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Vendemmia 2026: Primi
Bilanci

La caldissima estate 2026, considerando l’abituale scorrere
delle stagioni, è oramai conclusa. Calda, afosa, insopporta-
bile come non mai, pare sia stata quella che ha visto i nostri
incolpevoli termometri raggiungere vette impensabili e segna-
re valori inquietanti. Gli studiosi e i meteorologi, da più parti,
informano quella che abbiamo appena lasciato alle spalle è sta-
ta, in realtà, l’estate più calda degli ultimi decenni, abbattendo
i primati – per così dire – che resistevano da oltre 70 anni.
Evidentemente, ce ne siamo accorti tutti. Anche i preoccupati
vignaioli e, non da meno, le povere vigne, duramente provate
dalla mancanza di acqua, oltre a temperature inenarrabili. Una
condizione che, ben si ricorderà, aveva imposto una compren-
sibile cautela nel formulare previsioni su questa vendemmia,
con l’unica certezza del notevole anticipo. Ovviamente, con-
fermato ovunque. Gli esperti di materie meteorologiche, inol-
tre, hanno già fatto sapere che rimpiangeremo l’estate 2026,
poiché – a quanto pare – le estati future saranno ancora più
calde. Francamente, faccio fatica a immaginare un’estate più
bollente di quella appena conclusa.

La notizia della vendemmia 2026 – che poi, notizia non
è, poiché ampiamente anticipata e del tutto prevedibile – mai
come quest’anno i grappoli sono stati raccolti con notevole an-
ticipo. Va detto, in ogni caso, che essere costretti ad anticipare
la vendemmia, soprattutto in condizioni di caldo estremo e,
di conseguenza, sofferenza idrica, non è esattamente sempli-
ce. Lo scopo primario è quello di preservare la preziosa acidità
– essenziale per molti vini – compresi gli essenziali contributi
aromatici. In altre parole, si tratta di portare in cantina uve con
il migliore equilibrio possibile di tutti i singoli elementi, prima
che il procedere della maturazione li comprometta irreparabil-
mente. L’unica consolazione è che le uve, molto probabilmen-
te, sono integre ed esenti da difetti prodotti dalle patologie cau-
sate dall’umidità o basse temperature. Sembra facile, in realtà
si tratta di una scelta strategica e critica per ottenere il migliore
risultato dal lavoro di un intero anno.

In effetti, un anticipo così clamoroso non si era mai visto.
Addirittura, in molte zone d’Italia – in particolare per i vini
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spumanti – la vendemmia si è addirittura conclusa prima della
fine di luglio. Operazione comunque non semplice, poiché le
alte temperature hanno costretto i vignaioli a raccogliere le uve
nelle ore più fresche della giornata, cioè il primo mattino, oltre
a provvedere al raffreddamento dei grappoli prima di procede-
re con la spremitura. Sono in molti, da ogni parte d’Italia, a
segnalare un anticipo di due settimane rispetto al 2025. Non
da meno, le “nuove condizioni” climatiche del nostro Paese,
stanno portando a riflessioni non semplici da parte dei nostri
produttori circa le tecniche viticolturali e di allevamento, oltre
alle varietà presenti nei vigneti. Quello che si evince dalle con-
siderazioni dei produttori di questi giorni, fa pensare piuttosto
a un cambio “epocale” – o rinnovamento, se si preferisce – che
parte dalla vigna fino alla vendita, quest’ultima severamente
afflitta dai problemi di mercato che, purtroppo, si verificano da
mesi a livello globale.

