delle antiche rovine, sostare tra le poderose colonne che emergono dalla classicità, nella mutevole luce del giorno e della sera, fa riscoprire l’emozione percepita dai viaggiatori del Grand Tour. 
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4. 

Il Greco Bianco, la Magna Grecia e il profumo di zagara
            nella riviera dei Gelsomini



Greco come la sua origine: anche il
        vitigno Greco fu portato dai coloni che arrivarono sulle coste dell’Italia meridionale nel
        corso dell’VII secolo a.C. Michele Carlucci, uno dei grandi maestri della viticoltura e
        dell’enologia italiana, formulò all’inizio del Novecento l’ipotesi secondo cui il Greco
        coltivato nella zona di Tufo potesse essere identificato con l’Aminea gemella, un gruppo di
        vitigni famosissimi e lodati nell’antichità. Carlucci osservò che la particolare forma dei
        grappoli di Greco, piccoli, compatti e muniti di un’ala laterale, tale da farli sembrare
        doppi, coincideva con la descrizione dell’Aminea gemella data da Aristotele. Questi
        riferisce che il termine gemella sarebbe derivato dalla caratteristica
        del vitigno di sviluppare grappoli doppi, mentre il termine Aminea
        indicherebbe gli Aminei, popolazioni provenienti dalla Tessaglia che si erano insediate
        nella Magna Grecia portandovi il vitigno. Le Aminee vengono descritte nelle
            Georgiche (II, 97-100) da Virgilio il quale afferma: «Sunt et
        aminneae vites, firmissima vina, […] cui non certaverit ulla, aut tantum fluere aut totidem
        durare per annos» («E sono le viti aminee, vini di lunghissima conservazione, […] con cui
        nessun’altra potrebbe competere, sia per la resa in vino, sia per durare tanti anni»).
        Plinio il Vecchio, nella Naturalis historia (XIV, 4, 22), parla del
        caratteristico grappolo doppio: «Gemellarum quibus hoc nomen uvae
        semper geminae dedere» («Le uve gemelle traggono questo nome dal produrre grappoli sempre
        gemelli»). Il vitigno si diffuse in Campania, in particolare sulle pendici del Vesuvio e
        nella zona di Avellino. Il Greco di Tufo è un vino dallo straordinario carattere, dal colore
        giallo dorato e con una spiccata complessità all’esame olfattivo, fresco, minerale,
        elegante. 
Il vino prodotto con uve Aminee
        rispecchiava le caratteristiche del vino greco: il gusto era dolce e non veniva mai bevuto
        puro, ma sempre allungato con acqua e aromatizzato con spezie e petali di rosa e viola. Per
        servirlo, veniva posto nel cratere e poi versato in coppe con due manici chiamate
            kylikes. Tali peculiarità rimasero anche nel mondo romano. I vini
        bevuti erano molto dolci e forti, grazie alla concentrazione zuccherina delle uve lasciate
        appassire al sole, e spesso veniva aggiunto mosto cotto o miele. Venivano diluiti con acqua
        calda o raffreddati con neve portata dagli Appennini dagli schiavi, in estate. A volte
        veniva aggiunta acqua di mare, che Plinio suggeriva di andare a prendere ben lontano dalla
        riva. I vini invecchiati erano molto graditi e venivano fatti ossidare intenzionalmente,
        lasciandoli esposti alle intemperie all’aria aperta. Molto apprezzato era il gusto
        affumicato, ottenuto posizionando le anfore nei solai, accanto alla canna fumaria del
        focolare. 
Il vitigno Greco Bianco, che si distingue
        dalla famiglia dei Greco perché diverso nella struttura e nella forma del grappolo, venne
        portato sulle coste della Calabria dai coloni greci, i quali, secondo una leggenda,
        sbarcarono sulle coste di capo Bruzzano, nel territorio di Bianco. Il vino veniva prodotto
        anche in grande quantità nelle sontuose ville che gli aristocratici Romani costruirono a
        partire dal I secolo a.C. sulle coste della Calabria. Tra queste vi
        è la splendida villa romana di Casignana, uno dei complessi di epoca
        imperiale più importanti dell’Italia meridionale. La villa sorge sull’antica via che
        collegava Locri a Rhegion (Reggio Calabria), vicino a Bianco, sulla
        costa dei Gelsomini; fu costruita nel corso del I secolo e ristrutturata nel IV. Attraverso
        un porticato, si arrivava a un imponente complesso termale privato, secondo l’impianto
        classico frigidarium, tepidarium,
            calidarium, decorati da mosaici di una ricchezza sorprendente.
        Nella parte residenziale i mosaici raffigurano temi legati al culto di Dioniso, quali Bacco
        ebbro che versa il vino, sorretto da un satiro e il trionfo indiano di
        Dioniso, dove il carro del dio è trainato da tigri e non da pantere, come solitamente
        accade. Una delle attività più fiorenti della villa era quella vinicola e sono state
        rinvenute numerose anfore vinarie (di tipo Keay LII) di fabbrica locale che attestano il
        commercio del vino verso il Mediterraneo e l’Oriente. Le uve dei vigneti attorno alla villa
        di Casignana venivano pigiate in alcuni dei numerosi palmenti che si trovano nelle colline
        dell’entroterra, ritrovati nel bosco di Rudina e nel borgo di Ferruzzano. I palmenti erano
        grandi vasche scavate nella roccia, utilizzate per la pigiatura dell’uva e la fermentazione
        del mosto. Erano composti da due parti, una per la pigiatura e una per la raccolta del mosto
        dopo la spremitura delle vinacce, collegate da un piccolo foro. Il termine palmento deriva
        dal latino palmes, -itis, che significa tralcio di vite oppure dal
        latino volgare paumentum, che indica l’atto di battere, di pigiare. Ne
        sono stati censiti in queste zone circa settecento. Furono utilizzati nel corso delle
        stratificazioni storiche da civiltà diverse, da quella ellenica, alla romana e bizantina
        e ora sono avvolti dalla macchia mediterranea. I palmenti
        rappresentano un patrimonio eccezionale, che è stato oggetto di studi e ricerche
        antropologiche da parte dell’Università di Cambridge, di Leicester, della Pennsylvania e
        dell’Università Statale di Milano. In questi luoghi veniva prodotto un vino denominato
        Caicino, paragonabile al Falerno per qualità e fama. Il suo nome sarebbe derivato da una
        battaglia combattuta sul fiume Caicino, che segnava il confine tra Locri e Reggio, secondo
        il racconto di Tucidide. 
La villa di Casignana non era dunque solo
        una splendida dimora adornata di mosaici e affacciata sul mare, ma era una «villa rustica»
        di enormi dimensioni. Questa tipologia abitativa si componeva di una parte residenziale e di
        zone adibite alle attività agricole, attraverso un insieme di edifici affacciati su più
        cortili, al centro di una proprietà terriera, che poteva avere dimensioni variabili. Il
        terreno agricolo della villa di Casignana si estendeva per più di sette chilometri, dal mare
        verso le montagne e dentro quest’area si trovavano circa trenta palmenti, tra cui una vasca
        perfettamente quadrangolare di dieci metri di lato. I palmenti erano circondati dai vigneti,
        in un sistema di produzione e commercio del vino che andava a servire non solo il mercato
        locale, ma anche paesi lontani. Il mare di fronte alla villa, che sprofonda velocemente in
        una fossa di più di cento metri, costituiva l’approdo ideale per le imbarcazioni che da qui
        partivano cariche di vino per rifornire i centri del Mediterraneo. Nel corso dei secoli, in
        questi luoghi si sono succedute molteplici dominazioni e i fiorenti vigneti che un tempo
        circondavano e alimentavano i palmenti sono stati spesso abbandonati e periodicamente
        recuperati.
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Il territorio è raccontato dal passito
        Greco di Bianco, dal colore giallo ambrato, dal profumo di zagara e dal sapore dolce e
        armonico, definito «il nettare degli dèi». È considerato tra i vini più antichi d’Italia,
        assieme al Moscato di Siracusa, proprio perché le viti di Greco Bianco vennero portate dai
        primi coloni attorno al VII secolo a.C. vicino a Bianco, in prossimità del promontorio
        Zefiro denominato capo Bruzzano. Questa parte di costa è chiamata riviera dei Gelsomini, per
        la tipica coltivazione della pianta rampicante, che costituiva una importante risorsa per il
        territorio. In passato i fiori venivano raccolti dalle «gelsominaie» e venduti a peso in
        Francia, per essere utilizzati nella preparazione dei profumi. È un tratto di costa
        magnifica, affacciata sul mar Ionio, tra le più selvagge d’Italia, con spiagge sabbiose che
        si intervallano a rocce a picco sul mare. Qui sorgeva, nell’attuale comune di Monasterace,
        in provincia di Reggio Calabria, l’antica Kaulon, una colonia greca i cui resti furono
        portati alla luce all’inizio del Novecento dall’archeologo Paolo Orsi. Kaulon fu la prima
        tra le colonie greche a coniare monete in argento; oggi offre un ampio parco archeologico
        costituito da resti di edifici, mosaici e un complesso termale. Il simposio, come momento
        rituale e di incontro, si svolgeva anche nelle dimore di Kaulon, tra le quali la Casa del
        Drago era una delle abitazioni più lussuose. La riunione conviviale avveniva dopo cena e il
        vino veniva servito assieme a frutta fresca e secca, formaggi e dolci. La stanza in cui si
        svolgeva il banchetto è stata individuata dagli archeologi nel locale più grande, una sala
        da pranzo con funzioni di rappresentanza, decorata da un mosaico raffigurante uno splendido
        drago marino, espressione presso gli antichi della capacità di
        tenere lontano il male, che si può ammirare presso il Museo
        archeologico di Monasterace. Salendo verso le colline, dominano il paesaggio le coltivazioni
        delle viti, degli ulivi e degli agrumi. Il Passito Greco di Bianco, dalle antiche origini,
        si ottiene da uve fatte appassire su graticci di canne ed esposte al sole per circa dieci
        giorni oppure lasciate appassire sulla pianta; solo successivamente si passa alla pigiatura.
        Ne deriva un vino di colore giallo oro, leggermente ambrato, dolce, avvolgente, che presenta
        il caratteristico e indimenticabile profumo di zagara. 
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5. 

La Falanghina, dall’antico Falerno a Pompei



«Campania felix», per evidenziarne la fertilità, venne definita da Plinio la Campania, dove il vitigno Falanghina, di origine greca, fu portato dai coloni nel corso delle migrazioni che avvennero tra l’VIII e il V secolo a.C. Il termine Falanghina deriva dal latino phalanx e significa vite «sostenuta da palo». Nel metodo di coltivazione greco, le viti venivano per lo più lasciate strisciare sul terreno o coltivate ad alberello, pur essendo presenti anche vigne sorrette da pali bassi, come ricorda Omero nell’Iliade (XXVIII, 561-563). Il metodo greco con viti striscianti era utilizzato perché consentiva alle uve di raggiungere un’adeguata maturazione e ottenere di conseguenza vini molto dolci. Tuttavia, nella Magna Grecia, a causa di problemi legati all’ammuffimento delle uve, forse riprendendo modelli già in uso, si diffuse l’uso di sollevare le viti dal suolo, sostenendole con pali di legno. 
Il vitigno Falanghina si diffuse ben presto in tutta la Campania. Attualmente è il vitigno a bacca bianca più coltivato nelle zone dei Campi Flegrei, del Sannio beneventano, del Massico ed è presente ad Amalfi, Capri, Ischia e nella penisola sorrentina, costituendo una delle varietà più apprezzate e valorizzate. Sino a poco tempo fa si pensava che vi fosse solo una varietà di Falanghina, ma a seguito delle ricerche genetiche si è dimostrato che in realtà si distinguono due biotipi, la Falanghina flegrea e la Falanghina beneventana.  
La Falanghina flegrea è coltivata nelle province di Napoli e Caserta. Il territorio dei Campi Flegrei si affaccia sul golfo di Pozzuoli ed è caratterizzato da un’attività vulcanica in stato di quiescenza. Campi Flegrei deriva dal greco flego, «brucio»; il toponimo significa quindi «campi ardenti». Sono luoghi di grande bellezza e con il fascino inquietante dei vulcani. Acque calde che zampillano dal suolo, fumarole, manifestazioni gassose e vapori sulfurei che sgorgano dal sottosuolo, antichi crateri ora ricoperti d’acqua e laghi di origine vulcanica segnano il paesaggio. È presente il fenomeno del bradisismo, che consiste nel periodico innalzamento e abbassamento del livello del suolo rispetto al mare, a causa della pressione dei gas sotterranei legata all’attività vulcanica. Questo terreno di origine effusiva conferisce alla Falanghina flegrea una spiccata nota di acidità e mineralità. È un vino di colore giallo paglierino con leggere sfumature verdoline. Al naso è intenso e fine, con note fruttate e floreali, quali pesca, albicocca, ginestra, magnolia e qualche sfumatura vegetale di salvia e macchia mediterranea. Al gusto è fresco, minerale, persistente. Il panorama dei Campi Flegrei può essere ammirato dal Castello Aragonese di Baia, grazie alla sua posizione strategica dalla quale si domina il golfo di Pozzuoli. Costruito verso la fine del Quattrocento, è la sede del Museo archeologico dei Campi Flegrei, che raccoglie i più significativi ritrovamenti dell’area. Le fonti letterarie raccontano spesso della presenza a Baia dei massimi esponenti del mondo politico della Roma tardorepubblicana, tra cui Caio Mario, Pompeo e Giulio Cesare. Le peculiarità di questo territorio lo rendevano infatti gradito agli imperatori e ai nobili romani, che qui costruirono alcune delle loro lussuose ville, immerse nella quiete della natura, tra mare, otium e numerosi impianti termali. La villa di Cesare, secondo le indagini archeologiche, sarebbe sorta proprio dove si trova oggi il castello. Le rovine degli antichi edifici sono visitabili nel complesso archeologico, ma esiste anche una Baia sommersa, una parte dell’antica città sprofondata nel mare, a causa dei fenomeni bradisismici, affascinante e suggestiva, che ha portato all’istituzione del Parco sommerso di Baia. I suoi resti possono essere ammirati grazie a un’imbarcazione con il fondale trasparente oppure si possono svolgere escursioni subacquee, per immergersi nel passato e vedere resti di strade e di antiche ville, statue, pavimenti a mosaico.  
Passeggiare per i Campi Flegrei è come camminare nel mito: è qui che arrivò Enea dopo il suo sbarco a Cuma, secondo il racconto di Virgilio nel VI libro dell’Eneide. Il lago di Averno, per la sua atmosfera cupa e tenebrosa, era considerato la porta d’ingresso al regno degli Inferi, dove Enea voleva recarsi per incontrare il padre Anchise. È un lago di origine vulcanica, circondato da boschi e da pareti coltivate a vigneto, dove dominano i colori scuri, il paesaggio severo e silenzioso e i vapori sulfurei che emergono dalle acque. Poco distante, vi è l’antro della Sibilla, una grotta scavata nel tufo, che serviva per collegare il lago al mare, dove secondo il mito la Sibilla emetteva i suoi oracoli. Dopo avere passeggiato tra la storia e il mito, il modo migliore per degustare la Falanghina flegrea è forse quello di sorseggiarla leggendo i versi di Virgilio, il quale narra dei territori dove oggi viene coltivata (Eneide, VI, 235-238): «Compiuti questi atti, esegue subito gli ordini della Sibilla. C’era una grotta profonda e immensa per sua vasta apertura rocciosa, protetta da un lago nero e dalle tenebre dei boschi». Oppure si può degustare un calice di Falanghina dopo aver ammirato il quadro di William Turner Enea e la Sibilla Cumana sul lago Averno. L’artista lo dipinse nel 1815, durante un viaggio in Italia, subendo il fascino di tale paesaggio. L’opera è conservata presso lo Yale Center for British Art, in Connecticut. 
L’altra varietà di Falanghina conosciuta è quella coltivata nella provincia di Benevento, che tende a dare un vino più morbido, con una maggiore componente di glicerina, di buon corpo e delicatamente aromatico. Il colore è giallo paglierino dai brillanti riflessi verdolini, all’olfatto sprigiona note floreali di fiori d’acacia e di sambuco e percezioni fruttate di mela e agrumi. In bocca è pieno, fresco, morbido, con un’ottima persistenza. La Falanghina prodotta in provincia di Benevento nell’area corrispondente al territorio dei Sanniti, un’antica popolazione italica, prende il nome di Falanghina del Sannio. Il terreno è di origine vulcanica e ricco di minerali, il vino che ne deriva è fruttato e floreale. La regione può essere esplorata, a piedi, in bicicletta o in auto, attraverso un itinerario di cinquantacinque chilometri che ripercorre una parte dell’antica via Francigena, la via che nel Medioevo portava dal nord a Roma per proseguire sino ai porti della Puglia, imbarco per Gerusalemme. Si parte, come moderni viandanti, attraverso un percorso splendido e sorprendente da Faicchio. Qui sono visibili le fortificazioni sannitiche del IV secolo a.C. e il ponte romano risalente al III secolo a.C., intitolato al condottiero Quinto Fabio Massimo che conquistò la città sannita e dove secondo la tradizione passò per arrestare l’avanzata di Annibale durante la seconda guerra punica. Si prosegue attraverso castelli, borghi e abbazie per arrivare a Castelvenere, circondata da verdi colline solcate da filari di viti. Il borgo, abitato sin dalla preistoria, fu un noto centro longobardo e conserva antichi ambienti scavati nel tufo, visitabili, dove si svolgevano nel passato attività di lavorazione e conservazione del vino.  
Nella sua Naturalis historia Plinio il Vecchio rivolge grande attenzione alle tecniche di coltivazione della vite e di vinificazione, raccogliendo e integrando le conoscenze sull’agricoltura contenute nei trattati di teoria agraria di Catone, Varrone e Columella. Plinio descrive il paesaggio campano legato alla coltivazione della vite ed evidenzia il profondo legame di ogni vitigno con un insieme di elementi relativi alla composizione del terreno, all’inclinazione del suolo, al clima, all’esposizione del pendio, al vento definendoli con il termine terra, da cui deriverebbe il concetto francese di terroir. Secondo il suo racconto, «Nell’agro campano le viti si maritano al pioppo», indicando con questa espressione l’utilizzo di alberi tutori, principalmente il pioppo, anziché il palo, come sostegno per le viti, una tecnica di coltivazione della vite derivata probabilmente dal contatto con gli Etruschi. Plinio afferma che le viti possono raggiungere una notevole altezza, costituendo un grande pericolo per chi lavora in vigna:  
Avvinghiate alle piante coniugi e salendo su di esse di ramo in ramo […] ne raggiungono la sommità a una altezza tale che, il contratto di chi viene ingaggiato per la vendemmia prevede (in caso di caduta mortale) il risarcimento delle spese per il funerale e la sepoltura (Naturalis historia, XIV, 10). 


È un paesaggio che colpì anche i viaggiatori del Grand Tour, come Goethe, che lo descrive in modo vivido e intenso: 
Finalmente raggiungemmo la pianura di Capua […] Nel pomeriggio ci si aprì innanzi una bella campagna tutta in piano […] I pioppi sono piantati in fila nei campi, e sui rami bene sviluppati si arrampicano le viti […] Le viti sono di un vigore e di un’altezza straordinaria, i pampini ondeggiano come una rete tra pioppo e pioppo (W. Goethe, Ricordi di viaggio in Italia nel 1786-1787, Milano, Manini, 1875, 25 febbraio 1787, p. 202). 


La Falanghina era uno dei vitigni, della famiglia delle Aminee, utilizzati per produrre il mitico Falerno, il vino più celebrato e famoso dell’antica Roma. Ricordato in letteratura da tutti i più grandi autori, veniva messo da Plinio il Vecchio al secondo posto nella classifica dei vini migliori, assegnando il primo posto al Caecubum, prodotto con viti Aminee, che tuttavia ai suoi tempi non si produceva quasi più. Marziale definiva il Falerno immortale, «vino che invecchia ma che non muore mai». Era prodotto nella Campania settentrionale, nella zona denominata Ager Falernus, corrispondente alla provincia di Caserta, in un’area collinare occupata dal vulcano spento di Roccamonfina e dal monte Massico. Il Falerno del Massico si produce ancora oggi nella parte settentrionale della provincia di Caserta. Una leggenda riferita da Silio Italico racconta che un giorno Dioniso, stanco e affaticato, cercò riparo tra questi boschi. Il vecchio Falerno gli concesse ospitalità e Dioniso, per ringraziarlo, fece crescere viti rigogliose sulle pendici del monte Massico. In origine il Falerno era un vino bianco, in seguito iniziò a essere prodotto anche come vino rosso, da Aglianico. Tutti gli autori latini lo descrivono come un vino denso (severus) e forte (fortis), tanto che Orazio lo definisce vino che brucia, di fuoco (ardens). Come vino giovane era talmente aspro da non potersi bere e si prevedeva un periodo minimo di invecchiamento dai dieci ai venti anni, ma poteva durare anche molto di più, essendo di straordinaria longevità. Nel I secolo a.C. Petronio elogia il vino invecchiato che viene servito nella cena di Trimalcione: 
Arrivavano all’istante delle anfore accuratamente sigillate, che portano attaccate al collo etichette con la scritta: Falerno Opimiano di cent’anni. Mentre noi leggiamo tali scritte, Trimalcione batte le mani l’una con l’altra ed esclama: «Ah, dunque il vino vive più a lungo dell’uomo. Allora facciamo le spugne. Il vino è vita» (Petronio, Satyricon, XV, 34). 