Magari si può pensare che il forte anticipo della vendemmia
sia un fenomeno che ha riguardato prevalentemente le zone eu-
ropee meridionali – come l’Italia – in realtà, la necessità di pro-
cedere con largo anticipo alla raccolta delle uve ha riguardato
anche la Francia. Non solo le zone più meridionali del paese,
ma addirittura anche quelle più fresche come la Borgogna e,
ovviamente, la Champagne. In molti dei vigneti di queste zo-
ne, si è registrato il termine della vendemmia anche prima della
metà di agosto. Esattamente come in Italia, anche in Francia
da tempo si riflette – e non poco – sulla gestione dei vigneti
per le annate future, poiché si tratta di cambiamenti epocali.
Sono lontani, infatti, i tempi durante i quali la vendemmia era
prevalentemente un’attività svolta in autunno, anche inoltrato,
come nel mese di ottobre. In quei tempi, il semplice antici-
po della vendemmia a settembre era considerato un’anomalia
decisamente stranissima. Oggi, ahimè, sarebbero in molti ad
augurarsi di vendemmiare in quel mese. Il tempo, inevitabil-
mente, passa e cambia le cose, a quanto pare, anche il clima e
le stagioni.

Come sono, quindi, le uve della vendemmia 2026? Consi-
derando quanto dichiarato dai viticoltori che hanno concluso
le operazioni di raccolta, le uve sono generalmente sane, con
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maturazione molto accelerata a causa delle alte temperature,
quindi con contenuto di zuccheri elevati rispetto alla media e,
probabilmente, un minore potenziale aromatico, con livelli di
acidità non esattamente ottimali. Questo significa, in parole
semplici, che sarà necessario apportare le opportune correzio-
ni durante le fasi di vinificazione, così da ottenere vini equi-
librati. A tale proposito, va premesso – anzi, sottolineato –
che si tratta di correzioni del tutto lecite e legali, consentite e
permesse dalle leggi vigenti. Prima che si possa “gridare al-
lo scandalo”, è inoltre bene ricordare che si tratta di pratiche
enologiche assolutamente legali che – nel bene o nel male – si
svolgono comunemente in cantina ogni anno. La qualità è ge-
neralmente considerata alta e molto buona, nonostante le rese
siano sensibilmente ridotte rispetto alla media.

Considerando le attuali giacenze delle cantine italiane, no-
toriamente piuttosto eccessive, la notizia che la vendemmia
2026 risulterà più “povera” in termini di resa, è – a mio avvi-
so – il male minore. La prossima primavera, infatti, le giacenze
aumenteranno inevitabilmente e, probabilmente, saremo anco-
ra qui a sottolineare il fatto che nelle cantine è presente una
quantità eccessiva di vini, sempre nella speranza che sia ven-
duto o comunque collocato. È vero, finalmente, che si stanno
registrando dei timidi segnali di ripresa dal mercato – ma non
per tutti – tuttavia troppo esigui per portare a risultati signi-
ficativi. Evidentemente, meglio un timido segnale di ripresa
che uno negativo, viste le notizie che da tanto, troppo tempo,
sovrastano le sorti del vino. A parte la solita, e decisamente
insopportabile, medicina da somministrare alla comunicazio-
ne del vino, i produttori e i consorzi si stanno interrogando,
invece, sulla necessità di operare dei cambiamenti significativi
e drastici. Probabilmente, a differenza di altri, hanno compre-
so che “con le chiacchiere” anche quando sono “infiocchettate
a festa”, oppure cambiare “canzone”, non si va molto lontano.

Diciamo la verità, senza tanti giri di parole: le abitudini e
richieste dei consumatori in merito al vino sono cambiate ed è
il risultato – a mio avviso – delle feroci campagne denigratorie
operate negli ultimi anni a danno del vino, non da meno, l’ar-
rivo di nuove mode. Certo, ognuno segue la moda che vuole
ed è libero di bere o mangiare quello che ritiene più affine a se
stesso, ci mancherebbe. Per esempio, la richiesta dominante di
questi tempi per vini con gradazione alcolica più bassa, o pres-
soché azzerata, fortemente condizionata dalla moda dei cosid-
detti “vini dealcolati”, si scontra violentemente con quanto sta
accadendo in termini climatici. L’aumento delle temperature
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– che pare possano aumentare negli anni a venire – non solo
costringe a vendemmie anticipate, ma aumenta, e non poco, la
quantità di zucchero nelle uve. Questo, notoriamente, si tradu-
ce, in termini enologici, a un maggiore grado alcolico nei vini.
Certo, in cantina si possono fare “miracoli”, fino a un certo
punto, come, per esempio, usare lieviti che producono meno
alcol oppure arrendersi alla dealcolazione.