Il Falerno era anche il vino amato dai poeti. Tibullo scriveva: «Nunc mihi fumosos veteris proferte Falernos» («Chiedo di avere subito una coppa di Falerno vecchio e affumicato», Elegie, II, I, 29-30). Virgilio, il grande poeta latino che seppe descrivere così intensamente l’amore per la coltivazione della terra e della vite, affermava: «Nec cellis ideo contende Falernis» («Perciò nessun vino può essere paragonato al Falerno», Georgiche, II, 96).  
Questo vino era esportato in tutto il Mediterraneo. Anfore dal fondo appuntito, per favorirne la sistemazione in uno strato di sabbia nelle stive delle navi, chiuse da tappi muniti di pittacium («targhetta»), che ne indicava l’origine e l’annata, sono state ritrovate in Spagna, in Bretagna, ad Alessandria d’Egitto, a Cartagine. 
Era uno dei vini bevuti nella città che più di ogni altra ci restituisce la vita e la quotidianità del mondo romano: Pompei. Nelle sue strade si possono riconoscere più di duecento tabernae, adibite alla mescita del vino, mentre all’esterno delle botteghe le insegne segnalavano i vini disponibili e i prezzi di ciascuno. Una di queste riporta: «Edoné fa sapere: qui si beve per un asse; se ne paghi due berrai vino migliore; con quattro, avrai vino Falerno». Tali ambienti, affacciati sulla strada, offrivano ristoro ai passanti ed erano situati in prossimità delle porte della città e vicino ai luoghi pubblici. Avevano un bancone, con mensole sulla parete in cui venivano appoggiate le coppe per bere, mentre il vino da vendere si trovava in recipienti che erano murati nel bancone stesso. Anche d’inverno, le strade di Pompei erano sempre vivaci e piene di persone. Ai passanti infreddoliti veniva servita una bevanda calda, ottenuta addizionando vino ad acqua scaldata su un piccolo fornello accanto al bancone. Tra i vicoli della città, alcune di queste taverne sembrano quasi pronte a riaprire. La consuetudine prevedeva che al mattino arrivassero le consegne, per rifornire l’oste del vino consumato dai clienti la sera prima. Ogni anfora veniva trasportata, sorretta da una cinghia, da due agili facchini che si facevano largo nelle strade affollate. Oggi, alle spalle dei banconi sono ancora visibili anfore senza tappo, in un’attesa infinita di essere riempite.  
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Il vino era un elemento indispensabile ed era consumato in abbondante quantità. Era anche al centro di un fiorente commercio verso paesi lontani e a Pompei vi erano alcuni dei produttori più noti e conosciuti. Il loro marchio veniva apposto sull’ansa delle anfore e si è scoperto che i marchi più famosi venivano perfino contraffatti in altre zone. Per alimentare questa produzione, quasi tutte le splendide ville attorno alla città avevano i propri vigneti e i proprietari erano produttori di vino. Il mercato principale dei vini di Pompei era Roma, dove ne arrivavano enormi quantità. Per sopperire alla domanda, la capitale aveva due porte dedicate esclusivamente al commercio del vino, una situata verso l’alto corso del Tevere e un’altra in prossimità del porto di Ostia per gli approvvigionamenti dal mare.  
A Pompei, e in tutto il mondo romano, era largamente diffuso il culto di Bacco, il mito di Dioniso ereditato dai Greci, costantemente rappresentato negli affreschi delle case e venerato nei culti misterici, come emerge dalla celebre Villa dei Misteri. Posta fuori dalle mura, si compone di numerosi ambienti, in quanto la villa nella sua fase di massima evoluzione era un luogo di piacere e di svago, un mondo autonomo e un rifugio, con tutte le comodità che i cittadini più facoltosi erano abituati a trovare nella città. Ecco perché vi erano le terme, la biblioteca, un ginnasio, giardini pensili e il triclinium, la sala da pranzo con il pavimento leggermente inclinato, dove si sistemavano tre letti sui lati delle pareti, destinati ad accogliere gli ospiti attorno a un tavolo pieno di cibo e vino. Nel triclinio della Villa dei Misteri si trova il famoso affresco Fregio di Dioniso, realizzato nel corso del I secolo a.C. e posizionato ancora nel luogo originario. Rappresenta con molta probabilità il rito di iniziazione di una sposa al dio Dioniso, articolato in una sequenza di dieci scene. Nei secoli successivi la splendida dimora fu trasformata in villa rustica e tenuta vinicola, come testimoniano gli attrezzi agricoli e i torchi per la spremitura delle uve che sono stati ritrovati.  
A partire dagli anni Novanta del Novecento, è stato avviato a Pompei un progetto di ripristino di vitigni antichi utilizzando i metodi di coltivazione e le tecniche di vinificazione in uso al tempo dei Romani. Le indagini archeologiche, gli studi botanici e i calchi delle radici delle viti e dei pali usati come sostegno, ritrovati a seguito dell’eruzione del 79, hanno dimostrato che i vigneti erano presenti anche all’interno della città. Sono stati così impiantati, nel rispetto dello stato originario del luogo, i vitigni Piedirosso e Sciascinoso, presso le case del Triclinio estivo, del Foro Boario, dell’Osteria del Gladiatore e della Nave Europa, a cui si sono aggiunti in seguito ulteriori vigneti. Il piano di ricerca, che si è articolato in vari gradi e livelli di studio, ha avuto come obiettivo, oltre all’approfondimento delle tematiche relative alla vinificazione antica, la vera e propria produzione di un vino derivante dalle uve di questi luoghi, realizzando un programma di valore storico unico: unire archeologia e vino.

6. 

Il Primitivo e la terra dei Messapi



Camminare in una mattina d’estate lungo soleggiate distese di vigneti, intervallate da ulivi, respirando il profumo del mar Ionio in lontananza: siamo a Manduria nell’antica Messapia, in provincia di Taranto, dove cresce il Primitivo. È un vitigno che racchiude una storia antichissima, risalente a quando, originario probabilmente dei Balcani, veniva commercializzato in tutto il Mediterraneo dai Fenici. Si ipotizza che sia stato portato in Puglia più di duemila anni fa dagli Illiri, un popolo della regione balcanica dedito all’agricoltura. Il nome Primitivo deriva dalla maturazione piuttosto precoce delle sue uve, tanto che la vendemmia avviene solitamente all’inizio di settembre. Il Primitivo è tra i dieci vitigni più coltivati in Italia ed è innanzitutto diffuso in Puglia, nelle province di Taranto e Brindisi. Si ritiene che fosse già coltivato in questo territorio quando arrivarono nell’Italia meridionale attorno al VII secolo a.C. i coloni greci, i quali portarono con sé i vitigni di origine greca e ne iniziarono la coltivazione, ma non riuscirono a diffonderli in Puglia dove era già presente il Primitivo. Il vino che ne deriva è di colore rosso rubino intenso, con un bouquet che spazia dalle note di frutti di bosco e ciliegie sotto spirito, a quelle speziate di rabarbaro, chiodi di garofano, pepe, caffè, cacao, ginepro ed erbe aromatiche. È corposo e al tempo stesso di grande finezza, ben strutturato, fresco e vellutato. Possiede una buona acidità e tannini moderati, è equilibrato ed elegante. 
Il Primitivo raggiunge le sue massime espressioni nei territori di Manduria e Gioia del Colle. La città di Manduria è il cuore della zona dedicata alla sua coltivazione ed è situata nel Salento settentrionale. Affacciata sul mar Ionio, è equidistante da Lecce, Taranto e Brindisi. Fondata dai Messapi, abili allevatori di cavalli, potrebbe derivare il proprio nome da mandus che in indoeuropeo significa per l’appunto «cavallo». Più probabilmente il nome deriva da Mand-Uria, che significa «Città davanti a Uria», capitale politica della civiltà messapica, che costituiva un avamposto contro l’avanzata della vicina Taranto. I Messapi erano una popolazione illirica, che si insediò nella Murgia meridionale e nel Salento attorno all’VIII secolo a.C. Il nome Messapia forse significa «Terra tra i due mari» e fu dato dagli storici greci alla regione. Il territorio di Manduria si apre su di una fascia costiera di quasi venti chilometri, a circa ottanta metri sul livello del mare. Il clima è di tipo mediterraneo, con estati calde e secche e inverni miti, con scarse precipitazioni. In questa terra assolata, i vigneti sono coltivati ad alberello. Sono alberelli nodosi, bassi e contorti, che si caricano a settembre di lunghi grappoli di colore blu. Hanno spesso più di ottant’anni e una vita da raccontare. Crescono in una terra rossa e poco profonda, sotto la quale inizia il terreno pietroso in cui affondano le radici intimamente, per cercare umidità e sali minerali: è questo il loro segreto. A tratti le rocce calcaree affiorano dal terreno e si confondono con la vegetazione. Tutto attorno si estende la macchia mediterranea, pulsante di rovi e arbusti di mirto e corbezzolo, alternati a querce e pini. In alcune zone, la terra in cui cresce il Primitivo appare nera, perché più argillosa, mentre in prossimità del mare diventa bianca, sabbiosa, favorendo una vendemmia precoce e un elevato tenore alcolico. In questo tipo di terreno è possibile trovare vigne a piede franco, ossia non innestate su piede americano, come è avvenuto per la maggior parte delle viti attaccate dalla fillossera. Questo insetto, un afide che aggredisce le radici delle viti, provocando la morte della pianta, giunse in Francia dall’America a metà dell’Ottocento, diffondendosi rapidamente in tutta Europa e provocando una vera devastazione dei vigneti. Dopo numerosi studi e tentativi, si scoprì che le viti americane sono immuni da tale parassita, avendo sviluppato una naturale resistenza a seguito di secoli di convivenza. Si iniziò quindi a innestare le varietà europee su piede di vite americana, ponendo fine alla malattia. Vi furono però delle viti che riuscirono a salvarsi, nei luoghi dove il suolo presentava una spiccata acidità, a causa della quale la fillossera non riusciva a svilupparsi.  
Attraverso sentieri inerpicati tra le colline si arriva al Parco archeologico delle mura messapiche di Manduria. La città era cinta da mura possenti i cui resti, articolati in una triplice cerchia e risalenti al V secolo a.C., sono ancora visibili, ed entrò a far parte dei domini romani attorno al 260 a.C. Durante la discesa di Annibale si schierò tra le città ribelli a Roma e per questa ragione subì una dura repressione, con migliaia di uomini deportati. Procedendo nel prato riarso del Parco archeologico si arriva al fonte Pliniano, il cui nome deriva da Plinio il Vecchio, il quale lo descrisse nella sua opera Naturalis historia, per il costante apporto idrico che forniva alla città. È una grande caverna di diciotto metri di diametro, alta otto metri, con all’interno una vasca cinta da un muro circolare, che contiene l’acqua proveniente da una sorgente. I Messapi si dedicavano alla viticultura e la conoscenza del vino non era legata semplicemente al suo consumo, ma si tradusse, a seguito degli scambi commerciali con la civiltà greca, con l’acquisizione dei modelli culturali basati sui ritrovi conviviali. È ciò che affiora dai corredi funerari maschili ritrovati nelle tombe, arricchiti dal cratere, per miscelare l’acqua con il vino, dall’oinochoe, il boccale per attingere il vino da servire, e dal kantharos, la coppa per bere.  
La città di Manduria si trova nelle Murge tarantine. Le Murge sono un altopiano di origine carsica che di estende nella Puglia centrale e il paesaggio è reso unico dalle gravine, canyon tra i più grandi d’Europa, dove si originò un aspetto peculiare di questa regione, la cosiddetta civiltà rupestre. Dall’VIII al XVI secolo si diffuse una forma di vita in grotta, legata alla cultura religiosa orientale e a esigenze difensive, che determinò insediamenti sia di tipo monastico che civili. La popolazione si ritirò nelle caverne creando comunità e villaggi rupestri scavati nella roccia tufacea, con una propria organizzazione sociale, e dando vita a espressioni artistiche costituite da un ricchissimo patrimonio pittorico di affreschi, che rappresentano in larga parte immagini di santi, con influenze occidentali e orientali. Addentrandosi in questo territorio e procedendo verso nord, si arriva a Massafra. La città custodisce le tracce del suo passato in abitazioni rupestri incavate nella pietra, dove si insediarono i monaci orientali e le comunità di abitanti. Alcune grotte venivano utilizzate per le attività legate alla vinificazione, altre come abitazioni, o locali per la spremitura delle olive o per il ricovero degli animali domestici. Massafra conserva il borgo medievale che sorge arroccato su di uno sperone roccioso e incastonato tra due gravine. Da qui si giunge al castello, a strapiombo sulla gravina San Marco, che ospita il Museo della civiltà dell’olio e del vino in cui sono esposti strumenti e manufatti per la produzione e il consumo oleario e vinicolo. Dominata da grotte, anfratti e cripte affrescate, Massafra stregò anche Pier Paolo Pasolini che vi girò alcune scene del Vangelo secondo Matteo, ambientandovi la città di Cafarnao.  
Da questo luogo, procedendo verso est, si arriva a Grottaglie, il cui nome si riferisce alle numerose grotte e insediamenti rupestri tipici della zona, che si aprivano lungo le pareti delle gravine. Grottaglie è celebre in tutto il mondo per le sue ceramiche. Lungo la gravina più importante si formò nel corso del tempo un vero e proprio quartiere di botteghe, dedite alla lavorazione della ceramica, grazie al suolo argilloso su cui sorge la città. Nel segno di una tradizione antica, si può girovagare tra i suoi vicoli arrampicati sulla collina, dove si affacciano i laboratori degli artigiani e osservare il loro lavoro. Le ceramiche locali si suddividono in due tipologie. I cosiddetti bianchi di Grottaglie sono creazioni raffinate e pregiate, nelle quali l’utilizzo dello smalto bianco consente la massima esaltazione della forma nella sua purezza. Le ceramiche rustiche popolari si accendono invece di colori, dal verde al giallo ocra al blu. A questo stile appartengono i «capasoni», gli enormi e caratteristici vasi destinati a contenere il vino e l’olio il cui nome deriva da «capace». Le giare vengono prodotte in sezioni separate, successivamente assemblate, smaltate all’interno; dopo essere state riempite, vengono sigillate e utilizzate per fare evolvere il vino, secondo la tradizione.  
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Assaporando un paesaggio in cui i vigneti si alternano agli uliveti delimitati da muretti a secco, tra mandorli e fichi d’india, piegando a sud e oltrepassando di pochi chilometri Manduria, si arriva a Torre Borraco, un’antica torre costiera di avvistamento contro i Saraceni, affacciata su di una spiaggia solcata da morbide dune percorse da rovi e arbusti. La torre è una delle tante che punteggiano le coste ioniche e adriatiche della Puglia, erette con la funzione di difendere il territorio dalle scorribande dei pirati. Davanti alla costa, nel 2010, è emerso il relitto di una nave romana naufragata più di duemila anni fa, con il suo carico di anfore adibite al trasporto di vino, come molte imbarcazioni che solcavano il Mediterraneo. Forse colta da una tempesta mentre si approssimava al porto, nel corso del II secolo a.C., disperse per sempre il suo contenuto nell’azzurro cristallino del mare.  
Dallo scintillìo continuo delle acque rimangono quasi abbagliati i vigneti che si estendono attorno, i quali beneficiano della forte escursione termica tra il giorno e la notte e delle brezze che si alzano dal mare. Durante la fase di maturazione delle uve, l’intensità del sole provoca una leggera disidratazione dei grappoli, che favorisce lo sviluppo di aromi e una forte concentrazione degli zuccheri. La riscoperta e la valorizzazione del Primitivo con la vinificazione in purezza, è iniziata a seguito di una complessiva rinascita culturale enologica, unitamente all’uso della tecnica di fermentazione a bassa temperatura.  
In epoca recente, si è notato che il Primitivo mostra forti somiglianze con altre varietà coltivate nel resto del mondo. Nel 1968 il professore Goheen dell’Università di Davis osservò tra i vigneti della zona di Bari piante molto simili allo Zinfandel, una varietà coltivata in California sin dall’Ottocento. Approfonditi studi hanno in seguito dimostrato che le due varietà sono identiche dal punto di vista genetico. Ricerche successive hanno poi provato che lo Zinfandel e il Primitivo hanno un legame stretto con due varietà coltivate sulle coste della Dalmazia. Alla degustazione Primitivo e Zinfaldel hanno proprietà simili, entrambi morbidi e rotondi, tuttavia ognuno presenta proprie caratteristiche, dovute all’ambiente e ai metodi di vinificazione. 
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7. 

Il Montepulciano, il re della montagna



Il territorio dell’Abruzzo è percorso da vigneti che dal litorale, ricco di promontori, dune selvagge e fresche pinete, si susseguono fino ad addentrarsi verso impervie montagne e riserve naturali. È qui che il Montepulciano, uno dei vitigni maggiormente diffusi nel centro Italia, nelle regioni che si affacciano sul mare Adriatico, ossia le Marche, il Molise, sino alla Puglia, ha trovato la propria terra d’elezione. Nelle Marche è diffuso in tutte le province, soprattutto in quella di Ancona dove dà vita, vinificato in purezza, al Rosso Conero, un vino raffinato con echi di spezie che risente della salinità del mare. A sud, nella provincia di Ascoli Piceno, è previsto insieme al Sangiovese e dà origine al Rosso Piceno e all’Offida Rosso, vini più caldi e fruttati. Si arriva in Abruzzo dove, vinificato in purezza, il Montepulciano è il re della montagna. Partendo dalla costa, l’area di produzione di questo vitigno si snoda attraverso le colline della provincia di Teramo, dove il paesaggio assume i variabili colori e le sfumature dei vigneti, delle pinete e del mare. A Giulianova i vigneti posti su assolate colline e affacciati sul mare trovano un clima mite che consente alle uve di produrre vini di grande equilibrio. Giulianova fu fondata dai Romani, attorno al 290 a.C., con il nome di Castrum Novum Piceni, su un insediamento preesistente detto Batinus. Si sviluppò come porto canale, diventando un importante centro e snodo mercantile dell’Agro Pretenziano (Ager Praetuttianus), grazie all’abilità nei commerci e alla vicinanza con la via Cecilia, una ramificazione della via Salaria. L’Agro Pretenziano derivava il nome dalla popolazione che era insediata nel territorio (i Pretuzi) e corrispondeva all’attuale provincia di Teramo, costituendo uno dei tre distretti della parte inferiore dell’ampia regione del Piceno (Regio Picenum). Questa si estendeva lungo l’Adriatico ed era abitata sin dall’antichità dalle popolazioni picene che si dedicavano alla coltivazione della vite e producevano vini di grande qualità e in quantità abbondante. Diversi autori latini, tra cui Plinio, parlano di un vino di particolare bontà, detto «Pretenziano», o «Pretuziano», prodotto in questo agro, di colore rosso intenso con caratteristiche simili al Mamertino, un vino originario del territorio di Messina e assai amato da Giulio Cesare. Polibio, storico greco vissuto tra il II e il I secolo a.C., nelle Storie offre una preziosa testimonianza di come in questa regione il vino si producesse in grande quantità. Annibale, il grande generale cartaginese che accarezzò il sogno di conquistare Roma, nel 216 a.C. durante la seconda guerra punica riportò un’importante vittoria sui Romani in prossimità del lago Trasimeno. In questa battaglia le truppe romane furono colte di sorpresa dalle forze cartaginesi durante una marcia di spostamento e subirono una sconfitta. Annibale continuò la sua discesa e giunse all’Adriatico, per fare riposare le truppe. Polibio racconta che il generale compì una devastazione di tutte le terre coltivate, poi, 
accampato presso l’Adriatico, in una regione che eccelleva per prodotti di ogni tipo, dedicava grande attenzione al recupero delle forze e alla cura degli uomini e non meno anche dei cavalli […] che allo stesso modo degli uomini erano stati colpiti dal cosiddetto scorbuto o da una malattia simile […] Annibale, spostando ogni volta il campo di poco si tratteneva sulla costa adriatica e facendo lavare i cavalli con vino vecchio, per la grande quantità che ce n’era, ne curò lo scorbuto e le altre malattie e analogamente tra gli uomini guarì i feriti, e gli altri li rimise in forze, pronti per le operazioni future. Attraversati e devastati i territori dei Pretuzi, […] si diresse nella sua marcia verso la Iapigia (Polibio, Storie, III, 87-88)  


ossia l’attuale Puglia.  
Numerosi reperti archeologici rinvenuti nel territorio di Teramo sono conservati presso il Museo archeologico di Atri e mostrano l’importanza della viticultura. Sono in gran parte resti di anfore greco italiche, che evidenziano i fiorenti commerci dei vini pretuziani, ma vi è anche una ﻿lastra di terracotta raffigurante un satiro, che trasporta una cesta d’uva durante la vendemmia, quasi curvo sotto il peso dei grappoli.  
Abbandonando la costa e dirigendosi verso l’interno, attraverso morbide e dolci colline si arriva a Teramo, dove i rilievi si spingono sino ai piedi del massiccio del Gran Sasso. Il territorio è formato da quattro valli: Vibrata, Salinello, Tordino, Vomano. Sono vallate di origine alluvionale dove in tempi remoti le acque hanno lasciato una terra argillosa, ricca di sabbia e detriti. Grazie a una particolare ventilazione, che alterna i venti del mare alle brezze di monte e alla esposizione al sole dei pendii, le uve di Montepulciano maturano in modo lento e progressivo, con grande equilibrio tra zuccheri e acidità. Inoltre la composizione del terreno, argilloso e calcareo, consente alle radici di spingersi in profondità e di garantire un buon drenaggio, mentre la mineralità del suolo favorisce la formazione di vini destinati all’invecchiamento. Procedendo dalla val Vibrata verso ovest e spingendosi nelle zone interne, il territorio ad andamento collinare diventa a tratti aspro e impervio e si arriva nella valle del Salinello, dove si erge, su di uno sperone di roccia che domina la valle, castel Manfrino, un vero e proprio gioiello dell’architettura militare medievale. Sorge in uno dei luoghi più misteriosi e affascinanti della provincia, a circa novecento metri di quota. Secondo una leggenda, fu il re Manfredi, figlio di Federico II, che volle costruire la fortezza per difendere i confini settentrionali del suo regno. È uno dei tanti castelli che punteggiano il territorio dell’Abruzzo, contraddistinto dal sorgere di rocche in cima quasi a ogni rilievo, sommità, monte. Nel cuore delle gole del Salinello si trova l’eremo di San Francesco alle Scalelle, il cui toponimo deriva dalla presenza di gradoni di roccia che dal torrente consentivano agli eremiti di raggiungere la grotta. Secondo la tradizione popolare, vi giunse san Francesco, dopo avere visitato Ascoli Piceno. Gli eremi che costellano le montagne sono un altro dei tratti più rappresentativi della cultura dell’Abruzzo, dove l’adorazione di Dio si è trasformata nel corso di migliaia di anni in un intenso e inscindibile rapporto con la natura. Tale peculiarità si ritrova anche nella cultura vitivinicola di queste zone, dove spesso il rispetto per il territorio è quasi «sacro». Ciò si traduce in un forte attaccamento alla terra, alla tradizione contadina e al metodo artigianale, che cerca di limitare il più possibile gli interventi in vigna e in cantina. Alcuni viticoltori compiono scelte che prevedono l’utilizzo in vigna solamente di prodotti naturali come il rame e lo zolfo e una fermentazione con lieviti indigeni, senza l’aggiunta di lieviti selezionati.  
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Procedendo verso sud si giunge in valle Peligna, un altopiano in provincia dell’Aquila disteso tra i parchi nazionali dell’Abruzzo e della Maiella. Il nome deriva dal termine greco peline e dal latino pelagus, che significa fangoso, in quanto in età preistorica la zona era occupata da un vasto lago, che scomparve a seguito di terremoti, lasciando la terra fertile e limacciosa. L’antica popolazione italica che vi abitava era chiamata popolo dei Peligni e la città di Corfinio (Corfinium) fece parte della Lega Italica che nel 91 a.C. si ribellò a Roma. Si ritiene che il Montepulciano abbia avuto origine in questa valle, dove è ancora coltivato. Nato tra le montagne, il Montepulciano è un vitigno nobile e maestoso, ribelle e non facile da coltivare. Richiede grande attenzione e basta poco perché la natura prenda il sopravvento. La forma tradizionale di allevamento delle viti è quella a tendone, ma è presente anche quella a filare. Nella forma a tendone, i pali conficcati nel terreno e alti circa due metri sono collegati all’estremità superiore da fili metallici, in modo da creare una struttura ortogonale. In questo modo, la vegetazione della pianta nella parte superiore consente alle uve di essere protette dal sole. Il metodo a filare viene utilizzato in presenza di climi più piovosi e permette al terreno di drenare l’acqua. Il Montepulciano d’Abruzzo è un vino di colore rosso rubino intenso con note violacee luminose e sprigiona profumi di frutti rossi, ciliegia e marasca, che si armonizzano con un bouquet di rosa canina e viola. Aprendosi emergono sentori speziati, di liquirizia e di tabacco. La struttura è robusta, potente, ha grande corpo con tannini morbidi e una nota sapida. Il finale è persistente ed è adatto all’invecchiamento. È bene precisare che il vino Montepulciano d’Abruzzo non ha alcuna relazione con il Vino Nobile di Montepulciano, il quale prende il nome dalla cittadina toscana dove si produce ed è a base di Prugnolo Gentile. Un vino particolare, prodotto con le uve Montepulciano è il Cerasuolo. Viene vinificato in bianco, senza che le bucce restino a contatto con il mosto durante la macerazione, oppure limitandone il contatto per poche ore. Ha un colore rosa brillante e si apre con profumi di frutta fresca rossa e prosegue con note floreali. È fresco, con una buona persistenza aromatica. 
Il centro della valle Peligna è Sulmona, patria del poeta latino Ovidio, che vi nacque nel 43 a.C. Ovidio, che morì in esilio sul mar Nero nel 17 d.C.,  ricorda la sua terra natale, in versi pieni di malinconia: «i campi Peligni son percorsi da limpide correnti, e sul suolo morbido l’erba rigogliosa verdeggia. Terra fertile della spiga di Cerere, e ancor più di uva, qualche campo dà anche l’albero di Pallade, l’ulivo» (Amores, II, 17). Ovidio si accosta spesso al vino nelle sue opere, ne osserva gli effetti e racconta della sua capacità seduttiva e del suo potere inebriante e sensuale. Quando va a Roma, giovanissimo, per studiare retorica e condurre una vita brillante, conserva tra i ricordi della sua terra anche l’immagine dei vigneti sgranati ai piedi delle montagne e le emozioni che derivano dal liquido avvolgente: 
Il vino dispone l’animo all’amore e lo rende pronto alla passione: l’inquietudine fugge e si dissolve con il vino abbondante. Allora nasce il riso e anche un poveruomo si fa audace; allora se ne vanno dolori, affanni e rughe sulla fronte, e la sincerità, nel nostro tempo così rara, rende aperti i cuori, giacché il divino Bacco bandisce ogni artificio. Là spesso le ragazze rubano il cuore ai giovani, e Venere, col vino, è fuoco aggiunto al fuoco. Ma tu non credere troppo all’ingannevole lucerna: la notte e il vino non sono adatti a giudicare la bellezza (Ovidio, Ars amatoria, I, 237-246). 