Intanto i consorzi e i produttori, oltre a denunciare criticità
economiche serie, a partire dai costi di produzione, compresa
la legittima dignità di un reddito adeguato per chi lavora in vi-
gna e in cantina, cominciano a interrogarsi anche sulla necessi-
tà di cambiare per meglio affrontare gli inevitabili cambiamenti
futuri. Si parla, non da meno, della necessità di revisionare i
disciplinari di produzione, compresa la possibilità di prevedere
l’impiego di varietà PIWI e l’adattamento o revisione periodi-
ca in funzione delle condizioni climatiche e produttive. A ta-
le proposito, è significativo quanto accaduto nella Champagne
che, in seguito alle condizioni della feroce estate 2026, per la
prima volta nella storia di questa denominazione, sarà permes-
so il superamento della soglia dei 13 gradi alcolici, fino al limi-
te europeo del 15%. Tempi eccezionali, purtroppo, impongono
misure appropriate, anche inimmaginabili, probabilmente una
strada che si dovrà seguire in futuro. Considerando nell’in-
sieme le vicende che riguardano il vino, dalla vigna al calice,
sembra essere una necessità inevitabile e, forse, anche il male
minore.

Antonello Biancalana

GUSTO DIVINO

Contrasti di Locorotondo
Superiore e Lugana Superiore

Due vini bianchi che contraddistinguono fortemente lo scenario
enologico dei rispettivi territori, fatti con uve diverse per caratteri

diversi.

Ci sono territori, praticamente in ogni paese vitivinicolo del
mondo, che – dal punto di vista enologico – si identificano con
un’uva oppure un vino. In molti di questi, non da meno, si
producono anche altri vini o stili, tuttavia restano fortemente
legati a un vino in particolare che li identifica in modo indis-
solubile. È il caso dei territori i quali vini verseremo nei calici
della degustazione per contrasto di questo mese: uno si lega in
modo significativo a una sola uva; l’altro a più uve che portano
al bianco che maggiormente contraddistingue l’area. Il primo
è il Lugana, vino che lega il suo destino esclusivamente all’uva
Turbiana, varietà corrispondente al Trebbiano di Soave, cono-
sciuto localmente anche con il nome Trebbiano di Lugana. Il
secondo interpreta il suo vino primario – il bianco – con le
uve Verdeca e Bianco d’Alessano. Questi due territori, deci-
samente distanti, si estendono, nel primo caso, in Lombardia e
Veneto, nel secondo in Puglia.
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Si tratta, in entrambi i casi, di vini che vantano una lunga
storia e un legame profondo con i rispettivi territori, tuttavia
è solo in tempi relativamente recenti che diventano noti agli
appassionati e, oggi, ben riconoscibili nel panorama enologico
italiano. Nello specifico, nei nostri calici verseremo i rispettivi
stili superiore, pertanto – in accordo alle menzioni che con-
traddistinguono i vini a denominazione italiani – si tratta di
vini che, rispetto allo stile “base”, si distingue anche per una
maggiore gradazione alcolica. Questa caratteristica impone, in
termini enologici e organolettici, la presenza di opportuni sti-
moli sensoriali tali da equilibrare la maggiore sensazione pseu-
docalorica prodotta dall’alcol. In termini generali, inoltre, gli
stili superiore si distinguono per una maggiore struttura e cor-
po, qualità che – ovviamente – non sono legate alla quantità di
alcol presente nel vino.

Locorotondo Superiore

La Puglia, nella sua lunghissima estensione, vanta una va-
rietà di vini e uve decisamente imponente. Qui, infatti, sono
definiti numerosi territori vitivinicoli, ognuno dei quali con-
traddistinto da uno o più particolari stili e uve, queste ultime
– molto spesso – autoctone. Se è vero che la Puglia si fa ap-
prezzare per l’ampia produzione di vini rosati, in realtà nel suo
vasto territorio non mancano vini rossi, spumanti, passiti e, ov-
viamente, bianchi. Uno dei vini appartenenti a quest’ultimo
stile, contraddistingue il territorio della Denominazione d’Ori-
gine Controllata Locorotondo, che prende il nome dall’omoni-
ma località in provincia di Bari. Questa denominazione lega il
suo nome alle uve bianche Verdeca e Bianco d’Alessano, en-
trambe varietà autoctone della Puglia. Non sono le uniche a
essere coltivate in questo territorio, tuttavia sono le più rappre-
sentative. Oltre a queste, infatti, il disciplinare di produzio-
ne consente l’impiego di altre uve ammesse alla coltivazione
nel territorio, tuttavia la varietà maggiormente presente nella
composizione è il Minutolo, localmente detto Fiano.

Il disciplinare di produzione del Locorotondo, oltre al ce-
lebre bianco, prevede anche vini monovarietali con indicazio-
ne della varietà in etichetta, nello specifico, Verdeca, Bianco
d’Alessano, Fiano (Minutolo). Per quanto concerne il Bianco,
sono previsti anche gli stili superiore – che prendiamo in esa-
me nella nostra degustazione – e riserva. Inoltre, il disciplinare
del Locorotondo DOC prevede gli stili spumante e passito, con
la stessa composizione stabilita per il bianco. Le percentuali
che compongono quindi il Locorotondo Bianco sono Verdeca
per almeno il 50%, Bianco d’Alessano per un minimo del 35%
con l’eventuale restante quota che si compone di uve autoctone
bianche ammesse alla coltivazione in Puglia. A tale proposito,
si deve notare, come già detto, che la varietà complementare
maggiormente utilizzata è il Minutolo. Lo stile superiore si di-
stingue per un maggiore grado alcolico, il quale deve essere di
almeno l’11%, mentre per lo stile di base è 9,50%. Inoltre la
resa per ettaro è stabilita in 10 tonnellate per il superiore, 13
per il base.

Lugana Superiore

I vini bianchi di Lugana, innegabilmente, sono protagoni-
sti da molti anni di uno dei tanti successi enologici d’Italia.

Frutto di un lavoro importante di identificazione territoriale e
qualitativa, il Lugana è oggi uno dei più conosciuti vini bianchi
italiani. Il territorio di produzione, riconosciuto come Denomi-
nazione d’Origine Controllata, si estende nella parte meridio-
nale del Lago di Garda, suddiviso nei territori della provincia
di Brescia, quindi Lombardia, e quella di Verona, pertanto in
Veneto. Vino che vanta una lunga storia, con importanti ci-
tazioni risalenti a oltre cinque secoli fa, il celebre bianco di
questa denominazione prende il nome dall’omonima frazione
del comune di Sirmione, in provincia di Brescia. Protagonista
principale di questo vino è il Turbiana, nome locale, unitamen-
te a Trebbiano di Lugana, con il quale è conosciuto il Treb-
biano di Soave, protagonista degli omonimi vini bianchi che si
producono alcune decine di chilometri più a est, in provincia
di Verona.

Oltre al Turbiana, un altro elemento che contraddistingue
questo vino è la composizione del suolo. Il territorio, infatti, si
estende nella piana a sud del Lago di Garda con la parte con-
clusiva che sale verso le colline. Sono tuttavia i vini prodotti
nei territori di pianura nei pressi del Lago di Garda a contraddi-
stinguere la riconoscibilità dei vini Lugana, i quali richiamano
sovente un certo carattere di mineralità. Il disciplinare di pro-
duzione prevede, oltre al celebrato bianco, anche gli stili su-
periore, riserva, vendemmia tardiva e spumante. Nella nostra
degustazione prendiamo in esame lo stile superiore, il quale
prevede un volume alcolico del 12%, rispetto all’11% previsto
per lo stile base. Sebbene il Turbiana sia, nella maggioranza
dei casi, l’unica uva a costituire i vini della denominazione,
il disciplinare prevede il suo impiego minimo del 90%, con
l’eventuale quota complementare costituita da varietà a bacca
bianca ammesse alla coltivazione nelle provincie di Brescia e
Verona.