Secondo altri studiosi le origini del Montepulciano sarebbero da ricercare nella località di Torre de’ Passeri, poco più a est, nella provincia di Pescara. Il suo nome deriva da Turris Passum, che significa Torre del Passo, una torre che sorgeva nel punto di passaggio lungo il fiume Pescara, nei pressi dell’abbazia di San Clemente a Casauria. L’abbazia è un capolavoro dell’architettura romanico gotica abruzzese e fu fondata nell’871 da Lodovico II, nipote di Carlo Magno, come abbazia benedettina. Subì nei secoli diversi saccheggi a opera dei Saraceni e dei Normanni, trovandosi lungo il confine tra il ducato di Spoleto e il ducato di Benevento. La sua rinascita si ebbe a partire dalla seconda metà del XII secolo, quando si affermò come uno dei centri religiosi e culturali più rilevanti dell’Italia centrale. All’abbazia di San Clemente si deve la redazione di una cronaca (Chronicon Casauriense) che costituisce una delle fonti storiche più importanti della regione nel periodo alto medioevale. 
I monasteri benedettini che sorsero tra l’VIII e il XII secolo in tutto l’Abruzzo, come nel resto dell’Italia, furono numerosi e svolsero un ruolo fondamentale nella conservazione e nello sviluppo della viticultura. Il vino era importante perché necessario per celebrare l’Eucaristia e ogni monastero aveva accanto un vigneto, al quale veniva dedicata grande cura e attenzione. La Regola, composta da san Benedetto tra il 530 e il 540, prevedeva un consumo moderato di vino, come elemento proprio della vita comunitaria, basata sulla convivialità, sull’accoglienza e sulla condivisione fraterna. I monaci si dedicavano alla cura della terra e svolsero importanti lavori di disboscamento, bonifica dei terreni, coltivazione e selezione dei vitigni più adatti ai diversi tipi di terreno. Fu un’opera straordinaria, pari a quella che fu svolta in Francia dai monaci cistercensi della Borgogna. Inoltre i monaci, con il paziente lavoro di trascrizione dei trattati di viticultura dei grandi autori latini quali Catone, Varrone e Columella e delle opere di Plinio il Vecchio e Virgilio, permisero la conservazione e la divulgazione del grande patrimonio di conoscenze degli autori classici sulla coltivazione della vite.  
Non solo luoghi di raccoglimento, preghiera e lavoro, le abbazie nel Medioevo erano veri e propri centri di cultura, che ospitavano spesso uomini illustri, nobili, re, imperatori, papi e vescovi. A questi personaggi veniva offerto il vino migliore il quale, pur mantenendo una dimensione religiosa, acquistava anche una valenza culturale, diventando elemento di trasmissione delle tradizioni dei luoghi dai quali aveva origine. Considerato un vero e proprio alimento per il suo contenuto calorico, il vino veniva offerto dai monaci ai pellegrini che sostavano nei monasteri durante il loro cammino. Aveva inoltre una funzione igienica, essendo riconosciuto più sicuro dell’acqua, spesso inquinata e veicolo di malattie. 
Spostandosi verso l’interno, accompagnati da filari di Montepulciano che lentamente svaniscono per lasciare posto a montagne brulle spazzate dal vento e antiche vie di transumanza, si arriva in un luogo che è emozione, dove il Medioevo prende vita: Rocca Calascio. Costruita a quasi millecinquecento metri sul livello del mare, in cima a una vetta, è il castello più alto d’Europa. La sua fondazione risale all’anno mille, con funzione di torre d’avvistamento e di controllo del territorio. Il castello si fonde con il paesaggio impervio che lo circonda e si staglia tra gli ampi spazi aperti e il cielo, nella sua sagoma di bianchissima pietra calcarea. Una cinta muraria, sostenuta da torrioni circolari a ogni angolo, avvolge il maschio centrale e si collega all’antico borgo sottostante, tramite un ponte di legno. Rocca Calascio è stata inserita dalla National Geographic Society tra i quindici castelli più belli al mondo. Quassù non c’è più nulla, solo rocce, prati e cielo ed emozioni fuori dal tempo. Forse anche chi ha abitato qui, mentre il vento spazzava il paesaggio al tramonto, apprezzava la compagnia di un bicchiere di Montepulciano, coltivato non lontano. 
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8. 

Il Sangiovese, dal gioioso banchetto etrusco in Maremma alle colline di Montalcino 



Ivitigni creano con il territorio un profondo legame, che si trasmette nella forza e nell’identità dei vini che ne derivano. Per questo, il vino in Toscana riflette l’immagine di un paesaggio tra i più belli al mondo e di luoghi ricchi di cultura e di storia. Il vitigno che domina le colline toscane, dal Chianti alla val di Chiana, dalla val d’Elsa alla Maremma, è il Sangiovese. Coltivato anche in numerose altre zone dell’Italia centrale tra cui la Romagna, è il vitigno che si trova quando, partendo da Firenze e procedendo verso Grosseto, si attraversa il Chianti e il territorio di Siena per arrivare alle colline della Maremma, nella terra degli Etruschi. Sull’origine di questo popolo affascinante si sono confrontate, nel tempo, diverse ipotesi: le teorie attuali evidenziano che il processo di formazione di questo popolo fu lungo e complesso, e si realizzò attraverso una molteplicità di apporti culturali di varia provenienza.  
Dai ritrovamenti archeologici e dagli studi di botanica e biologia si deduce che gli Etruschi conoscevano e si dedicavano alla coltivazione della vite. La vite selvatica cresceva in questi luoghi, lungo i corsi d’acqua, arrampicata agli alberi, all’ingresso degli anfratti. Secondo alcune ipotesi gli Etruschi giunsero alla conoscenza del vino a seguito dei contatti commerciali con i Fenici, com’è evidenziato da alcuni dei vasi più antichi destinati a contenere vino di origine fenicia, ritrovati nelle tombe. In seguito iniziarono l’addomesticamento della vite selvatica e la sua coltivazione. Selezionarono le piante migliori, le portarono al di fuori dei boschi e cominciarono a coltivarle, impararono a potarle, intrattenendo rapporti commerciali e scambi di conoscenze con i Greci. La coltivazione della vite, il consumo e il commercio del vino erano dunque ben presenti nella vita di questo popolo. In Maremma, gli Etruschi fondarono diversi centri, tra i quali un insediamento fortificato detto Ghiaccio Forte, in prossimità dell’attuale città di Scansano, sulla sommità di una collina posta sulla riva destra del fiume Albegna, nel corso del IV secolo a.C. La popolazione aveva in quel periodo iniziato ad aggregarsi in centri abitati, per difendersi dalla pressione e dall’espansionismo di Roma, com’è dimostrato dalla posizione del sito, sopraelevata e strategica: dalla collina di Ghiaccio Forte è possibile osservare il territorio del Lazio, la via di accesso a Saturnia e il mare. Sempre per esigenze difensive, il sito era avvolto da una lunga e possente cinta muraria. La storia di Ghiaccio Forte fu breve: nel 280 a.C. la città venne distrutta dall’esercito romano a seguito della conquista di Vulci e fu abbandonata. L’esistenza dell’insediamento fu scoperta nel 1970 da un archeologo della vicina città di Scansano, a cui seguirono campagne di scavi per più di un decennio. La storia e le tradizioni di questa civiltà, compreso il valore culturale del vino, sono ricostruite nel Museo archeologico e della vite e del vino a Scansano, a pochi chilometri di distanza da Ghiaccio Forte. Il valore del luogo risiede proprio nell’essere rimasto immutato, senza sovrapposizioni storiche, consentendo al paesaggio circostante e al contesto botanico di conservarsi, com’era al tempo degli Etruschi. Gli studi sul territorio hanno rivelato la presenza di viti selvatiche molto simili a quelle che vengono coltivate, da cui si deduce che il processo di domesticazione è avvenuto in situ. Si sono inoltre scoperte viti selvatiche che crescono appoggiate ad alberi tutori, così come sono ancora presenti nel territorio viti coltivate allo stesso modo, sorrette da alberi. Era questo il metodo di coltivazione della vite adottato dagli Etruschi con «la vite maritata» ad alberi, per lo più pioppi, olmi, aceri e se ne distinguevano due varianti. Una era l’«alberata», in base alla quale la vite veniva tenuta legata a un singolo albero; questo metodo era chiamato dai Romani arbustum gallicum, perché comune nella Gallia Cisalpina dove i Galli continuarono la coltivazione della vite maritata elaborata dagli Etruschi. L’altra variante era la «piantata», che prevedeva di legare le viti ad alberi disposti in filari, sviluppando i tralci lungo funi legate tra gli alberi stessi; Plinio la chiamava arbustum italicum. L’uso della vite maritata raggiunse in epoca romana le aree che avevano risentito dell’influsso della cultura etrusca grazie ai commerci, come la Campania e la pianura padana.  
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Le attività connesse alla viticultura erano presenti a Ghiaccio Forte nella ritualità e nella vita quotidiana. In una stipe votiva della fine del IV secolo a.C. sono stati rinvenuti bronzetti di uomini con in mano una falx vinitoria, uno strumento simile alla roncola usato per vendemmiare. All’interno della città, cinta da mura possenti dello spessore di quattro metri, vi erano le abitazioni, i laboratori per le lavorazioni artigianali e i locali adibiti a dispensa. In questi magazzini avveniva la conservazione delle provviste e vi erano posizionati grandi orci (detti doli) per contenere l’olio e il vino, che veniva consumato durante i banchetti e costituiva oggetto di fiorenti commerci. Le coppe e le brocche rinvenute, in ceramica a vernice nera con decorazioni a stampo di rose e palmette e in bucchero grigio, rispecchiano un contesto sociale che celebrava il banchetto, secondo un rito simile al simposio greco. Il banchetto etrusco si svolgeva in onore di Fufluns, il dio etrusco del vino, allietato dalla musica, dalla poesia e dalla celebrazione delle gesta degli antenati. Al contrario di quanto accadeva nel mondo greco, anche le donne partecipavano e avevano l’abitudine di bere vino, testimoniando con la loro presenza un ruolo attivo nella vita sociale. Il banchetto, rispetto al simposio greco, era arricchito da una dimensione ludica in un’atmosfera festosa e giocosa e aveva inoltre la funzione di mostrare la ricchezza e l’agiatezza di chi lo organizzava e dei partecipanti. C’erano danze, con suonatori di flauto e cetre, tavolini, candelabri, vasellame in bronzo di pregio per le libagioni, coppe per servire il vino e oggetti destinati al gioco, come dadi e pedine.  
È ciò che affiora dalla necropoli dei Monterozzi, a Tarquinia, nella Tomba dei Leopardi, risalente al 480 a.C. circa e riconosciuta Patrimonio dell’umanità dall’Unesco. La scena non si osserva, ma si vive: si è invitati a un banchetto etrusco. I triclini sono già sistemati, rivestiti di morbide coperte a scacchi dalle righe rosse e azzurre tra piante di ulivi e su di essi sono morbidamente sdraiate tre coppie, appoggiate sul gomito sinistro. I giovani hanno la pelle e i capelli di colore scuro, le ragazze hanno la pelle chiara e due di loro sono bionde. Tutti hanno sul capo una corona di fronde fresche e sono avvolti da vesti leggere. La scena prende vita quando due schiavi senza vesti iniziano ad aggirarsi tra le klinai e uno di questi prende in mano una brocca, quasi accennando che sta andando a riempirla. Le coppie sorridono e uno dei giovani sorregge un uovo, simbolo della vita che prosegue nell’aldilà, mentre nell’altra mano stringe una coppa forse già colma di vino. La giovane dell’altra coppia solleva una piccola collana verde, di ramoscelli e frasche e la mostra al suo compagno. Non può esserci festa senza musica: dal lato destro, non più una parete, ma uno spazio aperto, stanno arrivando i musici. Con una veste gialla svolazzante, al centro, uno di loro suona il doppio flauto, un altro, con una tunica rossa bordata di giallo, lo segue suonando la lira. Apre il corteo un giovane che reca in mano una kylix, che andrà a porgere ai convitati, affinché i brindisi possano iniziare. Dall’altra parte, tra numerose piante cariche di olive, arrivano i servi, con ceste e recipienti che contengono piccole cibarie da consumare durante il banchetto. Solo i due possenti leopardi, dal corpo nervoso, magro e scattante, che si fronteggiano nel frontone ricavato dalla parete trapezoidale, quasi striscianti al suolo e con le fauci aperte, ci ricordano che siamo in una tomba: sono il simbolo della morte, secondo un’antica tradizione. 
Il carattere gioioso del banchetto etrusco ben si sposa con la loro natura di abili commercianti, curiosi ed esperti nel solcare le acque del Mediterraneo. È per tale motivo che questo popolo svolse un ruolo fondamentale nel diffondere la cultura del vino dalla Corsica alla Francia meridionale, sino alla Spagna. Confermano questi movimenti commerciali numerosi ritrovamenti archeologici, tra i quali il cosiddetto Relitto di capo Enfola, un gruppo di anfore rinvenute nei fondali dell’isola d’Elba. Alcuni pescatori si accorsero, nel 1989, che qualcosa era rimasto impigliato nelle loro reti da pesca, nel tratto di mare compreso tra capo Enfola e capo Vite, sulla costa settentrionale dell’isola d’Elba, a ovest di Portoferraio, a più di cento metri di profondità. Si trattava di una parte del carico di una nave mercantile etrusca, risalente al 600 a.C., che comprendeva anfore per esportare il vino forse provenienti da Cerveteri, coppe in bucchero nero e alcuni bacini di bronzo con un orlo perlato, provenienti da Vulci: erano manufatti destinati al banchetto. Il ritrovamento di oggetti simili in Provenza e Linguadoca fa ritenere che la nave fosse diretta in quelle regioni, attraverso una rotta che passava dalla Corsica. Si suppone che esistesse una vera e propria via commerciale in base alla quale gli Etruschi, passando dalle isole dell’arcipelago toscano, si recavano sulle coste della Gallia meridionale per vendere il loro vino e il vasellame da usare durante i banchetti.  
I vitigni coltivati dagli Etruschi erano probabilmente varietà difficilmente identificabili con i vitigni attuali, in quanto nel corso del tempo si verificarono incroci tra le varietà. Plinio, nella Naturalis historia, racconta dei vitigni coltivati in Etruria e indica la Sopina, un vitigno dai tralci rovesciati e l’Etesiaca, una vite precoce e ingannatrice perché più produce tanto migliore è il vino. Parla poi della Talpona, una varietà nera che dà un mosto bianco e dell’Alpiana, adatta a produrre vini dolci e passiti. Infine, riferisce della Conseminia, dalla maturazione tardiva dell’uva e con le foglie della pianta che assumono una forte colorazione rossastra prima di cadere. Se non è possibile degustare con certezza il vino degli Etruschi, si può apprezzare il vino prodotto con le uve del vitigno qui più coltivato, il Sangiovese. Secondo alcuni studiosi, il suo nome deriverebbe da sanguis Jovis, sangue di Giove. Per quanto riguarda la sua origine, recenti studi genetici suggeriscono che possa derivare da un incrocio tra il Ciliegiolo e un vitigno minore della Campania, che potrebbe essere il Calabrese Montenuovo oppure il Palummina Mirabella. La prima descrizione di un vitigno denominato Sangioveto è del 1590, quando Giovanvettorio Soderini nel trattato La coltivazione delle viti afferma che «Il Sangiocheto o Sangioveto è un vitigno rimarchevole per la sua produttività regolare». Un’altra testimonianza arriva nel Seicento dal suggestivo quadro di Bartolomeo Bimbi, intitolato Uve, che raffigura, tra le altre, una varietà di uva denominata Sangioveto, oggi esposto al Museo della natura morta della Villa Medicea di Poggio a Caiano. 
L’ampelografia tradizionale divide il Sangiovese in due grandi categorie: il Sangiovese Piccolo (da cui si produce ad esempio il Morellino di Scansano) e il Sangiovese Grosso (da cui derivano tra gli altri il Brunello di Montalcino e il Sangiovese di Lamole). Tuttavia questa divisione, che risulta da studi condotti all’inizio del Novecento e si basa sulla dimensione degli acini e dei grappoli, è da considerarsi riduttiva, date le numerose varietà del vitigno. Per quanto riguarda il Prugnolo Gentile coltivato a Montepulciano, risulta iscritto come vitigno autonomo al Registro nazionale delle varietà di vite.  
Il vino Sangiovese, pur nelle sue differenti espressioni, si caratterizza per il profumo di viola, ciliegia, amarena, prugna, con una buona acidità e tannini, con note di spezie, robusto e armonico. Uno dei vini più noti a base di Sangiovese è il Chianti, il cui nome sembra derivi dall’etrusco clante che significa «acqua», a indicare un territorio ricco d’acqua; un’altra tesi sostiene che il termine derivi dal nome di una famiglia etrusca. La viticultura nel Chianti, un’area che tradizionalmente si estende tra Firenze, Siena e Arezzo, era diffusa sin dall’antichità, ma il primo documento che identifica la zona risale al 1384 e si riferisce alla costituzione della lega del Chianti, un’alleanza politico-militare creata dalla repubblica di Firenze con lo scopo di difendere il territorio nei confronti di Siena e comprendente i comuni di Radda, Gaiole e Castellina. La lega aveva come stemma un Gallo Nero in campo dorato, dipinto da Giorgio Vasari nell’Allegoria del Chianti, sul soffitto del Salone dei Cinquecento di Palazzo Vecchio a Firenze, tuttora il simbolo del vino Chianti Classico. Nel 1716 il granduca di Toscana Cosimo III de’ Medici stabilì per la prima volta con precisione i confini della zona di produzione del Chianti, decretando che potessero fregiarsi di quel nome solo i vini prodotti nei comuni di Castellina, Gaiole, Radda e parte di quello di Greve. In seguito, il barone Bettino Ricasoli presso il castello di Brolio si dedicò allo studio e alla sperimentazione dei vitigni tipici toscani e nel 1872 giunse alla definizione della composizione delle uve da utilizzare per produrre vino Chianti, stabilita con una celebre formula. Al Sangiovese, che rimaneva il vitigno principale, andava aggiunto Trebbiano o Malvasia toscana, per donare maggiore acidità e Canaiolo per regalare colore e dolcezza. Successivamente il disciplinare è stato modificato ed è stato eliminato l’utilizzo delle uve a bacca bianca. Il Chianti ha un colore rosso rubino intenso e vivo, sprigiona profumi di frutti rossi maturi quali ciliegia e lamponi e note floreali di viola, per aprirsi a sentori speziati di vaniglia e aromi balsamici. È un vino di carattere, dalla freschezza acida e con una componente tannica fitta, ampio e persistente.  
In epoca recente alcuni produttori hanno ritenuto che al Sangiovese potessero essere aggiunte altre varietà, quali il Cabernet Sauvignon, il Cabernet Franc o il Merlot, sino ad arrivare a produrre alcuni vini in cui il Sangiovese scompare completamente. È da qui che nasce il fenomeno dei Supertuscans, vini prodotti in Toscana, in particolare nella zona di Bolgheri, diventati emblema di una viticultura moderna e innovativa. Il simbolo di Bolgheri è il viale dei Cipressi, piantato per volontà di Guidalberto della Gherardesca nel corso dell’Ottocento, che collega il centro storico a San Guido, viale che ricorda i luoghi dell’infanzia al poeta Giosuè Carducci nella poesia Davanti San Guido. Il vino può essere a base di Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot, Sangiovese, Syrah, in percentuali variabili. Si riveste di un colore rosso rubino con echi di porpora. Profuma di ciliegia e di prugna per proseguire con note speziate di pepe nero, sentori balsamici di menta ed eucalipto, lievi accenni di tabacco e cioccolato. Al palato è fresco, profondo, armonico, i tannini sono morbidi, avvolgenti e vellutati, ha lunga persistenza e retrogusto elegante. 
Il Sangiovese in purezza è alla base del Brunello di Montalcino, uno dei più celebri vini italiani. Il termine Brunello, che ne dà il nome, deriva dal colore molto scuro dei suoi acini. Si produce a Montalcino, riconosciuto Patrimonio dell’umanità dall’Unesco, dove si arriva abbandonando la Maremma e dirigendosi verso Siena. Il borgo, immerso nella val d’Orcia, a poca distanza da Pienza, sorge su una collina probabilmente già abitata in epoca etrusca. Le sue vicende storiche ripercorrono quelle del territorio. Fu un comune indipendente, grazie alla sua posizione strategica lungo la via Francigena e divenne alleato di Siena. La rocca, dalla quale si ammira un panorama di vigneti distesi su colline unico al mondo, è una fortezza costruita nel 1361 che è rimasta intatta. Le sue torri sono il punto privilegiato da cui contemplare il paesaggio che va dal monte Amiata alle crete senesi, sino ai rilievi della Maremma. Il Brunello è prodotto unicamente con uve Sangiovese coltivate nel territorio del comune di Montalcino. Il colore è rosso rubino vivace con riflessi granato. Profuma di frutta rossa matura, con risvolti minerali, balsamici e di legni aromatici, che si mescolano a note della macchia mediterranea quali alloro, ginepro, salvia, rosmarino. Può avere note più calde e fruttate, con accenni speziati di tabacco dolce e cioccolato. Al gusto ha un corpo elegante, armonico e di grande struttura, con tannini decisi e forte persistenza aromatica. Può essere conservato per moltissimi anni. Alla degustazione di Brunello delle grandi annate, si rimane affascinati dalle sensazioni ampie e avvolgenti che sprigiona, con note speziate, profumi di terra e orientaleggianti. 
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9. 