La Degustazione

Prima di iniziare la degustazione per contrasto di questo
mese, provvediamo all’acquisto delle due bottiglia che versere-
mo nei calici. Locorotondo Superiore e Lugana Superiore so-
no vini relativamente facili da reperire, anche nelle catene del-
la grande distribuzione. Come sempre, qualora la ricerca do-
vesse risultare difficoltosa, una buona enoteca sarà certamente

Il colore del Lugana Superiore
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capace di soddisfare le nostre richieste. Per quanto riguarda
il Locorotondo Superiore, sceglieremo una bottiglia prodotta
con la tipica composizione, cioè Verdeca, Bianco d’Alessano
e una piccola parte di Minutolo, fermentato e maturato in con-
tenitori inerti, preferibilmente la vasca d’acciaio. Anche per
il Lugana Superiore faremo attenzione alla sua composizione,
pertanto ci assicureremo che sia prodotto esclusivamente con il
Turbiana. Per quanto concerne la fermentazione e maturazio-
ne, anche in questo caso si sceglierà una bottiglia interamente
prodotta in contenitori inerti, come la vasca d’acciaio. Per en-
trambi i vini sceglieremo bottiglie appartenenti all’annata più
recente e saranno versati nei rispettivi calici da degustazione
alla temperatura di 10 °C.

Possiamo ora versare Locorotondo Superiore e Lugana Su-
periore nei rispettivi calici da degustazione e iniziare la va-
lutazione dei due vini, iniziando dal vino pugliese. Come di
consueto, la prima qualità che prendiamo in esame è l’aspetto,
cioè come il vino si presenta in termini di colore e trasparenza.
Incliniamo il calice del Locorotondo Superiore sopra una su-
perficie bianca e osserviamo la base. Il colore che si rileva nel
vino pugliese è giallo paglierino brillante e la trasparenza – va-
lutata ponendo un oggetto fra il calice e la superficie bianca – è
molto elevata. Osserviamo ora il Locorotondo Superiore verso
l’apertura del calice, dove lo spessore è più sottile, e valutiamo
la sfumatura che si mostra con un colore giallo verdolino. Pas-
siamo ora alla valutazione dell’aspetto del Lugana Superiore e,
quindi, incliniamo il suo calice sopra la superficie bianca. Alla
base, anche in questo caso, osserviamo un colore giallo paglie-
rino brillante e una trasparenza molto elevata. La sfumatura,
inoltre, è simile al bianco pugliese, quindi giallo verdolino.

I profili olfattivi del Locorotondo Superiore e Lugana Su-
periore esprimono caratteri distinti sebbene con diverse qualità
comuni. Una delle caratteristiche interessanti di questo con-
fronto, è la composizione dei due vini: multi varietale per il
Locorotondo Superiore, mono varietale per il Lugana Superio-
re. Verdeca, Bianco d’Alessano e Minutolo, quando compon-
gono il Locorotondo Superiore, al naso si fanno riconoscere
per i profumi di pera, mela e pesca, spesso seguite da sensa-
zioni di agrumi nei quali si riconosce il limone. I profumi del
Locorotondo Superiore riconducibili al mondo dei fiori sono
principalmente ginestra e biancospino. Al naso, il Lugana Su-
periore si fa riconoscere per i profumi di mela, pera e susina,
spesso accompagnati da sensazioni di pesca, ananas e man-
dorla. Il mondo dei fiori è invece apprezzabile nei profumi di
biancospino e ginestra.