Il Verdicchio e il banchetto rinascimentale



Terra antica e suggestiva, un susseguirsi di colline che dall’Appennino scendono verso il mare, le Marche incantarono pittori e poeti. Nel cuore della regione, sulle dolci ondulazioni che accolgono piccoli borghi, si aprono distese di vigneti inondati dal sole. È qui che si coltiva il Verdicchio, prevalentemente sui colli attorno alla cittadina di Jesi in provincia di Ancona e nella zona di Matelica, in provincia di Macerata. La viticultura era diffusa sin dai tempi antichi, nel territorio che faceva parte dell’ampia regione dei Piceni, denominata Ager Picenus. Nella Naturalis historia, Plinio il Vecchio parla della consuetudine locale di fare il vino cotto, amato dagli imperatori, e indica il metodo di preparazione, secondo il quale la bollitura del mosto deve rispettare un preciso calendario lunare, in base a una consuetudine che si è conservata nella tradizione marchigiana. Durante il Medioevo l’indicazione di terre coltivate a vigneto ricorre in numerosi atti notarili relativi a lasciti e donazioni a favore di enti religiosi e monastici. Il termine Verdicchio appare per la prima volta nel Cinquecento e alla fine del Settecento il vitigno viene classificato come «uva da vino». Approfonditi studi ampelografici hanno dimostrato l’identità genetica del Verdicchio con il Trebbiano di Soave, detto anche Lugana. In base a tale scoperta, secondo alcune ipotesi, il vitigno sarebbe stato introdotto da popolazioni che dal Veneto si trasferirono in questa regione a seguito di una terribile epidemia di peste. Il Verdicchio tuttavia è intimamente legato al suo territorio e i tentativi di trasportarlo in altre zone hanno dato scarsi risultati. Il nome deriva dal colore delle sue uve che, per quanto mature, conservano sempre una sfumatura verdolina, che si riflette anche nel vino. Il Verdicchio, considerato tra i più grandi vini italiani, ha una personalità inconfondibile e al tempo stesso versatile. Ha un profumo delicato, di fiori bianchi con note fruttate, di pesca, mela e sentori minerali. È secco e fresco, con un tipico finale di mandorla. Può essere vinificato sia in acciaio sia in legno e in entrambi i casi ha la capacità di affrontare lunghi periodi di invecchiamento, sino a venti anni. Si presta anche alla produzione di spumante e della variante passito. Le due principali denominazioni di Verdicchio, di Jesi e di Matelica, presentano proprietà diverse, dovute principalmente alle caratteristiche pedoclimatiche dei territori.  
Scoprire i luoghi dove si produce il Verdicchio significa mettersi in cammino per borghi medievali, visitare cantine e soffermarsi a parlare con i viticoltori che raccontano con passione le storie della loro terra. Jesi conserva un ricco centro storico e un’importante cinta muraria del XV secolo. Le porte, i torrioni, i camminamenti raccontano di secoli di assalti, scontri e difese. Vi nacquero, nel 1194, l’imperatore Federico II e, nel 1710, Gian Battista Pergolesi, organista, violinista e compositore di opere e musica sacra, tra cui il capolavoro dello Stabat Mater. A questo artista, morto a soli ventisei anni, la città ha dedicato il suo teatro settecentesco. Attorno a Jesi si affacciano colline rivestite di vigneti, che regalano un vino minerale ed elegante, di grande freschezza e al tempo stesso complessità. Proseguendo tra distese di filari di viti si arriva a Staffolo, chiamato il colle del Verdicchio, un balcone sulla valle dell’Esino. A pochi chilometri di distanza si incontra Cupramontana, a cinquecento metri sul livello del mare, definita «la capitale del Verdicchio». Fondata attorno al VI-V secolo a.C., deve il suo nome alla presenza di un tempio dedicato alla dea Cupra, secondo un culto assai diffuso tra le popolazioni picene a favore di questa divinità protettrice delle acque e della fecondità. È ricordata da Plinio il Vecchio come importante città dei Piceni, i quali a partire dall’VIII secolo a.C., probabilmente a seguito di contatti commerciali con gli Etruschi, iniziarono a praticare viticultura. Le viti venivano coltivate in questi luoghi spesso «maritate» con l’acero, un metodo diffuso fino a poco tempo fa. In seguito i monaci, prima benedettini poi camaldolesi, tra l’VIII e l’XI secolo, svilupparono fortemente la coltivazione della vite, procedendo al disboscamento di selve e individuando le zone più adatte alla coltivazione. Attraverso una passeggiata di circa un’ora lungo la vallata, seguendo il torrente Corvo in un paesaggio ricoperto da un fitto bosco, si raggiunge al centro di un’ampia radura l’eremo San Giuseppe delle Grotte, o eremo dei Frati Bianchi, risalente al XV secolo. È un luogo affascinante, con una parte più antica scavata nell’arenaria, abitata da eremiti sin dall’anno Mille e successivamente ampliata dai frati camaldolesi. Sorge all’interno di un’area floristica protetta, dove è presente una vegetazione ricca di specie rare tra cui l’ontano nero, il capelvenere, il giglio rosso.  
Spingendosi nel cuore della regione si arriva alle grotte di Frasassi, autentiche cattedrali naturali adorne di stalattiti e stalagmiti. Da qui parte la zona di produzione del Verdicchio di Matelica, città che custodisce preziosi tesori d’arte del Quattrocento e del Cinquecento. La valle è l’unica della regione a essere disposta da nord a sud e quindi chiusa al mare, una caratteristica che le conferisce un microclima temperato. Grazie a ciò e al terreno argilloso e calcareo, il Verdicchio di Matelica acquista grande struttura e sapidità. Le vigne proseguono attorno a Fabriano, città medievale raccolta attorno alla piazza del Comune di forma quasi triangolare, sino a giungere a Camerino, nell’alta valle dell’Esino, a ridosso dell’Appennino.  
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Tra dolci colline, alla scoperta delle meraviglie di questa regione, salendo verso nord si arriva nella valle del Metauro, un’area collinare che si estende nella zona meridionale del Montefeltro, dove si trova Urbino. Tutto il paesaggio è un gioiello di arte e natura, legato in modo inscindibile alla storia rinascimentale e alla famiglia dei Montefeltro. I paesi si dipanano nella vallata tra sentieri e percorsi naturali che portano dalla gola del Furlo, tra acque e rocce scoscese dal fascino unico, all’oasi della Badia, un ambiente naturale rifugio faunistico, sino alle spettacolari cascate del Sasso. La valle del Metauro prende il nome dal fiume che la percorre, il Metauro, che nasce sull’alpe della Luna per gettarsi nel mare Adriatico nei pressi di Fano. È un fiume che ha osservato nel corso della storia, dalle sue placide acque, battaglie e importanti avvenimenti. Il 22 giugno del 207 a.C. si svolse qui una battaglia decisiva, che vide un’importante vittoria dei Romani durante la seconda guerra punica tra Roma e Cartagine. Secondo un racconto, la sconfitta del famoso generale cartaginese Asdrubale, fratello di Annibale, fu dovuta alle abbondanti libagioni del vino della zona, consumate la notte antecedente allo scontro risolutivo da mercenari di origine gallica che combattevano dalla parte dei Cartaginesi. In questa valle i vigneti, distesi sulle verdi colline come morbidi festoni sorretti da pali bassi, diventano di Biancame, da cui deriva il vino Bianchello del Metauro. È un vino fresco e vivace, con delicati profumi di prati in fiore e di tiglio.  
A metà valle inizia la salita che conduce a Urbino, splendida città capolavoro del Rinascimento, riconosciuta Patrimonio dell’umanità dall’Unesco. La città di Raffaello si erge da lontano, alta, imponente ed elegante. Di origine romana, fu a opera del duca Federico da Montefeltro durante il Rinascimento che iniziò una splendida trasformazione delle piazze, delle vie e dei palazzi, sino alla realizzazione del Palazzo Ducale, simbolo della cultura rinascimentale e del potere che si apre alla bellezza, all’arte e alla conoscenza. Federico da Montefeltro, condottiero e mecenate, accolse alla sua corte gli artisti e gli intellettuali più celebri dell’epoca. Il palazzo e la corte di Federico vennero descritti da Baldassarre Castiglione nel Cortegiano, pubblicato nel 1528. Il libro, che ebbe un’enorme fama, costituisce uno straordinario ritratto della vita di corte rinascimentale, della quale un elemento essenziale era il banchetto. Ormai lontana nel tempo la celebrazione del simposio in onore di Dioniso, il banchetto ne rappresentava in un certo senso l’eredità e l’evoluzione, facendo incontrare il gusto per lo spettacolo, la musica, l’esaltazione del cibo, delle vivande e del vino e celebrando il potere del Principe.  
Francesco Liberati, nel trattato Il perfetto Maestro di casa pubblicato nel 1668, racconta come il vino fosse centrale nella celebrazione del banchetto, che richiedeva una preparazione laboriosa, scandita da innumerevoli fasi e da un cerimoniale complesso e ben organizzato: 
È il Bottigliere officiale subordinato al Coppiere, e deve essere persona fedelissima maneggiando anch’egli la bocca del padrone. […] intenderassi de’ vini e sarà esquisitamente polito nel servitio, ne’ permetterà che il suo Signore beva vini, che non siano di perfetta sanità, né acconsenta che alcuno si accosti al tavolino, e vasi da lui preparati, e tanto meno, che altri beva ne’ bicchieri dove è solito bere il padrone. 


Ricchissimi erano i cristalli, l’argenteria e le ceramiche destinate alla tavola e al vino, come brocche, tazze, vasi, fiaschi di ogni forma dei grandi maestri maiolicari, spesso di Faenza o di Urbino. La celebrità delle maioliche di Urbino iniziò proprio nel Cinquecento ed era legata alla produzione «istoriata», uno splendido tipo di ceramica dove la rappresentazione della scena si distende su tutta la superficie, realizzando un racconto per immagini ricco e sontuoso. Ne è un esempio la fiasca in maiolica realizzata nella bottega di Orazio Fontana a Urbino, tra il 1565 e il 1570. La fiasca presenta sui fianchi delle anse a rilievo a forma di mascherone che proseguono con volute nella parte inferiore; sulla sua superficie si distende una composizione di soggetti tratti da Raffaello e Giulio Romano. È conservata al Museo del vino presso la Fondazione Lungarotti a Torgiano, vicino a Perugia. 
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10. 

L’Albana di Galla Placidia



La Romagna non è una cosa unica: c’è la Romagna bagnata dal mare e c’è la Romagna a maggio fiorita, e quindi le colline. E ha delle montagne grandi che da lontano diventano trasparenti […] e da lontano puoi vedere il mare che è una riga lunga e blu. […] La Romagna è una terra lavorata dai contadini, è una terra che se la vedi dall’alto è piena di rettangoli, di zone fiorite, è piena della mano dell’uomo (Tonino Guerra).  


L’essenza della Romagna è tutta qui, nell’essere una terra intensamente contadina, dove la varietà dei paesaggi e dei colori si unisce da sempre al lavoro degli uomini e dove i Romani hanno lasciato un segno profondo della loro civiltà, nella natura e nella centuriazione dei campi, nei resti di edifici, ponti, teatri, archi, nei nomi delle città. Forse i Romani portarono qui uno dei principali vitigni coltivati, l’Albana. Il termine Albana secondo alcuni deriverebbe da Colli Albani, da cui provenivano i legionari delle guerre puniche mandati nelle terre di Romagna per bonificarle, portando con sé i vitigni dei loro luoghi d’origine. Secondo altri, il termine proviene da Albus, che significa bianco, riferendosi al colore chiaro degli acini dell’uva. Il vino Albana era indicato già da Plinio e Catone come un vino eccellente. Pier de’ Crescenzi, giudice bolognese e studioso di filosofia e scienze naturali, nel celebre trattato Liber Ruralium Commodorum del 1304 descrive l’Albana come «un vino potente e di nobile sapore», che «in tota Romaniola in veneratione habentur». Questo vitigno è diffuso principalmente nelle province di Modena, Bologna, Ravenna, Forlì, Cesena e Rimini, trovando la sua zona d’elezione tra le colline di Imola, Faenza e Forlì ed è presente in produzioni limitate nella provincia di Pesaro e Urbino. In questi luoghi, semi e radici fossili di viti selvatiche sono venuti alla luce in siti archeologici risalenti al X secolo a.C. Tuttavia è con la civiltà villanoviana, anticipatrice di quella etrusca, che iniziarono le prime forme di coltivazione della vite e di vinificazione attorno all’IX secolo a.C., secondo quanto emerge dalle tracce rinvenute a Verucchio, nell’entroterra di Rimini, importante centro di tale civiltà. Successivamente, attorno al VI secolo a.C., gruppi dell’Etruria meridionale, a causa di conflitti commerciali con i Greci e i Cartaginesi nel mar Tirreno, si mossero verso la pianura padana orientale spostando le rotte dei loro traffici nel mare Adriatico; fondarono così in questi territori nuove città. Su insediamenti preesistenti sorse Felsina, l’odierna Bologna, vera e propria capitale del territorio da loro controllato; poi a pochi chilometri di distanza attorno al V secolo a.C. sorse Kainua, sul pian di Misano presso l’attuale Marzabotto, che divenne, assieme a Spina nei dintorni di Ferrara, una delle città stato più importanti dell’Etruria padana e un rilevante snodo commerciale.  
All’inizio del IV secolo a.C. la regione fu invasa dai Galli e Kainua fu abbandonata. Successivamente i Romani occuparono il territorio e ogni traccia di vita scomparve dal villaggio. Per queste vicende, Kainua conserva intatta la planimetria delle principali strutture urbanistiche con impianto ortogonale, che restituiscono la magia dell’antica città. Ai margini dell’ampia area archeologica, sorge il Museo nazionale etrusco. Dai numerosi reperti esposti affiora la vita quotidiana di questo popolo, in cui gli aspetti simbolici e rituali legati al vino avevano un valore molto forte. Osservando il corredo funerario di una sepoltura risalente al V secolo a.C. si ritrovano gli elementi legati a Dioniso assorbiti dalla cultura etrusca, che testimoniano l’intensa attività di scambi con le città della Grecia, attraverso i porti commerciali sull’Adriatico. Tale corredo si compone di un kantharos bifronte, la coppa usata per bere durante il banchetto, con la base costituita dalla testa di sileno da una parte e di una menade dall’altra e due ampie anse laterali, proveniente dall’Attica. Vi è poi uno stamnos, il grande recipiente usato per la conservazione del vino, con coperchio, il collo corto e due piccole anse laterali, in bronzo. Infine, per accompagnare il defunto nel suo viaggio, è presente una kylix, un tipo di coppa con il corpo espanso e poco profondo, con due piccole anse laterali, a figure rosse e sempre proveniente dall’Attica, raffigurante Dioniso mentre cinge le spalle di Ercole. Dagli scavi nella vicina Sasso Marconi è affiorata anche una statuetta che rappresenta Fufluns, il dio del vino, il quale regge in mano un kantharos. 
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Proseguendo per pochi chilometri verso est, si giunge a Monterenzio, adagiato tra le valli dei torrenti Sillaro e Idice. Gli scavi hanno portato alla luce presso il monte Bibele un importante sito etrusco, in parte ancora da esplorare, sorto attorno al IV secolo a.C. quando a causa della discesa delle popolazioni galliche gli abitanti dei villaggi rurali cercarono riparo sulle alture per difendersi. Il monte Bibele deriva il suo nome da bibo, che in latino significa «bere» e si riferisce all’abbondante presenza di sorgenti d’acqua. Probabilmente la fine del villaggio fu segnata da un imponente incendio, nel II secolo a.C., a opera dei Romani che conquistarono il territorio. Poco distante dal villaggio immerso tra boschi di querce, dove le abitazioni sono state in parte ricostruite, è stata ritrovata un’ampia necropoli denominata Monterenzio Vecchia, con ricchi corredi funerari costituiti da oggetti di ornamento, armi e servizi per il banchetto. Di grande suggestione è la cosiddetta Tomba 36, probabilmente di un capo villaggio il quale fu sepolto con i suoi beni: le armi perfettamente integre, tra cui l’elmo in bronzo e la spada conservata nel fodero in ferro e un servizio per il banchetto nell’aldilà, composto da dodici vasi in ceramica di tipo bucchero, una kylix con le anse arrotondate prodotta a Volterra e un cratere con sopra appoggiata una grande kylix a figure rosse dipinte, decorata all’interno con un satiro e una menade danzante. Il guerriero con il suo corredo funerario giace nel Museo archeologico di Monterenzio. 
In questi luoghi gli Etruschi coltivavano, secondo la loro tradizione, la vite «maritata» con l’olmo o il pioppo, arrampicata alle piante, riuscendo in tal modo ad adattarla alle zone più umide. Le viti erano coltivate ai bordi dei campi e le alberate venivano collegate tra loro con le «tirelle», lunghi tralci tesi da albero ad albero sopra i campi coltivati. 
Muovendo da Bologna verso Modena, fino a Reggio Emilia e Parma, si incontra il territorio del Lambrusco. È un gruppo di vitigni dalle origini antiche, discendenti dalle viti selvatiche, il cui nome deriva forse da vitis labrusca (da labrum, «margine dei campi», e ruscum, «pianta spontanea») note agli Etruschi e ai Romani (Virgilio le ricorda nelle Bucoliche, V egloga, 7-8). L’intrepida Matilde di Canossa promosse la coltivazione del Lambrusco nei suoi territori, punteggiati di numerose fortezze, torri e borghi sulle colline di Reggio Emilia; i ruderi del suo castello affiorano tra i rilievi boscosi, testimoni silenziosi di un passato fatto di aspre lotte tra impero e papato. Sono nebbiose terre padane quelle del Lambrusco, da cui deriva il vino dalle effervescenti bollicine, definito da Mario Soldati «l’umile Champagne dell’Emilia Romagna», con la sua spuma generosa e vivace, il colore rosso rubino intenso e il profumo di viola e frutti di bosco. 
La scoperta del territorio dell’Albana parte da Bologna e procede verso est lungo il tracciato della via Emilia, la grande strada romana che attraversa la pianura padana da Piacenza a Rimini. Essa prende il nome dal console del 189 a.C. Marco Emilio Lepido, che la costruì, come ricorda Tito Livio («Condusse l’esercito in territorio gallico e tracciò una strada per ricongiungerla alla via Flaminia», Ab urbe condita, XXXIX, 2, 9-10). Attraverso un territorio dolcemente ondulato, si arriva a Dozza, un borgo medievale dove vigneti e pendii incorniciano la maestosa Rocca Sforzesca, una fortezza medievale che diventò residenza alla fine del Cinquecento ed è oggi sede dell’Enoteca regionale dell’Emilia-Romagna. Proseguendo lungo la via Emilia si arriva a Imola, fondata dai Romani con il nome di Forum Cornelii, dominata dalla Rocca Sforzesca, uno splendido esempio di architettura fortificata tra Medioevo e Rinascimento. La città fu rappresentata da Leonardo da Vinci in una mappa, sintesi tra arte e scienza e conservata oggi presso la Windsor Collection. Proseguendo si arriva a Faenza, fondata nel II secolo a.C. dai Romani su di un sito abitato sin dall’antichità. Faventia, che significa «la favorita degli dèi» per la sua posizione strategica si estese come centro commerciale e divenne florida grazie alla produzione agricola. È in questo periodo che si verificò un importante sviluppo della coltivazione della vite e della produzione del vino, tanto che Marco Terenzio Varrone, nel trattato De re Rustica, composto nel 37 a.C., esaltò le eccezionali rese delle viti di Faenza, affermando che questo territorio (Ager Faventinus) era uno dei più produttivi di tutta la penisola, arrivando a rendere «in un solo jugero trenta anfore di vino», ossia tremila litri di vino per ogni ettaro di terreno. Tracce dell’antica suddivisione della terra fatta dai Romani, detta «centuriazione», si ritrovano nelle strade di campagna e nei fossati. I Romani quando conquistavano un territorio assegnavano ai coloni, spesso legionari a riposo, appezzamenti di terra denominati centurie, che venivano bonificati e destinati alla produzione agricola. Erano fondi con una villa padronale, la villa rustica, con funzione sia residenziale che produttiva. Ne è un esempio la villa romana di Russi, vicino a Faenza, un vasto complesso a uso agricolo, costruita fra la fine del II e l’inizio del I secolo a.C. e abbandonata nel VI secolo. Attraverso i suoi ambienti si ripercorrono alcuni aspetti della storia della cultura romana legata al vino: la tipologia della villa rustica, il rito del convivio nel triclinium arricchito da mosaici e l’attività produttiva. L’area più vasta, che si sviluppava attorno al cortile sud, comprendeva la cucina, i locali per il deposito dei cereali, un torcularium per il vino e delle vasche. Nel settore orientale vi era una zona termale e cortili con alberi da frutta.  
Le colline di Faenza sono tuttora fortemente legate alla coltivazione della vite. Nella parte a sud del territorio, al confine tra Romagna e Toscana, il terreno è composto di marne e di arenarie. Dalla via Emilia, dopo aver oltrepassato i «calanchi», un fenomeno di erosione per effetto dell’acqua, che provoca profondi solchi sulle rocce ricche di argilla impedendo la crescita della vegetazione, si giunge in un paesaggio dominato da rilievi in cui si distendono viti e ulivi, circondati da pini, cipressi e ginestre. È qui che sorge Brisighella, un borgo medievale composto di strette stradine e arroccato su tre speroni di roccia gessosi. Su di essi poggiano la Rocca Manfrediana, iniziata nel XIV secolo da Francesco Manfredi, signore di Faenza, il santuario della Madonna del Monticino e la torre dell’Orologio. Affacciandosi sul camminamento della rocca, lo sguardo si stende su di un panorama solcato da colline sino all’orizzonte, percorse da morbidi vigneti alternati a boschi e radure. Da quassù, è suggestivo sorseggiare un calice di Albana, immaginando di ascoltare le note del codex Faenza, un codice musicale manoscritto del XV secolo conservato nella Biblioteca comunale della vicina Faenza, che raccoglie una delle più antiche collezioni di musica per tastiera al mondo.  
Faenza è celebre per la produzione delle ceramiche. L’antica relazione tra la ceramica e il vino deriva dalla mitologia greca, secondo cui quest’arte fu inventata dall’ateniese Keramos, figlio di Dionisio e Arianna. La ceramica faentina divenne nota a partire dal Quattrocento per la sua bianchezza, la corposità dello smalto, l’adozione di pigmenti colorati e per lo stile «istoriato» a opera di famosi maestri maiolicari, le cui creazioni abbellivano i banchetti delle Corti rinascimentali. In questa città si trova il Museo internazionale delle ceramiche, uno dei più importanti musei d’arte ceramica del mondo, che custodisce preziosi capolavori dall’antichità sino all’arte contemporanea. 
La bontà del vino Albana è raccontata da una leggenda. La bellissima figlia dell’imperatore Teodosio, Galla Placidia, il cui celebre mausoleo sorge a Ravenna, attorno al 400 arrivò a cavallo in un villaggio della Romagna, mentre attraversava il confine tra Romagna e Toscana. Ricevette un’ospitalità generosa e le fu offerta in una coppa di terracotta un vino così soave che lei esclamò: «Non così umilmente ti si dovrebbe bere, bensì berti in oro!» Questo vino era l’Albana: da allora il paese prese il nome di Bertinoro, considerato il centro dell’ospitalità della Romagna e alla corte di Ravenna si iniziò a bere Albana in preziose coppe dorate. L’Albana si produce nelle versioni Secco, Amabile, Dolce e Passito. Quest’ultima, affascinante e piena di carattere, è ottenuta facendo appassire le uve per un periodo minimo che deve durare sino a metà ottobre dell’anno di vendemmia e che può protrarsi sino a marzo dell’anno successivo. L’appassimento avviene talvolta su graticci collocati in locali con aria ventilata e deumidificata. In alcuni casi le uve vengono lasciate ad appassire sulla pianta e sono attaccate dalla muffa nobile (botrytis cinerea), in modo simile a quanto accade nella zona di produzione del celebre vino Sauternes. La botrytis cinerea è un fungo che colpisce molte piante tra cui la vite e le uve attaccate, in determinate condizioni climatiche, regalano grandissimi vini. È l’alternanza tra l’umidità delle nebbie mattutine e l’aria calda e secca che favorisce la diffusione del fungo, il quale provoca la disidratazione delle uve e la concentrazione degli zuccheri negli acini. Il vino che ne deriva ha un colore giallo oro intenso con riflessi ambrati, il bouquet olfattivo sprigiona profumi di confettura di albicocca, frutta candita e sciroppata, percezioni di miele d’acacia e di foglie di tè, note speziate e tostate, quali cioccolato bianco e vaniglia. Al palato è avvolgente e vellutato, suadente ed elegante nelle note di frutta matura e candita, vaniglia e cannella. 
Proseguendo sulla via Emilia si incontra Cesena e si sale verso le colline dell’Appennino tosco-romagnolo percorse da distese di viti, che affondano le radici in terreni calcarei e ciottolosi, per arrivare a Sarsina, la città di Plauto, il più grande commediografo latino che vi nacque nel 254 a.C. Plauto descrive nelle sue opere una variopinta umanità spesso permeata dal profumo e dal gusto del vino, che arriva in aiuto o in opposizione allo svolgersi tragicomico della trama, in un allegro clima conviviale: «Poco ormai mi resta da campare. Meglio spassarcela col piacere, il vino, l’amore» dichiara Demifone nel Mercator. Sarsina, al tempo dei Romani, era una ricca e vivace città con una poderosa cinta muraria, monumenti pubblici e abitazioni private, dove la convivialità e il vino erano parte della vita quotidiana. Ne è testimonianza una dimora risalente al II-III secolo d.C., adornata con un prezioso mosaico policromo, oggi conservato presso il Museo archeologico di Sarsina, detto del Trionfo di Dioniso: il dio è raffigurato trionfante su di un carro trascinato da tigri, secondo il mito del trionfo indiano, con il tirso, la corona d’edera in capo e un serpente strisciante ai suoi piedi, circondato da elementi naturalistici e pantere.  
Ai nostri giorni, dalle colline di Imola, Faenza, sino a quelle di Forlì e Cesena, l’Albana è il vitigno a bacca bianca che più caratterizza la Romagna, capace di esprimere tutte le sue potenzialità. Ha carattere e vivacità, è l’essenza di una terra che ha dentro di sé cordialità e allegria. Sono le parole di Leonardo da Vinci, che nel 1502 visitò per conto di Cesare Borgia le rocche di Romagna, per rafforzarne il sistema difensivo, che colgono la natura di questa terra, come di tutte quelle dove la vite è coltivata: «Et però credo che molta felicità sia agli homini che nascono dove si trovano i vini buoni». 

11. 

Il Corvina, fascino e opulenza tra pievi, ville e paesaggi danteschi



Il paesaggio è lo specchio del vino e racconta, nella sua dimensione visiva, nella sua bellezza e nella capacità di suscitare emozioni e ricordi, quali saranno le caratteristiche, i colori e i profumi, le evoluzioni del vino che nascerà. Il paesaggio dei vigneti del Veneto è un luogo in cui dominano distese di viti, dai timidi germogli a primavera ai tralci verdi e rigogliosi sotto il sole dell’estate, dalle foglie arrossate in autunno sino alle piante coperte di neve in inverno, creando un rapporto profondo con il vino che ne deriva. Sono filari che circondano castelli dalle mura merlate, avvolgono pievi o si espandono attorno a ville, uve bianche, rosse o rosate. Il Veneto è la prima regione italiana per quanto riguarda la produzione di vino; qui si coltivano numerosi vitigni, tra cui la Garganega, il Trebbiano, il Corvina, il Rondinella, il Glera.  
Il vitigno Corvina è coltivato in prevalenza nella Valpolicella, che si estende a nord-ovest di Verona dove ogni anno si svolge Vinitaly, la grande manifestazione dedicata al mondo del vino. Racchiusa tra la val d’Adige, i monti Lessini e la pianura veronese, a poca distanza dal lago di Garda, la Valpolicella comprende tre valli, di Negrar, Marano e Fumane. Secondo alcune ipotesi, il nome Valpolicella deriverebbe dal latino «Vallis polis cellae», ossia «valle dalle molte cantine». In realtà il termine compare nel XII secolo e potrebbe derivare da Valpolesela, vale a dire valle del Pol, per indicare che i funzionari di Verona, per esercitare i compiti amministrativi, arrivavano alla valle attraverso l’Adige fino alla città di Pol, spostandosi da qui verso le altre località. È una zona in cui la viticultura è presente sin dall’antichità. Procedendo da San Pietro in Cariano, nel cuore della Valpolicella, per pochi chilometri verso sud, si arriva alla frazione di Castelrotto, dove le indagini archeologiche hanno portato alla luce un sito risalente all’età del Ferro, nel quale sono stati rinvenuti vinaccioli che indicano come l’uomo conoscesse e raccogliesse già i frutti della Vitis sylvestris. In questi territori si insediò successivamente la popolazione degli Arusnati, di probabile origine etrusca, come indicato da Livio e Plinio il Vecchio e confermato da studi sui reperti epigrafici. Attorno al V secolo a.C., gli Arusnati occuparono la regione denominata Raetia dai Romani, un’area collinare e montana che si estendeva dal territorio veronese trentino sino a quello comasco valtellinese. Il loro nome deriverebbe proprio da Aruns, eroe della mitologia etrusca originario di Chiusi, una città che aveva partecipato al processo di colonizzazione dell’Italia settentrionale attorno al VI e V secolo a.C. Gli Arusnati già si dedicavano alla coltivazione della vite, che si diffuse ulteriormente quando i Romani arrivarono nella regione. Il vino retico divenne famoso e ricercato nel mondo romano. Plinio il Vecchio riteneva che la sua unicità derivasse dal clima mite in cui crescevano le uve, tanto che, se venivano trapiantate al di fuori della loro terra d’origine, le viti tendevano a degenerare. Il territorio di San Pietro in Cariano è ricco di reperti di epoca romana, tra cui numerose ville rustiche. La villa scoperta nella località di Ambrosan, verosimilmente la sede di una vera e propria impresa vinicola, aveva un edificio dedicato all’essiccazione dell’uva, tramite un sistema di riscaldamento sotto il pavimento (ipocaustum) estremamente moderno, per produrre un vino dolce simile al passito. Questo vino, assai gradito ai Romani, veniva chiamato acinaticum. Ciò conferma che la tecnica dell’appassimento dell’uva, che è alla base della vinificazione di alcuni tra i più famosi vini del Veneto, tra cui l’Amarone e il Recioto, fosse già conosciuta in epoca romana. Il metodo, allora come oggi, prevede di far appassire le uve disposte su stuoie, graticci o appositi contenitori in locali riparati e ventilati. In altre zone della penisola, a causa delle diverse condizioni climatiche, l’appassimento dell’uva può avvenire direttamente sulla pianta, tramite la torsione del peduncolo per bloccare il flusso della linfa, oppure con l’esposizione al sole dei grappoli. L’acinaticum fu celebrato da diversi autori e può considerarsi l’antenato del famoso Recioto. Nel VI secolo, Cassiodoro, ministro di Teodorico, re degli Ostrogoti, ne descrisse le qualità in una epistola, indirizzata al canonicario delle Venezie, per esortarlo a reperire il prezioso acinaticum che era assai apprezzato e iniziava a scarseggiare alla corte di Ravenna, regalando una della più intense e suggestive descrizioni del vino nella storia:  
Rosso come la porpora o bianco come i gigli fragranti, nobile e denso […] Vino puro dal colore regale e dal sapore speciale, cosicché tu pensi o che la porpora sia tinta dal vino stesso, o che il suo limpido umore sia spremuto della porpora […] La dolcezza di esso si sente con soavità incredibile, si corrobora la densità per non so qual fermezza, e s’ingrossa al tatto in modo che diresti un liquido carnoso o bevanda da mangiare 
(Flavio Magno Aurelio Cassiodoro, Variae, in Corpus Christianorum. Series Latina, XII, 4, a cura di A.J. Fridh, Tumholti, Typographi Brepols Editores Ponticii, 1973). 


Dell’acinaticum parla anche, nell’opera De naturali vinorum historia del 1596, trattato monumentale sulla storia dei vini, Andrea Bacci, filosofo, medico e naturalista, secondo il quale tale vino era uno dei principali tra quelli prodotti nel veronese. L’antico acinaticum era forse a base di uve Corvina, il vitigno a bacca nera più importante della Valpolicella. Secondo alcune ipotesi, il Corvina deriva il suo nome dal colore molto scuro degli acini; più probabilmente trae origine da cruina, che significa «acerba», a causa della difficoltà di maturazione delle sue uve. La prima testimonianza che descrive il vitigno con questo nome risale al 1627, a opera di Alessandro Peccana, intervenuto nell’ampio dibattito dell’epoca sulla legittimità del bere freddo durante l’assimilazione dei cibi. Da secoli dominava la teoria di Ippocrate, ripresa da Galeno, che si basava sulla teoria dei quattro elementi fondamentali (fuoco, aria, acqua, terra), a cui corrispondevano quattro qualità primarie (caldo, freddo, umido, secco) e quattro umori (sangue, flemma, bile, melanconia). Dall’equilibrio di queste componenti, che teneva conto dell’età, delle stagioni e dell’area geografica, derivava il benessere fisico da raggiungere attraverso l’assunzione di determinati cibi e bevande, secondo il principio della compensazione. Tale pensiero riconosceva al vino proprietà mediche e terapeutiche fondamentali, come afferma Pier de’ Crescenzi nel già ricordato trattato Liber Ruralium Commodorum: «Il vino dà buon nutrimento e rende sanità al corpo […] conforta la virtù digestiva così nello stomaco come nel fegato». In questo contesto, la digestione era vista come un processo di cottura, che necessitava di calore e di bevande calde. Riformando queste teorie, Peccana, nella sua opera De’ problemi del bever freddo, afferma la validità del bere freddo e ricorda, tra i vari vini adatti a essere mescolati con l’acqua fredda, i vini veronesi Corvini.  
Procedendo da San Pietro in Cariano verso nord-ovest, immersi in una natura generosa, ricca di fresche acque e vigneti, si arriva alla pieve di San Giorgio, la più antica della Valpolicella. Le pievi sorsero nell’Italia settentrionale a seguito della caduta dell’impero romano, che segnò l’inizio di un periodo di grandi modifiche politiche, economiche e sociali, determinando un progressivo decadimento delle istituzioni e delle strutture che erano state create per il governo del territorio. Anche nella Valpolicella si diffuse la religione cristiana e il nuovo culto portò al sorgere delle pievi, circoscrizioni territoriali, religiose e amministrative, che facevano capo a una chiesa con battistero, in ambito rurale. Furono tali luoghi, assieme ai monasteri, che mantennero viva in quest’epoca la coltivazione della vite, poiché per celebrare l’Eucaristia era necessaria la coltivazione della vigna e il vino, il sangue di Cristo. La pieve di San Giorgio, risalente all’VIII secolo, venne forse eretta sulle rovine di un tempio pagano eretto dagli Arusnati o su un luogo di culto dei Longobardi; nell’XI secolo fu ricostruita in stile romanico. I pilastri e le colonne determinano la suddivisione in tre navate della chiesa e gli affreschi circondano l’ingresso principale della pieve, che ha accanto un antico chiostro risalente al XII secolo. Tutto intorno le colline circostanti sono ricoperte da terrazze di vigneti coltivati per lo più a pergola e sostenuti dalle «marogne», tipici muretti a secco, che si alternano alla presenza di ciliegi, ulivi e corsi d’acqua a carattere torrentizio. Dai piani si aprono paesaggi che spaziano sulla Valpolicella, con lo sguardo che in alcuni punti arriva sino a Verona da una parte e al lago di Garda dall’altra. I terreni presentano una decisa componente di calcare e tufi basaltici, che consentono alle viti di produrre uve di altissima qualità. Proseguendo verso sud si arriva a Gargagnago, nel luogo dove Pietro Alighieri, il figlio di Dante, incantato dalla bellezza del territorio, decise di vivere. Dante aveva trascorso sette anni del suo esilio, dal 1312 al 1319, a Verona dove scrisse parte della Divina Commedia, nel periodo in cui la città era guidata dal ghibellino Cangrande della Scala, amante dell’arte e delle lettere. Il poeta descrive il vino come la sintesi tra il calore del sole e la linfa, paragonando questo processo a quello che consente al feto di trasformarsi in creatura umana, grazie all’intervento divino che vi infonde l’anima.  
E perché meno ammiri la parola, 
guarda il calor del sol che si fa vino, 
giunto a l’omor che de la vite cola. 
(Dante, Purgatorio, XXV, 76-78) 


Pietro acquistò nel 1353 la proprietà di Casal dei Ronchi che, dopo ventuno generazioni, appartiene ancora ai discendenti diretti del poeta, i conti Serego Alighieri, produttori di vini di grande pregio. La tenuta è visitabile e consente di scoprire la storia dei vini della Valpolicella e delle tecniche di produzione, attraverso una passeggiata nei giardini e nei cosiddetti «frutteti», i locali deputati all’appassimento delle uve, sino ad arrivare alla cantina di affinamento. Procedendo da San Pietro in Cariano in direzione nord, dopo pochi chilometri si arriva a Fumane, dove sorge Villa della Torre, un bellissimo esempio di villa veneta. 
La storia delle ville venete ebbe origine nel XV secolo quando la Valpolicella fu annessa a Venezia, a seguito della conquista da parte della Serenissima dei territori del Veneto e del Friuli. L’aristocrazia veneziana, arricchitasi grazie ai traffici mercantili, cominciò a investire ingenti quantità di denaro nelle grandi proprietà fondiarie e iniziò la fioritura delle «ville», che alla fine del XVIII secolo giunsero a essere più di quattromila. La villa coniugava in sé una duplice funzione, quella di rappresentanza, maestosità e svago, tanto da volere rivaleggiare, nel corso del tempo, con lo splendore di Versailles, arricchendosi di giardini, fontane, piante esotiche e giochi d’acqua e quella di unità produttiva per attività agricole. Per la viticultura iniziò un periodo di splendore, con l’introduzione di vitigni provenienti dalla Grecia e da Cipro, come la Malvasia e con l’esportazione dei vini veneti in Europa, grazie alla potenza commerciale di Venezia. Villa della Torre è una villa rinascimentale costruita intorno al 1560 secondo i canoni vitruviani. Circondata da un vigneto detto Palazzo della Torre, riprende la concezione di «luogo ameno» per il corpo e lo spirito degli autori latini, cara agli umanisti del Cinquecento. Nei giardini si può passeggiare tra la peschiera e il ninfeo sino ad arrivare al tempietto, quando al tramonto i vigneti attorno assumono i colori e i profumi del finire del giorno. Sempre nella località di Negrar, indimenticabile è il giardino di Pojega, presso Villa Rizzardi, commissionato nel 1783 da Antonio Rizzardi all’architetto Luigi Trezza. È un gioiello basato sul modello di giardino all’italiana, che si articola su tre livelli. Nel primo, si percorre un viale ombroso che lascia trasparire una lama di luce dal cielo, terminante in un belvedere che domina il paesaggio intorno. Nel cuore del giardino accoglie i visitatori un «teatro di verzura», un elemento tipico a partire dal Settecento del giardino all’italiana, con le quinte e la scenografia interamente vegetali e avvolto dal verde del bosso nelle nicchie e nei sette ordini di gradinate. Nel secondo livello si entra nel bosco, popolato da animali in pietra. Infine al terzo livello appare il giardino segreto in pietra e roccia, con nicchie, statue e una finta cascata in gesso. È una visita che si conclude nel migliore dei modi, con la degustazione dei vini ottenuti dalle uve coltivate nei vigneti di Pojega e prodotti nell’azienda che ha sede nella villa.  
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Percorrendo colline dalle mutevoli sfumature di verde, da quello brillante delle viti all’argento degli ulivi, verso est si arriva a Negrar, nella località di Novare di Arbizzano, dove sorge Villa Mosconi. Costruita nel XVIII secolo in stile neoclassico al centro della tenuta, la villa costituisce un tipico esempio di progetto architettonico nel quale la parte residenziale si integra con la zona produttiva del vino. Il paesaggio sprigiona il profumo delle viti, poiché qui è attestata la presenza della coltivazione di un vigneto sin dal 1028. La costruzione fu iniziata dalla famiglia Fattori nel 1735 su un antico insediamento degli Arusnati e poi dei Romani, a fianco di una cantina risalente al Cinquecento. Nel 1769, la villa non ancora terminata fu venduta ai conti Mosconi, che diedero impulso alla coltivazione della vite e la trasformarono in una delle maggiori cantine del tempo. Nel Settecento la villa divenne inoltre un importante salotto letterario, frequentato da Ippolito Pindemonte, poeta e letterato al quale Ugo Foscolo dedicò il carme Dei Sepolcri. La villa è circondata da uno splendido parco in stile inglese, di ispirazione romantica secondo la moda del tempo. In una natura apparentemente spontanea, vi sono piante esotiche, luoghi isolati, finte rovine, statue e il bosco. Un vasto muro di cinta avvolge tutta la proprietà, all’interno della quale si trova non solo il giardino, ma anche il vigneto, mostrando la profonda relazione tra la villa, il terreno e la vigna.  
Villa Mosconi, con la sua eleganza classica e monumentale, è stata il teatro di un importante avvenimento per la storia del vino: è qui che sarebbe nato l’Amarone, per un «errore» del cantiniere. Nel 1936, quando Villa Mosconi era sede della Cantina sociale Valpolicella, Adelino Lucchese assaggiò il vino da una botte di Recioto che era stata lasciata in cantina più del dovuto. Quando lo degustò, a seguito della completa trasformazione degli zuccheri in alcool, trovò un vino diverso, intenso e piacevole ed esclamò: «Questo non è un amaro, è un amarone!». Da subito Amarone divenne il nome del nuovo vino, un passito secco, prodotto esclusivamente in Valpolicella. Le uve utilizzate sono principalmente il Corvina e in misura minore il Rondinella, alle quali possono essere aggiunte uve a bacca rossa non aromatiche della zona. Le uve vengono fatte appassire per alcuni mesi, di solito sino a gennaio ma anche oltre, su graticci chiamati «arelle», tradizionalmente in bambù, nei fruttai, i locali situati sopra le cantine o le abitazioni, costantemente areati. I grappoli non devono essere troppo compatti e vengono disposti nello stesso verso, senza sovrapporli. In questo modo si facilita il passaggio dell’aria, l’acqua degli acini evapora e aumenta la concentrazione degli zuccheri. L’Amarone differisce dal Recioto, il passito tradizionalmente prodotto in Valpolicella, perché la fermentazione, ossia la trasformazione degli zuccheri in alcool, non viene interrotta ma completamente svolta. Il vino che nasce è di colore rosso rubino acceso dai riflessi granato, che con il passare del tempo assume toni mattone e aranciato. All’inizio profuma di marasca sotto spirito, confettura di amarena, lamponi, prugne secche e note balsamiche. Con il passare del tempo, si colgono note speziate, sentori di muschio e sottobosco, sino ad arrivare a profumi terziari come catrame, detto goudron. In bocca, è pieno, avvolgente, caldo, vellutato e ampio. È un vino in cui la morbidezza e l’opulenza si fondono con la finezza e l’eleganza, con una grande lunghezza e persistenza.  
In Valpolicella si produce anche un altro vino molto particolare, sempre a base di uva Corvina e in misura minore di Rondinella: il Ripasso. La tecnica di produzione consiste nel versare il vino Valpolicella nelle vinacce appena pressate dell’Amarone, lasciandovelo a contatto per circa venti giorni. Il vino che ne deriva è di colore rosso rubino e sprigiona note di frutti di bosco, tabacco e vaniglia. 
Il clima in cui cresce il vitigno Corvina è mite e poco piovoso, grazie alla presenza dei monti Lessini a nord, che fanno da barriera ai venti freddi. È tra questi monti, a poca distanza da colline e vigneti, che la natura diventa quasi selvaggia, fatta di rocce, profonde cavità carsiche, grotte e caverne. Vagando tra questi luoghi, ci si trova di fronte al ponte di Veja, a Sant’Anna d’Alfaedo, un arco naturale di roccia estremamente scenografico. Deriva con probabilità dal residuo del crollo di una grotta di origine carsica e costituisce il più grande ponte di roccia d’Europa, con cinquantadue metri di corda. Si dice che Dante, durante il suo soggiorno a Verona, trasse ispirazione dal ponte e dalle vicine formazioni rocciose costituite da ampi gradini di calcare, per immaginare le Malebolge, l’ottavo cerchio dell’Inferno dove sono puniti i fraudolenti. 
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12. 

Il Teroldego, valli, castelli e leggende nella bellezza delle Dolomiti



Una terra incantata, ricca di scenari suggestivi che entrano nell’anima: è il Trentino, che sorprende per i suoi paesaggi affascinanti così diversi. Si va dalla vegetazione mediterranea, piena di agrumi, ulivi, palme e allori nel clima mite e temperato del lago di Garda, alle terrazze coltivate a vite della val di Cembra, dalla natura incontaminata dei parchi naturali alle infinite sfumature di colore dei laghi alpini e di valle, per arrivare ai ghiacci perenni dell’Adamello e alle cime spettacolari delle Dolomiti, fatte di guglie, torri e pinnacoli. Sono, queste montagne, Patrimonio dell’umanità dell’Unesco e furono definite da Le Corbusier, «la più bella opera architettonica del mondo». In questa terra, che è stata nella storia via strategica di collegamento tra il Nord e il Sud, asse di comunicazione tra individui, luogo di scambio non solo di beni, ma anche di idee, modelli e simboli, crocevia di culture, quella nordica e quella mediterranea, la vite è sempre stata parte essenziale del paesaggio e l’origine della viticultura è antichissima. I reperti più antichi sono stati rinvenuti nel sito neolitico La Vela, situato a nord-ovest di Trento, dove sono stati trovati vinaccioli di Vitis sylvestris, forse utilizzata per produrre una primordiale forma di vino. Successivamente, secondo quanto riporta Strabone, i Reti iniziarono la coltivazione della vite nella regione situata al di sopra di Verona di cui il Trentino costituiva la parte settentrionale, la Raetia. A seguito del contatto di queste popolazione retiche con gli Etruschi delle aree padane si affermò non solo la produzione e il consumo del vino, ma anche l’usanza del banchetto cerimoniale. All’inizio dell’Ottocento fu rinvenuta sul Doss Caslir in val di Cembra la cosiddetta Situla, un grande contenitore usato per raccogliere il vino con una funzione analoga al cratere del mondo greco, risalente al IV secolo a.C., la quale conferma l’influsso etrusco e la diffusione di culti devozionali. La Situla della val di Cembra reca sull’orlo e sul manico l’incisione di cinque parole in alfabeto retico che, secondo l’interpretazione più recente, significano: «A Lavisio, il giovane dio del vino, in dono. Velcanu Rupnu e Pitiave Kusenkus l’hanno dedicata». Ora è custodita nel Museo del castello del Buonconsiglio di Trento, la sontuosa residenza, dal XIII sino al XVIII secolo, dei principi vescovi. 
In seguito, la Raetia fu conquistata dai Romani, i quali estesero la coltivazione della vite, iniziando a esportare verso nord parte del vino che veniva prodotto. Il vino retico era assai lodato da Virgilio, che lo giudicava inferiore solo al Falerno. Nelle Le vite dei Cesari Svetonio afferma che il vino Retico era il preferito da Augusto, sebbene ne bevesse raramente durante il giorno («Et maxime delectatus est Raetico, neque temere interdiu bibere»), mentre Plinio il Vecchio evidenzia che tale vino, contrariamente a quanto avveniva nel mondo romano, era conservato in botti di legno e non in anfore.  
Il paesaggio e il terreno sempre diversi fanno sì che in Trentino crescano numerosi vitigni, da cui si ottengono vini preziosi e inimitabili. Il metodo di coltivazione è la tipica «pergola trentina», che garantisce un’adeguata esposizione al sole delle uve. Si caratterizza per la presenza di pali disposti lungo file parallele, distanti dai tre agli otto metri uno dall’altro. In cima a questi pali vengono collocati supporti trasversali, inclinati di circa settanta gradi, sui quali vengono fissati i fili che sostengono la vegetazione. Procedendo da Verona, poco prima di Trento si arriva in Vallagarina, terra di origine vulcanica in cui cresce il Marzemino, da cui deriva il vino ricordato da Mozart nel Don Giovanni: «Versa vino, eccellente Marzemino!» Lungo il fiume Adige, costeggiando castelli e vigneti, borghi medievali e torri merlate in posizioni strategiche, ci si addentra in un paesaggio suggestivo, che culmina nel castello di Sabbionara di Avio, avvolto da una possente cinta muraria che rende inconfondibile il suo profilo. Il mastio e le torri sono un palcoscenico naturale dove sembrano quasi prendere vita le antiche gesta di dame e cavalieri dalle brillanti armature pronti per i combattimenti, raffigurati negli affreschi interni della Parata dei combattenti e della Stanza dell’amore. A pochi chilometri a nord di Rovereto sorge castel Beseno, la più grande fortezza del Trentino. Il castello risale all’XI secolo e, per la sua posizione strategica che consentiva di dominare la vallata dell’Adige, fu teatro di importanti battaglie, tra cui quella di Calliano nel 1487 che fermò la spinta espansionistica di Venezia verso il Trentino. Il Marzemino, dal colore rosso rubino intenso e dal profumo floreale in cui predomina la viola, si può assaggiare passeggiando lungo il camminamento di ronda dei suoi bastioni. Proseguendo verso Trento, a sud-ovest, si apre la valle dei Laghi, dove si coltiva principalmente il Nosiola. La valle risente del clima mediterraneo del lago di Garda e beneficia del vento proveniente dal lago che ne riduce l’umidità. Il Nosiola, nella vinificazione tradizionale, è un vino fresco e fruttato, con note di mela acerba e nocciola. Dalle sue uve, lasciate appassire su graticci per sei mesi e pigiate nella Settimana Santa, si ottiene, dopo una lunga fermentazione, un famoso passito, il Vino Santo, dal profumo intenso e opulento di datteri e fichi secchi, bilanciato da una buona acidità. Si può assaporare in uno dei suggestivi castelli della valle, ricchi di torri, ponti levatoi e fossati, spesso illuminati dalle acque scintillanti dei laghi che li circondano, lungo il corso del fiume Sarca. Uno dei più romantici è il castello di Toblino, risalente al XII secolo e rimaneggiato nel Cinquecento, il quale si erge, in uno scenario da fiaba, su di uno sperone roccioso che si protende sul lago. Arrivati a Trento, la Tridentum romana fondata nel I secolo a.C., città medievale e rinascimentale, barocca e contemporanea, lo sguardo si volge verso le sue montagne, dove nascono bollicine piene di classe e di eleganza, grazie all’altitudine e alla forte escursione termica tra il giorno e la notte. È lo spumante metodo classico, principalmente a base di Chardonnay e Pinot Nero, pur essendo consentito anche l’uso di Pinot Bianco e Pinot Meunier. È fresco e armonioso, di grande equilibrio, dal perlage fine e persistente e dal bouquet intenso che si apre dalle note floreali e fruttate agli aromi di vaniglia, pane sfornato e nocciole tostate. Proseguendo in direzione nord-est, si giunge in val di Cembra, dove il Müller Thurgau, ottenuto nell’Ottocento da un incrocio tra il Riesling e la Madeleine Royale, ha trovato il suo habitat ideale. Distese di terrazze a vigneto sono attorniate da boschi rigogliosi, un territorio da cui nasce un vino che profuma di fiori bianchi, erba, mela e salvia. 
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È nella piana Rotaliana, situata nella parte settentrionale del Trentino, al confine con l’Alto Adige e compresa tra i comuni di San Michele all’Adige, Mezzocorona e Mezzolombardo, che si produce il Teroldego, il principe dei vini trentini. Il nome piana Rotaliana deriva dal celtico e significa «piana dove si paga un dazio». Fu definita da Goethe «il giardino delle viti». È una distesa di vigneti, i quali dal letto del fiume salgono sino alle colline, circondati da montagne possenti. Un modo per scoprire il fascino e la storia di questi luoghi è quello di pedalare tra i vigneti, percorrendo l’antica via Claudia Augusta, la strada romana costruita dall’imperatore Augusto attorno al 15 a.C. e ampliata dall’imperatore Claudio. La strada partiva da Altino, nei pressi di Venezia, un tempo porto fiorente sulla laguna veneta, e arrivava sino ad Augusta in Germania, costeggiando il Piave, passando attraverso la Valsugana, la valle dell’Adige e il passo Resia. Costituiva la più importante via di comunicazione verso il nord dell’impero romano. La via attraversava la piana Rotaliana e, superata Mezzocorona, proseguiva quasi rettilinea verso Merano. Per questo il territorio risulta disseminato di suggestive testimonianze dell’epoca romana, tra cui il sito archeologico Drei Canè, a Mezzocorona, scoperto nel 1988 durante i lavori di ampliamento di una cantina vitivinicola. Si tratta di una villa rustica romana e si compone di un insieme di edifici affacciati su più cortili, con una parte residenziale e zone adibite alle attività agricole. In un locale che serviva da magazzino sono stati rinvenuti vinaccioli e anfore per il vino, che documentano la coltivazione della vite e la produzione di vino. 
La piana Rotaliana si è formata a seguito dell’opera millenaria di un antico ghiacciaio, con detriti di origine alluvionale trascinati a valle dal torrente Noce, che hanno creato un terreno con il quale il Teroldego ha un rapporto fortissimo. I tentativi di coltivare il Teroldego in altre zone non hanno dato buoni risultati. Ciottoli di granito e calcare, dolomite e arenaria si trovano a soli ottanta centimetri di profondità, favorendo il drenaggio delle radici delle viti e conferendo al vino che ne deriva mineralità, forza e potenza. Un’altra peculiarità è data dal clima, poiché le pareti rocciose circostanti proteggono le viti dai venti freddi e consentono di trattenere il calore estivo. Il nome Teroldego deriva forse dal fatto che questo vino, coltivato nelle terre di confine del Tirolo, il «Tirol», e molto amato dall’imperatore Francesco Giuseppe d’Austria, veniva chiamato alla corte di Vienna «Tirol gold», ossia oro del Tirolo. La fonetica della parlata dei trentini probabilmente trasformò «Tirol gold» in Teroldego. Altri reputano che il termine derivi da Tirodola, parola usata per indicare il vitigno nelle zone attorno al lago di Garda, che fa riferimento all’uso delle tirelle, nel metodo di coltivazione con tutore vivo. Quasi certamente il vitigno arrivò qui dal Veneto, assieme al gelso, portato da popolazioni che si stavano spostando e che furono colpite dalla fertilità della terra e dal clima mite. Nel Medioevo la cultura della vite nella Piana Rotaliana si sviluppò grazie ai monaci agostiniani del monastero di San Michele all’Adige, fondato nel 1145. Oggi sui resti dell’antico monastero si trovano il Museo degli usi e costumi della gente trentina e l’Istituto agrario di San Michele all’Adige, che fa parte della Fondazione Edmund Mach, impegnata nello studio, ricerca scientifica, formazione e sperimentazione in campo agricolo e agroalimentare. Sullo sfondo dell’abitato di San Michele si erge il castello di Monreale, l’antica roccaforte dei conti di Appiano. Il suo profilo inconfondibile e merlato tra i boschi di Faedo si scorge dai vigneti che circondano Villa Endrizzi, una delle più antiche cantine del Trentino, fondata nel 1885. Immersa tra i profumi della lavanda del giardino e delle rose che impreziosiscono i vigneti e avvolta dall’intenso profumo del mosto dell’antica bottaia, era la cantina da cui partivano i vini Teroldego destinati all’imperatrice Sissi, grazie a un collegamento del treno su binari in legno che arrivavano direttamente all’interno dei locali di produzione, di cui è conservata memoria negli archivi storici. Passeggiando tra le vigne, è possibile visitare «il giardino dei profumi», un percorso sensoriale sorprendente. È un vigneto composto da ventidue filari dei principali vitigni del Trentino; all’inizio di ogni filare crescono tre piante, le cui fragranze di fiori, frutti, erbe suggeriscono i principali profumi che si ritrovano nelle rispettive tipologie di vino. 
La prima citazione del Teroldego risale a un atto di compravendita del 1480. Nel 1630 Michelangelo Mariani, nella sua opera sul concilio di Trento (Trento con il Sacro Concilio et altri Notabili), commentando i vini del territorio, scriveva che «Li vini Teroldeghi che nominai, cosiddetti dall’uva, come marzemina, sono de’ più grossi e neri; e se non rispondono di piccante, sono vini muti che fan parlare», evidenziandone la vigoria e la potenza.  
Pochi vini possono vantare di avere una leggenda che ne racconti le origini; il Teroldego, nella sua terra chiamato anche Sangue di Drago, è uno di questi. Si narra che sui monti che sovrastano Mezzocorona, nascosto in un antro del castello di San Gottardo, aggrappato sulle rocce, vivesse un terribile e temutissimo basilisco, un orribile drago a due code dall’enorme bocca fiammeggiante, che seminava terrore tra tutti gli abitanti. Un giorno, un valoroso cavaliere, il conte Firmian, appartenente a una delle famiglie più importanti di Mezzocorona, decise di affrontarlo e si arrampicò, armato di lancia e spada, sino alla grotta, ponendo davanti al suo ingresso una ciotola di latte e uno specchio. Il drago, attratto dal latte di cui era ghiotto, uscì allo scoperto e indugiò a osservarsi nello specchio, in preda alla vanità. Fu a questo punto che il cavaliere, approfittando del momento, lo trafisse con la spada. Tutta la città di Mezzocorona portò in trionfo il coraggioso cavaliere Firmian con il drago ormai innocuo. Mentre il corteo si muoveva nelle strade, alcune gocce di sangue del drago caddero per terra e da esse germogliò il vitigno Teroldego, il Sangue di Drago, dal quale deriva un vino dal colore rosso rubino intenso.  
Il castello di San Gottardo, il castello del Drago secondo la leggenda, sorge in una fenditura della parete rocciosa che si affaccia a strapiombo su Mezzocorona, in una posizione scenografica e quasi inaccessibile, avvolto da un alone di mistero. È uno degli esempi più imponenti in tutto il Trentino di «corona», un tipo di costruzione medievale che sorgeva all’interno di una caverna o nella roccia. Il suo nome originariamente era «Corona di Mezo», dove si ritiene che Mezo derivi dal latino medium, nel significato di pianura, indicando il piano sottostante che si estende sulle rive del torrente Noce. Il castello ormai in rovina si raggiunge con una passeggiata a piedi di circa venti minuti dal paese, salendo vertiginosamente attraverso un ripido sentiero che costeggia castel Firmian, la dimora dei signori del luogo che si affaccia sui verdi vigneti di Mezzocorona, affiancato da un’antica cantina, dove si produce il vigoroso e possente Teroldego. Il suo colore è rosso rubino scuro con riflessi granato, al naso profuma di mirtilli, lamponi e more, con intense note balsamiche e speziate. Al gusto ha una struttura equilibrata, calda, con tannini fitti e setosi, compensati da una nota acida, che lo rendono pieno e vellutato. 
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13. 

Il Traminer aromatico e la vite Versoaln



Percorrendo una parte dell’antica via Claudia Augusta, l’importante strada romana che collegava l’Adriatico al Danubio, oggi diventata un’affascinante pista ciclabile, partendo da Trento si arriva a Merano, nell’Alto Adige. Questa terra era la parte settentrionale della Raetia ed è tra le zone più suggestive in cui si coltiva la vite. L’Alto Adige, che risente di forti influssi culturali e linguistici tedeschi, è la regione vitivinicola più settentrionale del nostro paese. La superficie coltivata a vite costituisce una piccolissima percentuale dell’intera superficie vitata italiana, eppure qui si concentra un numero elevatissimo di vini che ottengono riconoscimenti prestigiosi a livello nazionale. Non solo, la provincia di Bolzano vanta un’elevata percentuale di vini a Denominazione di origine controllata rispetto al totale della produzione vinicola, dato che ne esprime l’altissima qualità. Un’altra peculiarità del territorio è l’elevato numero di vitigni, che dipende dalla varietà dei climi e dalla diversità di composizione dei terreni, coltivati a un’altitudine che va da duecento a mille metri sul livello del mare, lungo i versanti soleggiati delle montagne che costeggiano i fiumi Isarco e Adige. I vini bianchi di questa regione raggiungono livelli di eccellenza e sono un’esplosione inebriante di profumi di fiori e di frutta, con una piacevole acidità e freschezza aromatica, sorretti da una buona struttura. Alcuni dei principali vitigni coltivati sono il Sylvaner e il Veltliner provenienti dall’Europa centrale, il Kerner creato in Germania all’inizio del Novecento da un incrocio tra Riesling renano e Schiava grossa, il Riesling italico giunto sempre dall’Europa centrale, il Sauvignon proveniente dalla Francia, il Traminer aromatico originario del sud-ovest della Germania. Quest’ultimo vitigno inonda i pendii del comune di Termeno, dove le viti si arrampicano su ripidi versanti. Il Traminer aromatico è coltivato sino a novecento metri sul livello del mare, su suoli ricchi di argilla e calcare dolomitico, in una zona con forti escursioni termiche tra il giorno e la notte che consentono al vitigno di esprimere tutte le sue potenzialità. È presente anche sulle colline di Bolzano, Merano e in tutta la valle dell’Isarco. Il termine Gewürztraminer indica il vino che deriva da questo vitigno; secondo alcuni il nome significherebbe «vino aromatico che proviene da Termeno», da Traminer, ossia «originario di Termeno» (Termeno è un piccolo comune in provincia di Bolzano che in tedesco si dice Tramin) e gewürz, che significa «speziato, aromatico» nella lingua tedesca. In realtà, l’origine del vitigno non è Termeno, ma la Germania e il nome potrebbe derivare dal latino terminus, il luogo dove i romani stazionavano dopo le conquiste, oppure dalla famiglia di origine greca delle Aminee, evoluto nel tempo da «der Aminer» a «traminer». Il colore è giallo paglierino con riflessi oro. Al naso presenta un tipico bouquet, molto intenso e complesso, speziato, di rosa, chiodi di garofano, vaniglia, pompelmo, sino alla frutta tropicale, come mango, ananas, papaya. In bocca risulta pieno, denso, aromatico, alcolico, con una persistenza aromatica spiccata. Anche i vini rossi sono interessanti e in alcuni casi di notevole struttura e longevità. Alcuni dei vitigni da cui provengono sono il Lagrein e la Schiava, autoctoni, e il Pinot nero, che qui trova un ambiente particolarmente favorevole.  
A Merano il paesaggio delle viti è incastonato tra montagne dalla bellezza mozzafiato, laghi e parchi naturali con boschi di conifere che assumono i vibranti colori delle stagioni e svelano il loro fascino nella luce dorata e fiammata dell’autunno. Con l’arrivo dei primi freddi la città è inondata dai profumi del Merano Wine Festival, rinomata manifestazione vinicola, che si svolge ogni anno al Kurhaus, un meraviglioso edificio in stile liberty. Con una breve camminata dal centro storico, costeggiando antichi palazzi, angoli di verde e il torrente Passirio, percorrendo le cosiddette Passeggiata d’inverno e Passeggiata d’estate si arriva ai giardini di castel Trauttmansdorff. L’imperatrice Sissi soggiornò al castello per due volte, nel 1870 e nel 1889 e una terrazza panoramica ricorda il punto in cui amava sostare all’ombra di un vecchio castagno, mentre ameni sentieri rievocano le lunghe passeggiate che adorava compiere. I giardini racchiudono paesaggi diversi, esotici e mediterranei e hanno per sfondo le montagne circostanti, in un intreccio di arte, natura e cultura. Si susseguono più di ottanta ambienti botanici, specie fiorite da tutto il mondo, esperienze sensoriali e giardini a tema. L’ambiente del Mediterraneo prende forma e colore tra profumati arbusti, lecci, querce da sughero e girasoli. Qui crescono le viti, i fichi, i gelsi e l’uliveto più settentrionale d’Italia, mentre la Limonaia è un tripudio di aranci, limoni, esemplari esotici di kumquat, bergamotti e cedri. Sul lato settentrionale si estende la zona dei boschi, che accoglie latifoglie e aghifoglie dell’America settentrionale, del Sudamerica e dell’Asia orientale. La valle delle Felci con ruscelli e cascate richiama ambienti primitivi e si succede all’ordinato giardino giapponese e al bosco di bambù. L’area dedicata ai giardini rievoca i giardini all’italiana tra bossi a sfera, aiuole geometriche e labirinti, ai quali segue il giardino all’inglese dove la natura si dispone in maniera solo apparentemente libera. Gelsomini, rose e gigli inebriano con i loro profumi i sentieri. Dal laghetto delle Ninfee si affacciano fiori di loto e sulle sue sponde fioriscono camelie, azalee, una collezione di peonie e un roseto con numerose varietà, attorniato da un fitto palmeto. Infine non poteva mancare il paesaggio dell’Alto Adige, che ospita il bosco, l’orto di montagna, il frutteto e naturalmente il vigneto, con le varietà Gewürztraminer, Schiava, Lagrein e altri vitigni autoctoni antichi e recuperati. 
Partendo dal castello di Trauttmansdorff, in alcuni periodi dell’anno è possibile partecipare a eventi legati alla degustazione del vino ottenuto da quella che è considerata la vite più grande d’Europa e probabilmente la più vecchia del mondo, la ﻿vite Versoaln. Questa vite si trova a Castel Katzenzungen di Prissiano, una frazione di Tesimo a pochi chilometri di distanza da Merano e ha un’età stimata attorno ai trecentocinquant’anni. Cresce su un pendio a nord, lungo il muro del castello. Il suo tronco è di trenta centimetri di diametro e distende i tralci per trecento metri quadrati su di una tradizionale pergola di castagno. Il vitigno Versoaln, quasi scomparso nelle moderne coltivazioni, in origine era coltivato in val Venosta e sembra che il termine derivi dal tedesco e significhi «assicurare con corde», poiché i vigneti si trovavano in zone con una forte pendenza, tale per cui era necessario trasportare le uve vendemmiate tramite funi. Ogni anno da questa vite viene prodotto un vino in quantità limitata, solo un centinaio di bottiglie, affascinante per la sua lunga storia. È gradevole, di colore giallo verdolino, fruttato al naso con sentori di lime e mela, delicato e fine al palato, con una spiccata acidità.  
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Proseguendo verso Bolzano, attraverso boschi, cascate e montagne maestose punteggiate di castelli, si procede per Bressanone, una incantevole cittadina i cui palazzi dalle facciate colorate fondono elementi gotici, rinascimentali e rococò. Poco dopo si arriva all’abbazia di Novacella, fondata nel 1140 dal vescovo di Bressanone Hartmann. È un convento dove i canonici seguono la Regola di sant’Agostino, la più antica regola monastica tramandata in Occidente, scritta da Agostino attorno l’anno 397, basata sulla comunione dei sacerdoti in una comunità di tipo monastico. L’abbazia è una cantina che produce vini eccellenti, conservando e proseguendo una tradizione iniziata sin dalla sua fondazione. Ovunque si volga lo sguardo è circondata da distese di vigneti. L’altitudine, compresa tra i seicento e i novecento metri sul livello del mare, il clima fresco e la composizione del suolo ricco di minerali rendono i suoi vini pieni di freschezza e sapidità. Situata in una posizione strategica, all’incrocio di due importanti vie di collegamento, verso il Brennero e verso la valle dell’Isarco, percorse dai pellegrini in epoca medievale, l’abbazia diventò ben presto un importante centro culturale e spirituale. Si presenta come un complesso fortificato risalente al XII secolo a cui si accede tramite un piccolo ponte coperto e si compone di vari edifici che ripercorrono la sua storia: il campanile in stile romanico, il presbiterio della chiesa e il chiostro in stile gotico, la chiesa in stile barocco e la splendida biblioteca in stile rococò altoatesino. Al centro del cortile principale dell’abbazia si trova il pozzo rinascimentale detto «delle Meraviglie», sovrastato da un’edicola ottagonale sui cui lati sono raffigurate le sette meraviglie dell’antichità e come ottava meraviglia l’abbazia stessa.  
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14. 

La Ribolla Gialla, dai Longobardi a Oslavia



La Ribolla Gialla è un vitigno molto antico, coltivato in Friuli Venezia Giulia prevalentemente nelle provincie di Udine e Gorizia. Le origini, come per altri vitigni, non sono del tutto certe, pur ritenendosi che provenga dall’isola di Cefalonia in Grecia. Arrivò in Friuli forse dalle coste della Dalmazia, dove tuttora è coltivata con il nome di Rebula, portata dai mercanti veneziani, i quali nel Medioevo vi intrattenevano fiorenti commerci. La prima citazione di un’uva Rabiola, la vera e propria antenata della Ribolla Gialla, risale al 1299. Un altro documento rivela che nel corso del Trecento il duca d’Austria Leopoldo III, quando estese il suo regno su Trieste, stabilì che la città gli avrebbe inviato ogni anno cento botti del miglior vino friulano, la Ribolla. Nel 1402 questo vino aveva già raggiunto nella città di Udine una fama tale che fu necessario emanare una legge che proibiva ogni adulterazione del vino fatto con la Ribolla. Nel corso dell’Ottocento anche nel Friuli arrivò la fillossera, che distrusse inesorabilmente tutti i vigneti. Nel periodo successivo, i viticoltori scelsero di ripiantare nelle loro terre non solo varietà locali, ma anche quelle internazionali, provenienti dalla Francia, come il Sauvignon e il Merlot. All’inizio degli anni Novanta solo una piccola percentuale di tutti i vini bianchi prodotti era rappresentata dalla Ribolla. Dagli anni Duemila, a seguito dell’interesse per i vitigni autoctoni del Friuli, la Ribolla si è nuovamente diffusa e il vino è tra i più rappresentativi della regione. Il vitigno ha trovato nelle zone dei Colli orientali del Friuli e nel Collio goriziano i luoghi prediletti per la sua coltivazione, attraversando il Carso triestino sino a giungere all’Istria. Sembra che la Ribolla debba il suo nome al verbo ribollire. In passato il vento freddo della bora raffreddava le cantine in autunno e portava al blocco della fermentazione, la quale ripartiva naturalmente solo con i primi tepori primaverili, portando il vino a ribollire. Se ne conoscono tre varietà: la Ribolla Verde, poco diffusa, la Ribolla Nera e la Ribolla Gialla. 
Se non è possibile sapere quando la Ribolla Gialla arrivò in Friuli, è certo che la coltivazione della vite fosse diffusa sin dai tempi antichi. Recenti scoperte hanno mostrato che il vino si produceva in queste zone già tremila anni fa, in base agli studi fatti sui reperti rinvenuti nel sito archeologico denominato canale Anfora, a Terzo di Aquileia, risalente all’età del Bronzo. La viticultura fu fortemente incentivata dai Romani, i quali fondarono la prima colonia nel 180 a.C. ad Aquileia, secondo il racconto di Tito Livio nell’opera Ab Urbe condita. Sulle colline verdi e coperte di boschi di Aquileia, i Romani costruirono ville lussuose, che andarono poi in gran parte perdute a seguito delle invasioni barbariche. Coltivavano anche la vite per produrre il Pucinum, un vino leggendario considerato un elisir di lunga vita, il vino più amato da Livia, la moglie di Augusto. Ritenuto da alcuni studiosi l’antenato del Terrano Refosco, secondo altre accreditate ipotesi proviene da un vitigno bianco simile al Prosecco (o Glera); Plinio il Vecchio, nella Naturalis historia, ne racconta l’origine: «Nasce nel seno del mare Adriatico non lontano dalla sorgente del monte Timavo, su un colle sassoso. Il soffio del mare ne cuoce poche anfore, medicamento che è superiore a ogni altro.» La fama delle sue proprietà curative continuò anche nei secoli successivi. Circa un secolo dopo la fondazione di Aquileia, nel 53 a.C., Giulio Cesare fondò Forum Julii, l’odierna Cividale, da cui deriva il nome Friuli. Sorta sulle sponde del fiume Natisone, ai piedi delle colline, aveva il titolo di colonia ed era rinomata per la produzione agricola e per il commercio. I legionari stanziati sulle colline diedero impulso alla viticultura, ma fu con l’arrivo dei Longobardi, giunti dalla Pannonia nel 568, che Cividale raggiunse il suo massimo splendore, diventando la capitale del primo ducato in Italia. Il dominio dei Longobardi durò due secoli, sino a quando Cividale fu conquistata dai Franchi. Piena di fascino e custode di un ricco patrimonio artistico e culturale, Cividale è la città in cui nacque Paolo Diacono, autore dell’Historia Langobardorum, che rappresenta una delle fonti principali della storia di questo popolo e che offre importanti indicazioni sulla diffusione del vino nella società longobarda. La  popolazione non era dedita unicamente al consumo di bevande fermentate, come la birra, tipica delle popolazioni di cultura germanica con regimi alimentari diversi dal modello mediterraneo, fondato sul grano, vino e olio. In realtà queste genti, grazie ai contatti con il mondo romano nel corso dei secoli, avevano avuto modo di apprezzare il vino e di introdurlo nel loro stile alimentare. Nelle società barbariche il banchetto era il luogo privilegiato dove si esprimeva la dimensione della socialità, dove si stringevano e si consolidavano rapporti tra i singoli o tra gruppi e dove si rafforzavano i legami tra i commensali, anche attraverso la consuetudine di bere dallo stesso boccale. Paolo Diacono narra che la regina Teodolinda, durante il banchetto per il suo matrimonio con il duca di Torino Agilulfo, fatta portare una coppa di vino, ne bevve per prima, quindi la porse allo sposo.  
Proseguendo sulla strada che da Cividale va verso Oleis, immersi in vigneti adagiati su verdi colline, si arriva all’abbazia di Rosazzo, la quale sorge in un luogo isolato, a circa venti chilometri da Udine e dieci chilometri dal confine con la Slovenia, in una posizione strategica, che rappresenta un punto d’incontro tra Occidente e Oriente. Un tempo l’abbazia dominava la strada che da una parte collega Cividale a Gorizia e dall’altra conduce nella pianura friulana sino ad Aquileia, tra i fiumi Natisone e Isonzo. Il panorama che si ammira spazia a est dalla Slovenia, con i monti che furono protagonisti nella Prima guerra mondiale, sino al golfo di Trieste e a sud dalla città di Aquileia sino al mare Adriatico. Fondata nel IX secolo da un eremita, ben presto fu ampliata sino a diventare un monastero guidato dai canonici dell’ordine di sant’Agostino. A partire dall’XI secolo fu diretta dai benedettini, raggiungendo nel corso del Duecento il periodo di massimo splendore. L’abbazia, con una propria giurisdizione amministrativa, era economicamente florida e godeva di grande prestigio culturale. Proprio in questo periodo i monaci benedettini piantarono frutteti, oliveti e soprattutto vigneti. Lo dimostra un documento del 1341 in cui si legge: «Il patriarca Bertrando minaccia la scomunica ad alcune persone, le quali, dopo aver occupato una selva dell’abbazia di Rosazzo, non volevano piantare le viti». La Ribolla Gialla di Rosazzo divenne nel Cinquecento uno dei vini preferiti dal Doge di Venezia e a lui era riservata la produzione. L’abbazia è circondata da due giardini pensili, posti ad altezze diverse, dove è possibile ammirare numerose varietà di rose, tra cui la famosa rosa di Rosazzo. I roseti, anch’essi piantati dai monaci nel corso dei secoli, sono con i vigneti uno dei tratti distintivi dell’abbazia e ogni anno si svolge una celebre manifestazione interamente dedicata alle rose. Il Percorso delle rose costeggia tutto il perimetro dell’abbazia, lungo il quale vi sono le più importanti varietà di rose antiche, oltre che moderne. Tutt’intorno l’abbazia è circondata da vigneti e continua l’arte della vinificazione, tramandata nei secoli dai monaci, ora come nel 1483, quando Marin Sanudo, storico e cronista veneziano, dopo aver visitato questo luogo, scrisse: «Badia di Rozazo el qual è uno castelletto situado sopra uno monte et dentro vi è una chiesia con un abbacia [...] Qui è perfettissimi vini». 
Proseguendo verso est, si arriva nella zona del Collio, un’area geografica corrispondente alla fascia collinare settentrionale della provincia di Gorizia, delimitata dal fiume Isonzo e dal suo affluente Iudrio. Il terreno è composto da stratificazioni di arenaria e marne, ossia rocce sedimentarie di argilla e calcare, in cui le viti affondano le radici in profondità e che conferiscono ai vini una spiccata sapidità e mineralità. Si tratta di un terreno adatto alla coltivazione della vite, la quale predilige suoli poco fertili, poveri, ricchi di sali minerali. Nel cuore del Collio goriziano si trova il castello di Spessa, un’antica dimora le cui origini risalgono al Duecento, completamente circondata da vigne, che nel corso del tempo ebbe ospiti illustri, tra cui Lorenzo Da Ponte, librettista di Mozart. È possibile visitare le cantine duecentesche o aggirarsi nei viali del giardino, dove tra alberi secolari e statue si ripercorre il soggiorno di Giacomo Casanova, che nel 1773 fu ospite del conte Luigi Torriani, proprietario del castello.  
[image: 14. Oslavia, cantina con vinificazione in anfora.]
14. Oslavia, cantina con vinificazione in anfora.


Partendo dal Parco Isonzo, appena fuori Gorizia, si può proseguire fino a raggiungere Oslavia, dove ci si addentra nelle colline coltivate a vigneti. Si apre alla vista un continuo susseguirsi di rilievi con alle spalle le Alpi Giulie e davanti, nelle giornate più limpide, il bagliore del mar Adriatico, immersi in un microclima ideale per la coltivazione della vite. Sono due gli elementi che rendono speciale il territorio di Oslavia: il terreno, ricco di marne, e il vento, che viene incanalato nella valle del fiume Isonzo e arriva alla piana di Gorizia. Il legame tra Oslavia e la Ribolla Gialla è fortissimo, sin da quando nell’Ottocento da qui partivano carri carichi di botti che andavano a servire le tavole dei regnanti d’Europa. 
Il vino che si ottiene ha un colore giallo paglierino tendente al dorato intenso, talvolta con riflessi ramati. Sprigiona delicati profumi floreali di fiori d’acacia e di campo, sentori fruttati di mela e note vegetali. All’assaggio è asciutto, sapido, pieno e dotato di buona acidità e di corpo, fine ed elegante. A Oslavia alcuni viticoltori praticano la vinificazione in anfora, secondo un metodo antico. La fermentazione del mosto avviene in grandi anfore di terracotta fatte arrivare dalla Georgia, che vengono poi interrate. La fermentazione si compie solo con lieviti indigeni, presenti naturalmente sugli acini, senza aggiunta di lieviti selezionati. Il mosto è lasciato a macerare con le bucce, per ottenere maggiore struttura e complessità, secondo un procedimento utilizzato di solito per i vini rossi. Inoltre, al contrario di quanto avviene nella vinificazione moderna, dove la temperatura del mosto durante la fermentazione dei vini bianchi è mantenuta piuttosto bassa per favorire l’attività dei lieviti attraverso impianti termocondizionati, la fermentazione avviene quasi sempre senza controllo della temperatura. Nella «filosofia del vino in anfora» la temperatura è controllata solo dalla terra dove l’anfora è inserita, perché il vino deve essere espressione della natura e delle sue manifestazioni, con l’intervento dell’uomo limitato a specifici momenti. I vini che ne derivano hanno una spiccata mineralità e sono intensi e profondi.  
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15. 

Il Vermentino, terrazze di vigneti a picco sul mare delle Cinque Terre



Ramoscello giovane, sottile e flessibile: è il significato di «vermene», da cui deriverebbe il termine Vermentino. Le sue origini, certamente antiche, sono incerte: alcuni lo ritengono originario della Liguria, altri lo considerano proveniente dalla penisola iberica, altri ancora pensano sia arrivato dal Medioriente e sia stato diffuso nel Mediterraneo dagli Arabi. È un vitigno semiaromatico, che si differenza da quelli aromatici, le cui uve contengono in misura significativa sostanze odorose appartenenti al gruppo dei terpeni, che ricordano il muschio, la rosa, la pesca, la salvia, profumi detti primari o varietali che si conservano nel vino. I vitigni semiaromatici tendono a presentare parzialmente tali aromi e si arricchiscono di fragranze derivanti dai processi di vinificazione. Il Vermentino è coltivato in Sardegna e in Toscana, ma è in Liguria che il vino prodotto con queste uve offre alcune tra le versioni più eleganti. Nelle vicinanze del paese di Vernazza, nelle Cinque Terre, già si produceva nel XIII secolo un vino dalle sue uve. Ancora oggi si coltiva a Monterosso, Vernazza, Corniglia, Manarola e Riomaggiore: le Cinque Terre, ossia cinque meravigliosi borghi circondati da montagne, colline e mare, riconosciuti Patrimonio dell’umanità dall’Unesco. 
Questo splendido paesaggio è fatto di un mare azzurro e scintillante, colline ripide a picco sulle acque, scogli selvaggi alternati a insenature e piccole baie. Le colline verdi sono terrazze che si affacciano nel blu del mare, coltivate a vigneti e percorse da muretti a secco. Nei secoli passati gli abitanti di queste terre, costretti dalle asperità del territorio, furono spinti a cercare nuove rotte attraverso il mare, per esportare il vino che costituiva una delle principali ricchezze e per barattarlo con altri beni e risorse. Si pensa che la coltivazione della vite sia stata introdotta sulla Riviera ligure dai Greci che vi approdarono attorno al VI-V secolo a.C. Le popolazioni locali iniziarono a produrre vino e trovarono una via commerciale nel golfo di La Spezia, attraverso il porto di Luna. Le vicende politiche delle Cinque Terre nel corso dei secoli influenzarono anche la coltivazione della vite. Attorno all’XI secolo, i mutamenti culturali e politici seguiti alla formazione dei comuni di Monterosso e di Vernazza favorirono l’aumento delle coltivazioni, principalmente della vite e dell’ulivo e la realizzazione delle terrazze. Dal 1209 le Cinque Terre passarono sotto la protezione di Genova, ma furono vittima nel corso del XIV secolo delle incursioni dei Saraceni che determinarono un parziale abbandono delle coltivazioni. L’asprezza del loro paesaggio venne citata anche da Dante, che le paragonò alla rupe del Purgatorio. Il loro isolamento fu interrotto nell’Ottocento dall’avvento della ferrovia, che squarciò montagne e scavò le rocce. In questo territorio, affascinante, splendido e difficile, il lavoro che l’uomo ha compiuto per secoli tra le viti a picco sul mare è eroico e contraddistingue la storia di chi vi abita. Già Virgilio aveva definito il carattere dei «Liguri avvezzi alle avversità» («adsuetum malo Ligurem», Georgiche, II, 33). In epoca recente, Eugenio Montale, il quale soggiornava lungamente in estate a Monterosso, indicava gli abitanti delle Cinque Terre come «degni successori di Ercole». La fatica ha accompagnato la vita di ogni giorno e la vigna ha sempre necessitato di un lavoro durissimo, in una terra che richiedeva sacrificio, senza dare certezze. Un duro colpo alla coltivazione della vite arrivò attorno al 1920 a causa della fillossera, un parassita che aveva già devastato molti vigneti in Europa e che portò alla distruzione di gran parte delle viti delle Cinque Terre. Gli abitanti, con forza e tenacia, a partire dagli anni Trenta hanno impiantato nuovamente i vitigni locali su piede di viti americane, facendo rinascere la viticultura.  
Nel corso del tempo le Cinque Terre sono rimaste intatte, con i borghi arrampicati sulla roccia, le case colorate alte e strette, percorse da angusti «caruggi». È una terra sospesa tra cielo e acqua, dove il mare e la montagna si incontrano in luoghi di immensa dolcezza, con suggestivi sentieri che collegano i paesi l’uno all’altro. Tra questi, il Sentiero azzurro è un affascinante percorso scavato nella roccia a picco sul mare, che collega Riomaggiore a Monterosso e costituisce uno dei sentieri di trekking più noti. Per il romanticismo e l’incanto che emana, il tratto che va da Riomaggiore a Manarola è chiamato via dell’Amore. Con lunghe camminate, le vigne si lasciano scoprire all’interno di un ambiente straordinario divenuto Parco nazionale. Le viti sono coltivate basse, per proteggerle dal vento, rendendo il lavoro della raccolta ancora più faticoso. La simbiosi che si crea tra terra e mare, il microclima del territorio, il vento e il calore del sole conferiscono a questi vini caratteristiche e aromi unici. Attraverso i secoli, i poeti e gli scrittori più grandi hanno celebrato i vini delle Cinque Terre: Boccaccio, Petrarca, Carducci, D’Annunzio, Pascoli, Montale. Boccaccio, nella seconda novella della decima giornata del Decameron, indica che il vino di questi luoghi era assai apprezzato, raccontando che «in una tovagliuola bianchissima gli portò due fette di pane arrostito e un gran bicchiere di vernaccia da Corniglia». Le parole di Francesco Petrarca sono ispirate dalla soavità e dolcezza dei luoghi: «Da qui i vigneti illuminati dall’occhio benefico del sole e dilettissimi a Bacco si affacciano su Monterosso e sui gioghi di Corniglia, ovunque celebrati per il dolce vino.» È un fascino implacabile quello del vino delle Cinque Terre, che colpisce anche Carducci, il quale lo descrive come «l’essenza di tutte le ebrezze dionisiache», mentre D’Annunzio ne coglie «essenza profondamente sensuale». Pascoli ne chiese l’invio di alcune bottiglie «in nome della letteratura italiana». Il paesaggio delle Cinque Terre è intensamente amato da Montale, il quale scrive: 
Tra macchie di vigneti e di pinete, 
petraie si scorgevano 
calve e gibbosi dorsi 
di collinette; un uomo 
che là passasse ritto s’un muletto 
nell’azzurro lavato era stampato 
per sempre – e nel ricordo 
(«Fine dell’infanzia», Ossi di seppia). 


Le immagini dei luoghi fissati dai versi del poeta possono essere rivissute attraverso il Parco letterario Eugenio Montale, che costituisce un modo per scoprire le Cinque Terre come paesaggio culturale. 
In questi luoghi la natura e i letterati, le vigne e gli intellettuali sembrano magicamente darsi appuntamento, tanto che il golfo di Lerici divenne luogo privilegiato d’incontro nel corso degli anni Sessanta di Moravia, Pasolini, Soldati, Buzzati, Calvino, Guttuso. Ma non basta, queste terre avevano già stregato nel corso dell’Ottocento i famosi poeti inglesi Byron e Shelley, i quali avevano soggiornato durante il Grand Tour nel tratto di costa definito il golfo dei Poeti, che va da Lerici a Portovenere. Nell’estate del 1822 Shelley e sua moglie Mary, incantati dalla bellezza del paesaggio, si stabilirono nel borgo di San Terenzo, una frazione di Lerici, a Villa Magni, una grande villa bianca a quel tempo affacciata sul mare. Da qui, il 1o luglio 1822 Shelley si imbarcò per raggiungere Livorno, ma una settimana dopo, durante il viaggio di ritorno, fu sorpreso da una terribile tempesta e trovò la morte proprio in queste acque. 
Il vino Vermentino stupisce per i profumi che sprigiona, dai sentori di erbe aromatiche alle percezioni salmastre, dalle note di mela e nespola ai profumi di ginestra. Al palato si colgono accenni freschi e sapidi che riportano al mare. Tipico delle Cinque Terre è lo Sciacchetrà, un passito dolce prodotto dai vitigni Vermentino, Bosco e Albarola. Le uve vengono messe ad appassire per sessanta giorni in luoghi ventilati. I grappoli vengono poi sgranati a mano e selezionati gli acini migliori, quindi il mosto viene vinificato in acciaio, talvolta passato in barrique e viene affinato in bottiglia. Il nome Sciacchetrà potrebbe derivare dal ligure sciacca e tira, che significa «schiaccia l’uva ed estrai il mosto», operazioni che si devono eseguire in sequenza velocemente. Un’altra ipotesi lo fa risalire al termine palestinese shekar, che indicava le bevande fermentate. La tecnica dell’appassimento delle uve fu forse introdotta dai Greci e lo Sciacchetrà era prodotto già nel Medioevo. È un vino raro, con una produzione bassissima, per la resa modesta legata all’appassimento dei grappoli. Il colore è giallo ambrato con riflessi topazio, al naso offre note di confettura di albicocca, arancia candita, datteri, fichi secchi e nocciole. Ha un’acidità che ricorda l’acqua del mare, è fresco e secco, per lasciare poi il posto a un gusto dolce ed equilibrato.  
[image: 15. Luna, anfore (Museo archeologico di Luni).]
15. Luna, anfore (Museo archeologico di Luni). 


I vini delle Cinque Terre, a base principalmente di uve derivanti dal Vermentino, venivano nell’antichità portati al vicino porto della città di Luna, al confine tra le attuali Liguria e Toscana, per essere imbarcati e raggiungere luoghi lontani. La posizione strategica di Luna l’aveva resa un’importante via di comunicazione tra i Liguri e le popolazioni celtiche. Luna divenne una colonia romana nel 177 a.C. e tra i triunviri che contribuirono alla sua fondazione vi fu il console Marco Emilio Lepido. Si pensa che il termine Luna derivi dal nome del porto, anticamente dedicato alla dea Selene dai Greci, corrispondente alla dea Luna dei Romani, oppure dalla forma a falce del porto stesso. Dal porto di Luna, alla foce del fiume Magra, partivano i marmi delle Alpi Apuane, il legname proveniente dall’Appennino e i vini prodotti nel territorio circostante, citati anche da Plinio. Questi, nella Naturalis historia, affermava che «Il vino di Luna ha la palma tra quelli dell’Etruria» («Etruriae Luna palmam habet»). L’area archeologica dell’antica città di Luna comprende l’anfiteatro e, all’interno delle mura, il foro, le tabernae, il grande tempio dedicato alla dea Luna, piazze con loggiati e varie residenze urbane. Tra queste, la Domus dei Mosaici prende il nome dalla ricchezza dei decori pavimentali del III-IV secolo e qui, ancora una volta, incontriamo la figura di Dioniso, rappresentato in un mosaico dell’ambulacro che immette nell’area meridionale. Il dio ha il capo ornato da una ghirlanda di grappoli d’uva e in mano il tirso, mentre agli angoli sono raffigurati i busti delle stagioni, collegati da tralci di vite. L’area dei Colli di Luni è famosa per il suo vino profumato e seducente, principalmente a base di Vermentino, dal colore giallo paglierino brillante e dai profumi di fiori di campo e fragranze della macchia mediterranea, con delicate note di basilico e timo. In bocca è ampio, di grande freschezza e sapidità, avvolgente e intenso.  
[image: ]


16. 

Il Nebbiolo, passeggiando nelle Langhe alla ricerca di
            Barolo e Barbaresco 



Viti ovunque si volga lo sguardo, viti
        che diventano verdi colline, distese di vigneti disseminate di castelli, questa è l’essenza
        delle Langhe. Sebbene il Nebbiolo si coltivi anche in zone dell’alto Piemonte, in Valtellina
        e in regioni vicine, il vitigno eccelle in questi luoghi come da nessuna altra parte. È con
        probabilità originario proprio delle Langhe, che si trovano nella parte meridionale del
        Piemonte tra le provincie di Cuneo e Asti e sono riconosciute Patrimonio dell’umanità
        dall’Unesco. Sembra che il termine Langhe derivi dal celtico e
        significhi «lingue di terra», a indicare le colline che si susseguono parallele tra loro,
        formando valli strette e allungate. Per l’origine del nome Nebbiolo,
        vengono fatte due ipotesi: una si riferisce all’abbondante pruina, ovvero la sostanza cerosa
        che ricopre la buccia dei suoi acini, che ha funzione protettiva nei confronti dei raggi
        ultravioletti e ne evita la disidratazione, tanto da farli sembrare ricoperti di nebbia.
        L’altra fa riferimento alla nebbia che avvolge le colline delle Langhe, nel periodo,
        tardivo, della maturazione dei suoi grappoli a fine ottobre. La prima menzione di un vitigno
        chiamato Nibiol è contenuta in un documento del 1268, ma è nel corso
        dell’Ottocento che viene elogiato da molti autori, i quali elevano il vitigno a principe
        delle Langhe. Il Nebbiolo è noto in tutto il mondo grazie alle due
        denominazioni più conosciute, Barolo e Barbaresco, relative ai
        luoghi di coltivazione e produzione. Nonostante i tentativi di esportazione, il vitigno
        rimane legato in modo indissolubile alla sua terra d’origine. Nel territorio delle Langhe si
        possono riconoscere diverse aree: le Langhe di Barolo, dove si coltiva il Nebbiolo, le
        colline del Barbaresco, sempre coltivate a Nebbiolo, la zona di Alba, vicina al castello di
        Grinzane Cavour, famosa per il Dolcetto e il prezioso tartufo. Vi è poi la zona di Nizza
        Monferrato, dove è diffuso il Barbera e il territorio di Canelli, dove è coltivato
        prevalentemente il Moscato bianco, da cui si produce il vino Asti spumante e dove si possono
        visitare le cosiddette cattedrali sotterranee. Sono tunnel e gallerie
        adibite a cantine, scavate nel tufo tra il XVI e il XIX secolo, che scendono sino a trenta
        metri nel sottosuolo, costruite per consentire la fermentazione delle bottiglie di spumante
        a temperatura costante. Con queste sue diversità, il fascino delle Langhe è unico, antico e
        profondo e lo scrittore che è riuscito a farlo suo, a renderlo parte del proprio mondo
        interiore, ma al tempo stesso a trasformarlo in universale, è Cesare Pavese. 
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16. Canelli, cattedrali
            sotterranee.


Il paesaggio delle Langhe ha una sottile
        vocazione alla malinconia, alla riflessione, è un luogo antichissimo che diventa moderno, è
        un territorio che è stato anche teatro della Resistenza. È la terra dove nel dopoguerra
        arriva il benessere, il boom economico. Il vino, da sempre presente, diventa parte
        dell’industria, del turismo, dei mezzi di comunicazione. Pavese racconta questi luoghi
        meglio di chiunque altro. «C’è una ragione perché sono tornato in questo paese, qui e non
        invece a Canelli, a Barbaresco o in Alba.» In questa frase, che è l’apertura del romanzo
            La luna e i falò, è condensato il
        territorio delle Langhe, i luoghi dove si producono i suoi vini simbolo: il Moscato a
        Canelli, il Nebbiolo a Barbaresco, il Dolcetto e la Barbera ad Alba. Anguilla, il
        protagonista, racconta che «Si fa l’uva e la si vende a Canelli; si raccolgono i tartufi e
        si portano in Alba». Ha deciso di tornare nel paese dove è nato, sulle colline piemontesi.
        Sebbene lo scrittore non ne indichi il nome, il paese si può identificare con Santo Stefano
        Belbo, dove nacque Pavese, fatto di colline, noccioli, sentieri tra le vigne, cascine
        sparse. Dopo essere stato per anni in America e avere fatto fortuna, Anguilla è di nuovo
        nella sua terra, perché «un paese vuol dire non essere soli, sapere che nella gente, nelle
        piante, nella terra c’è qualcosa di tuo, che anche quando non ci sei resta ad aspettarti.»
        Decide di andare a trovare il falegname Nuto, quello che era stato negli anni della
        giovinezza il suo amico, più grande ed esperto. Seguire le tracce dei luoghi che segnano
            La luna e i falò significa addentrarsi in
        un mondo fisico e della memoria. La casa di Pinolo Scaglione, l’amico di Pavese che nel
        romanzo è Nuto, è visibile sulla strada per Canelli. Poco distante sorge la casa della Mora,
        dove Anguilla andava da ragazzo per lavorare nei campi e nel cortile e dove, allora, vi
        erano le tre figlie del padrone di casa, Silvia, Irene e Santina. Per lui «La Mora era come
        il mondo. Era un’America, un porto di mare». La cascina della Mora si è conservata quasi
        intatta e può essere visitata. La vigna e il vino fanno parte del mondo di Anguilla, sono i
        compagni con i quali è cresciuto: 
Questi discorsi li facevamo sullo stradone, o alla sua
            finestra bevendo un bicchiere, e sotto avevamo la piana del Belbo, le albere che
            segnavano quel filo d’acqua, e davanti la grossa collina di Gaminella, tutta vigne e
            macchie di rive (C. Pavese, La luna e i falò, Torino, Einaudi,
            2014, p. 10). 


Le cime delle colline qui si chiamano
        «bricchi» ed è grazie alla loro altitudine ed esposizione al sole che è possibile ottenere
        vini di qualità. 
Fa un sole su questi bricchi, un riverbero di grillaia
            e di tufi che mi ero dimenticato. Qui il caldo più che scendere dal cielo esce da sotto
            – dalla terra, dal fondo tra le viti che sembra si sia mangiato ogni verde per andare
            tutto in tralcio. È un caldo che mi piace, sa un odore: ci sono dentro anch’io a questo
            odore, ci sono dentro tante vendemmie e fienagioni e sfogliature (Pavese, La
                luna e i falò, cit., p. 20). 


L’immagine della vigna è l’essenza
        profonda di questa terra, la dimostrazione del suo rapporto con
        l’uomo:
    
non c’è niente di più bello di una vigna ben zappata,
            ben legata, con le foglie giuste e quell’odore della terra cotta dal sole d’agosto. Una
            vigna ben lavorata è come un fisico sano, un corpo che vive, che ha il suo respiro e il
            suo sudore (Pavese, La luna e i falò, cit., p. 41). 


In questa terra, la luna accompagna e
        aiuta la vita degli uomini: 
«La luna» – disse Nuto – «bisogna crederci per forza.
            Prova a tagliare a luna piena un pino, te lo mangiano i vermi. Una tina la devi lavorare
            quando la luna è giovane. Perfino gli innesti, se non si fanno ai primi giorni della
            luna, non attaccano» (Pavese, La luna e i falò, cit., p. 41).
        


È un mondo quello delle Langhe fatto di
        tradizioni, tra cui quella di accendere i falò nella notte di san Giovanni, per far piovere
        nelle campagne. Ma qualcosa sta cambiando e lo sguardo di Anguilla è spesso rivolto a
        Canelli, dove sono arrivati gli industriali a produrre lo spumante, a impiantare macchine,
        uffici, industrie. Presente e passato si intrecciano e nella terra, nelle colline è ancora
        vivo il ricordo della guerra, durante la quale i partigiani hanno combattuto duramente.
        Triste è il destino di Santina, la più piccola delle tre sorelle, la quale non più bambina
        ma ormai donna e bellissima diventò una collaboratrice dei fascisti. Nuto narra ad Anguilla
        che fu scoperta dai partigiani e fucilata. Un’immagine suggestiva, che brilla di fuoco e di
        viti, chiude La luna e i falò: del corpo di Santina, ancora troppo
        bello per essere sepolto, fu fatto un falò, alimentato dai sarmenti delle viti. 
Dalle Langhe, la terra delle vigne e del
        vino, nasce il Barolo, «il re dei vini, il vino dei re». Il vino
        Barolo prodotto con uve Nebbiolo prende il nome dal comune dove si
        coltivano le sue uve, Barolo. Oltre a questo, la zona di produzione comprende Castiglione
        Falletto, Serralunga d’Alba e parte di alcuni comuni in provincia di Cuneo. Il territorio
        era anticamente abitato da popolazioni celtico liguri, conquistate dai Romani, che qui si
        stanziarono e diffusero la coltivazione della vite. L’origine del paese di Barolo pare
        risalga all’alto Medioevo. Il nome deriverebbe dal celtico «luogo basso», confermato dalla
        posizione, poiché il paese si trova su di un altopiano, circondato da colline. Le prime
        notizie relative alla costruzione di una fortificazione sulla collina di Barolo, di cui sono
        visibili le tracce nel mastio, risalgono al X secolo, quando il re Berengario I concesse a
        un feudatario locale il diritto di difendersi dagli attacchi degli Ungari e dei Saraceni.
        Nel 1250 il territorio di Barolo venne acquistato dalla potente famiglia dei banchieri
        Falletti, che compì importanti lavori di ampliamento del castello. La fortificazione venne
        gravemente danneggiata nel corso del Cinquecento, a causa dei saccheggi che seguirono a un
        lungo periodo di guerra. Nel Settecento il paese di Barolo divenne marchesato e il castello
        fu ricostruito nell’Ottocento dal marchese Carlo Tancredi Falletti. A partire da questo
        momento le vicende del castello si legano intensamente a quelle di una nobildonna francese,
        la marchesa Juliette Colbert, che può essere considerata una vera «donna del vino», una
        delle figure più originali e innovative della storia dell’Ottocento, che contribuì a fare
        conoscere i suoi vini presso le corti più esclusive d’Europa e svolse un ruolo fondamentale
        nella nascita del Barolo. 
Discendente del ministro delle Finanze
        del Re Sole, Juliette, chiamata Giulia, incontrò Carlo Tancredi
        Falletti, marchese di Barolo, presso la corte di Napoleone e lo sposò nel 1806. Il marchese
        Falletti era coinvolto nel clima di fermento culturale e politico legato al sorgere
        dell’idea dell’unità nazionale e nel 1814 la coppia si trasferì a Torino. Il castello di
        Barolo divenne la residenza estiva dove la marchesa soggiornava lungamente, ospitando tra
        gli altri il patriota e amico Silvio Pellico, responsabile della biblioteca di famiglia.
        Donna intelligente e dotata di ampia cultura, Giulia Colbert era legata da una profonda
        amicizia con Camillo Benso, conte di Cavour, che aveva conosciuto da bambina ed era solita
        confrontarsi con lui. Iniziò a dedicarsi, con passione e impegno, ad attività di beneficenza
        e di filantropia di straordinaria modernità. Fondò e gestì presso la sua abitazione
        strutture educative per fanciulle povere, per ragazze madri e per bambini disabili in
        difficoltà. Si interessò della situazione delle donne in carcere, cercando di migliorarne le
        condizioni, dal punto di vista dell’igiene, del vitto e di un abbigliamento decoroso. Fondò
        scuole professionali per ragazze in condizioni economiche di difficoltà e asili per
        accogliere i figli dei lavoratori, creando la prima struttura in Italia di questo tipo. 
Oltre a sostenere e finanziare le
        numerose opere di carità, Giulia Colbert era fortemente interessata a migliorare la qualità
        del suo vino. Fu lei che contribuì, assieme a Cavour, a far nascere il Barolo, uno dei vini
        italiani più celebrati nel mondo. Sino a quel momento il vino che veniva prodotto era
        rosato, frizzante e leggermente dolce. Forse a causa della maturazione tardiva dell’uva, la
        fermentazione, che veniva effettuata sotto i portici delle cascine, veniva interrotta dal
        brusco abbassarsi delle temperature. Grazie alle ricerche e alla determinazione sua e del
        marito, la fermentazione iniziò a essere fatta in cantine
        sotterranee, a temperatura costante, dove il vino veniva invecchiato in lunghi passaggi in
        botti, acquistando stabilità e struttura. 
La marchesa intuì l’importanza di far
        conoscere il proprio prodotto e iniziò a promuovere il suo vino alla corte dei Savoia e
        presso le principali corti europee. Si racconta che durante un incontro con il re Carlo
        Alberto, questi le disse che il suo vino aveva un’ottima fama, tale da rivaleggiare con i
        blasonati di Francia, ma lui non l’aveva mai assaggiato. Dopo pochi giorni la marchesa fece
        arrivare alla corte torinese trecentoventicinque botti di vino, uno per ogni giorno
        dell’anno, esclusi i giorni di Quaresima, in modo da fare provare direttamente il suo Barolo
        a tutta la corte. La storia della marchesa Giulia continuò anche dopo la sua morte. Non
        avendo eredi, il patrimonio per sua volontà venne destinato all’Opera pia Barolo,
        l’istituzione che lei stessa aveva fondato, per mantenere nel tempo l’impegno nel campo
        sociale, dell’istruzione e della formazione professionale. Tra i compiti attribuiti
        all’Opera pia vi fu la creazione del Collegio di Barolo, una vera e propria scuola che per
        anni, dal 1875 al 1958, diede la possibilità agli abitanti di Barolo di ricevere
        un’istruzione, prevedendo anche la creazione di borse di studio per i meno agiati. Il
        Collegio aveva sede nei locali del castello, che vennero modificati a fondo con interventi
        sull’originaria architettura medievale, arrivando all’aspetto che conservano attualmente.
        Nel 1970 il castello è stato acquistato dal Comune di Barolo, che ha dato seguito a lavori
        di restauro e risanamento facendolo diventare la sede dell’Enoteca regionale del Piemonte.
        Nel 2004, per valorizzare l’edificio come patrimonio storico, è stato creato il Museo del
        vino, un museo interattivo. La visita al castello e al Museo è
        un’esperienza suggestiva e coinvolgente. Vi si giunge percorrendo il piccolo borgo di Barolo
        e, varcata la soglia, si è avvolti da un paesaggio straordinario. Da qualunque finestra ci
        si affacci, lo sguardo si perde nelle infinite colline coltivate a vigneto, che assumono
        colori diversi nella mutevole varietà delle stagioni. Nel castello si ripercorre la storia
        del vino, da un punto di vista archeologico, culturale ed emozionale e si evidenziano i suoi
        significati antropologici. Vengono rappresentate le connessioni con la musica, la
        letteratura e il cinema, in un percorso narrativo fatto di voci, suoni, colori, profumi. Il
        racconto dell’indimenticabile storia della marchesa Giulia avviene nella grande aula della
        scuola dell’Opera pia, dove si svolgevano le lezioni. Entrando, si viene accolti da ordinati
        banchi con il calamaio, dalla cattedra in legno, dalla lavagna e dalla piccola biblioteca,
        mentre una voce in sottofondo fa rivivere le lezioni che avevano luogo un tempo. 
Dopo la visita al castello, una
        degustazione di Barolo è d’obbligo: è un vino ottenuto con lunghe macerazioni sulle bucce
        che consentono una forte estrazione di componenti polifenoliche. Segue una lunga permanenza
        in botte e un affinamento in bottiglia, che permettono di ammorbidirlo. Il colore è rosso
        rubino non intenso ma vivido, tendente al granato, che con gli anni evolve in aranciato. Il
        bouquet è ricco e complesso. A seconda del grado di invecchiamento, si colgono profumi
        diversi: mentre nel vino giovane prevalgono le note floreali e fruttate di viola, prugna,
        ciliegia sotto spirito, tracce balsamiche, con il progredire dell’invecchiamento si colgono
        le note terziarie di cuoio, catrame, cannella, chiodi di garofano, pepe e vaniglia.
        All’assaggio è corposo, persistente, ravvivato da un’importante
        trama tannica, da una buona acidità e dal calore alcolico. Bilanciato, elegante, nobile, dal
        finale lungo, si conserva per moltissimo tempo. 
L’altro grande ambasciatore del Nebbiolo
        nel mondo è il Barbaresco. La denominazione Barbaresco comprende i comuni di Barbaresco,
        Neive, Treiso e la frazione San Rocco Senio d’Elvio. Si arriva a Barbaresco, che sorge sulle
        rive del Tanaro, procedendo da Barolo verso Alba e proseguendo per sette chilometri in
        direzione nord-est. La zona in epoca antica era dominata da foreste e abitata da popolazioni
        celtico liguri. Quando fu conquistata dai Romani, i liguri cercarono rifugio tra i folti
        boschi circostanti e gli invasori, che denominavano «barbari» coloro che non erano Romani,
        chiamarono l’area «bosco dei Barbari», in latino Barbarica silva. Nel
        tempo, il nome divenne Barbaresco, che appare già in documenti di epoca medievale. Il nome
        della collina Asili, da cui si ottiene uno dei cru Barbaresco più
        conosciuti al mondo, costituisce una testimonianza del fatto che le popolazioni locali
        trovarono rifugio sulle alture, poiché il termine deriva dal latino
            Asylum, che significa «luogo di rifugio». Nel Medioevo, per la sua
        posizione strategica tra Langhe e Monferrato, il borgo fu fortificato e venne costruito un
        castello, con una possente torre di avvistamento che costituisce oggi il simbolo del paese.
        Le colline derivano dal sollevamento dei fondali del mare nel periodo Miocenico e per questo
        sono molto ricche di argilla, calcare e microelementi. Se il Barolo è chiamato il re dei
        vini, il Barbaresco può essere considerato la regina, in quanto è ritenuto più femminile,
        con tannini meno forti, più elegante e meno austero. Richiede un lungo periodo di
        invecchiamento e si presenta come un vino dalla notevole
        consistenza. Il colore è rosso granato e con il procedere dell’invecchiamento assume toni
        aranciati. Il profumo deciso richiama sentori di frutta quali ciliegie e ribes, mentre con
        la maturità si arricchisce di aromi di viola, tartufo, liquirizia, cacao, caffè, spezie. In
        bocca è asciutto, caldo, avvolgente, i tannini sono fini e setosi. È armonico, equilibrato,
        con un finale lungo e persistente. Si può assaporare nell’Enoteca regionale del Barbaresco
        che sorge al centro del paese, nella piccola e graziosa chiesa sconsacrata di San Donato,
        costruita alla fine dell’Ottocento in stile tardo barocco. Oltre la soglia, la chiesa
        diventa l’ambientazione scenografica e suggestiva dell’enoteca, piena di bottiglie, lavoro,
        incontri, memorie, vino: qui si rinnova l’antico rito del banchetto.
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Uno sguardo al domani



Al termine di questo viaggio emerge che la viticultura può essere considerata uno degli elementi che unifica e caratterizza l’Italia: in ogni territorio dove le condizioni naturali lo consentivano, l’uomo si è dedicato sin da tempi antichissimi alla coltivazione della vite e alla produzione del vino. Numerosi popoli si sono susseguiti e ognuno di essi ha lasciato una traccia nella storia del vino della propria terra, consegnandoci un’eredità colma di conoscenze nei riti della vendemmia, della potatura e della vinificazione.  
La viticultura italiana è il risultato di tutte queste piccole e grandi storie, di esperienze e memorie, di passaggi di popoli e culture, e trova nella varietà il suo punto di forza.  
Con tale consapevolezza è possibile gettare lo sguardo al futuro e scorgere un domani positivo e ricco di occasioni.  
Si assiste a un continuo miglioramento nella qualità del vino, accompagnato da un approccio più moderno dei viticoltori, che va dall’utilizzo di evolute tecnologie in vigna e in cantina, nel rispetto del territorio, sino all’impiego di nuovi strumenti di comunicazione e marketing. Si tende sempre di più al recupero dei vitigni autoctoni, autentica ricchezza dell’Italia e a una rivalutazione degli antichi metodi di vinificazione, con la convinzione che il vino non sia solo un prodotto, ma espressione dei valori del territorio. 
Questo rinnovato modo di pensare è attuato ogni giorno da coloro che sono la vera anima del nostro vino, ovvero i vignaioli: contadini, agricoltori, imprenditori, conti e marchesi, tutti accomunati dalla passione per fare il vino, persone che con storie piene di coraggio e determinazione accendono le luci sulla loro terra per farla conoscere al resto del mondo.
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Nei dintorni dei vitigni



Il Biancolella 
Museo archeologico di Pithecusa di villa Arbusto; monte Epomeo, Forio: Strada del vino e dei sapori (Ischia). 
Il Moscato 
Siracusa: Parco archeologico della Neapolis; Strada del vino e dei sapori del Val di Noto (Siracusa); Noto; contrada San Nicola: Museo archeologico regionale Pietro Griffo (Agrigento); Pantelleria: Itinerario della strada della vite ad alberello (Trapani). 
L’Aglianico 
Parco nazionale del Cilento: Strada del vino del Cilento sapori e storia; Parco archeologico di Paestum e Museo archeologico nazionale (Salerno); Parco regionale del Taburno-Camposauro: Via del vino (Benevento); Taurasi: Strada dei vini e dei sapori d’Irpinia (Avellino); Parco naturale regionale del Vulture: laghi di Monticchio, abbazia di San Michele; Venosa; castello di Melfi; Strada del vino Aglianico del Vulture (Potenza); Metaponto: Parco archeologico dell’area urbana, Tavole Palatine (Matera). 
Il Greco  
Casignana, contrada Palazzi: Parco archeologico della villa romana; Bosco di Rudina e Ferruzzano: palmenti; Riviera dei gelsomini, Bianco; Monasterace: Museo e Parco archeologico dell’antica Kaulon (Reggio Calabria). 
La Falanghina 
Baia, Bacoli: Museo archeologico dei Campi Flegrei presso Castello Aragonese; Parco monumentale; Parco archeologico sommerso; Pozzuoli: lago d’Averno; Campi Flegrei: Strada del vino; Pompei: Parco archeologico, Vigneti sperimentali del Foro Boario e del Triclinio estivo (Napoli); Sannio, Faicchio, Castelvenere: Strada dei vini e dei prodotti tipici Terre dei Sanniti (Benevento). 
Il Primitivo 
Manduria: Parco archeologico delle Mura Messapiche; Torre Borraco; Strada del vino doc Primitivo di Manduria; Massafra: gravina San Marco, Museo della civiltà dell’olio e del vino presso il castello; Grottaglie: quartiere delle Ceramiche (Taranto). 
Il Montepulciano 
Giulianova: Strada del vino colline del Ducato; Atri: Museo archeologico; Strada del vino Controguerra; Riserva regionale gole del Salinello: castel Manfrino, eremo di San Francesco alle Scalelle (Teramo); valle Peligna: Sulmona; Strada del vino Tremonti e valle Peligna (L’Aquila); Casauria: abbazia di San Clemente (Pescara). 
Il Sangiovese 
Scansano: Parco archeologico degli Etruschi di Ghiaccio Forte; Museo archeologico e della vite e del vino; Strada del vino e dei sapori Colli di Maremma (Grosseto); Tarquinia: necropoli dei Monterozzi (Viterbo); castello di Montalcino; Itinerari del comune di Montalcino dentro le mura, fuori le mura, nella val d’Orcia; Strada del vino nobile di Montepulciano (Siena); Bolgheri: Strada del vino Costa degli Etruschi (Livorno); Chianti: Strada del vino Chianti Colli fiorentini, Strada dei vini Chianti Rufina e Pomino, Strada del Chianti Classico (Firenze e Siena). 
Il Verdicchio 
Jesi, Staffolo, Cupramontana: Strada del vino Verdicchio dei Castelli di Jesi; Cupramontana: eremo dei Frati Bianchi; grotte di Frasassi (Ancona); Matelica, Fabriano, Camerino: Strada del vino Verdicchio di Matelica (Macerata); Urbino: Palazzo Ducale; valle del Metauro (Pesaro e Urbino); Torgiano: Museo del vino Lungarotti (Perugia). 
L’Albana 
Marzabotto: Sito e Museo archeologico nazionale etrusco Pompeo Aria; Monterenzio: Sito e Museo civico archeologico Luigi Fantini (Bologna); Faenza: villa romana di Russi, Museo internazionale della ceramica; Brisighella; Strada dei vini dei Colli di Faenza (Ravenna); Bertinoro; Sarsina: Museo archeologico nazionale; Strada dei vini dei Colli di Forlì e di Cesena (Forlì-Cesena); Verucchio: Museo civico archeologico villanoviano (Rimini). 
Il Corvina 
Valpolicella: Strada del vino; San Pietro in Cariano: villa romana di Ambrosan; Sant’Ambrogio di Valpolicella: pieve di San Giorgio di Valpolicella; Villa Serego Alighieri (frazione di Gargagnago); Fumane: Villa della Torre; Negrar: giardini Pojega di Villa Rizzardi; Arbizzano di Negrar: Villa Mosconi (località Novare); Sant’Anna d’Alfaedo: ponte di Veja (Verona). 
Il Teroldego 
Museo archeologico del castello del Buonconsiglio di Trento; Valle dei Laghi: castello di Toblino; Vallagarina: castello di Sabbionara (Avio); Castel Beseno (Besenello); Piana Rotaliana, Mezzocorona: castello di San Gottardo, castello di Firmian; Via romana Claudia Augusta: percorso ciclabile; Sito archeologico Drei Canè; Strada del vino e dei sapori della Piana Rotaliana (Trento); San Michele all’Adige: Fondazione Edmund Mach; Museo degli usi e costumi della gente trentina. 
Il Gewürztraminer 
Termeno: Strada del vino dell’Alto Adige; Merano: castel Trauttmansdorff e i giardini; Prissiano, Tesimo: castel Katzenzungen; Bressanone: abbazia di Novacella (Bolzano). 
La Ribolla Gialla 
Aquileia: Strada del vino; Cividale del Friuli: Strada del vino e dei sapori Colli del Friuli; Manzano: abbazia di Rosazzo (Udine); Capriva del Friuli: castello di Spessa; Collio Goriziano: Strada del vino e delle ciliegie (Gorizia). 
Il Vermentino 
Cinque Terre: Parco nazionale; Monterosso al Mare: Parco letterario Eugenio Montale a Monterosso; Luni, Area archeologica e Museo archeologico nazionale dell’antica città di Luna; Strada del vino Riviera di Levante (La Spezia). 
Il Nebbiolo 
Canelli: cattedrali sotterranee; Santo Stefano Belbo: Centro pavesiano Museo casa natale Cesare Pavese, Casa museo di Nuto Pinolo Scaglione, cascina della Mora; Barolo: castello dei marchesi Falletti, Museo del vino, Enoteca regionale del Barolo; Strada del Barolo e grandi vini della Langa; Barbaresco: torre, collina Asili, Enoteca regionale del Barbaresco (Cuneo); Itinerario Langa del Barbaresco.
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