Riprendiamo la nostra degustazione per contrasto e proce-
diamo con la valutazione dei profili olfattivi di Locorotondo
Superiore e Lugana Superiore, iniziando – come nella fase pre-
cedente – dal vino pugliese. Mantenendo il calice in posizione
verticale e senza rotearlo, procediamo con la prima olfazione
così da apprezzare l’apertura del vino. Dal calice si perce-
piscono profumi intensi e piacevoli di pera, mela, ginestra e
biancospino. Provvediamo ora a roteare il calice – operazione
che favorisce lo sviluppo delle restanti qualità olfattive – e pro-
cediamo con la seconda olfazione. Il profilo del Locorotondo
Superiore si completa con pesca, ananas, susina e camomilla,
spesso accompagnati da una sensazione di agrumi nella quale
si riconosce il limone. Passiamo ora alla valutazione dell’a-
pertura del Lugana Superiore, quindi, mantenendo il calice in
posizione verticale, procediamo con la prima olfazione. Dal

calice apprezziamo profumi intensi e piacevoli di mela, pera,
susina e biancospino. Dopo avere roteato il calice, il profilo
olfattivo del Lugana Superiore si completa con ginestra, pe-
sca, ananas, sensazioni di agrumi che ricordano il cedro, oltre
all’inconfondibile profumo di mandorla.

Passiamo ora alla valutazione dei profili gustativi dei vini
della nostra degustazione per contrasto, iniziando, come nelle
fasi precedenti, dal Locorotondo Superiore. Prendiamo un sor-
so del vino pugliese e procediamo con la valutazione del suo
attacco, cioè le prime sensazioni che si percepiscono in boc-
ca al primo sorso. Il Locorotondo Superiore si fa apprezzare
per la buona freschezza conferita dall’acidità, qualità che tro-
va pronto equilibrio grazie all’effetto dell’alcol. Si percepisce
inoltre un buon corpo, tuttavia non imponente, caratteristica
che fa apprezzare il Locorotondo Superiore per la sua finezza
e i suoi sapori di mela, pera, susina e pesca. Passiamo ora alla
valutazione dell’apertura del Lugana Superiore, quindi prov-
vediamo a prendere il primo sorso. Il vino si fa riconoscere per
la sua piacevole freschezza, più intensa rispetto al Locoroton-
do Superiore, anche in questo caso ben equilibrato dall’effetto
dell’alcol. In bocca si percepisce una buona struttura oltre ai
sapori di mela, pera, susina e l’inconfondibile mandorla.

Siamo giunti al termine della degustazione per contrasto,
pertanto possiamo procedere con la valutazione delle sensa-
zioni finali che i vini lasciano in bocca dopo la deglutizione,
in modo particolare la persistenza gusto-olfattiva. Il finale del
Locorotondo Superiore è persistente, lasciando in bocca la sen-
sazione della tipica finezza e immediatezza, oltre ai sapori di
mela, pera, susina e pesca, confermando – anche in quest’ul-
tima fase della degustazione – la buona corrispondenza con il
naso. Anche il finale del Lugana Superiore è persistente, la-
sciando in bocca la sensazione di freschezza conferita dall’a-
cidità, più intensa rispetto al vino pugliese, ben sostenuta dalla
finezza tipica di questo vino bianco. In bocca si continuano a
percepire, intensi e puliti, i sapori di mela, pera e susina, oltre
all’accenno tendenzialmente amarognolo della mandorla, fra le
qualità sensoriali che contraddistinguono il Lugana Superiore.

❖ ❖ ❖
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I Vini del Mese

Legenda dei punteggi
✧ Sufficiente – ✧✧ Abbastanza Buono – ✧✧✧ Buono

✧✧✧✧ Ottimo – ✧✧✧✧✧ Eccellente
✮ Vino eccellente nella sua categoria

❂ Vino con ottimo rapporto qualità/prezzo

I prezzi sono da considerarsi indicativi in quanto possono subire
variazioni a seconda del paese e del luogo in cui i vini vengono

acquistati

Friuli Colli Orientali Bianco Pomèdes 2023
Scubla (Friuli-Venezia Giulia, Italia)

Pinot Bianco (60%), Friulano (30%), Riesling (10%)

Prezzo: e 33,00 Punteggio ✧✧✧✧✧

Giallo paglierino intenso e sfumature giallo dorato, molto
trasparente.

Intenso, pulito, gradevole, raffinato ed elegante, apre con
note di mela, albicocca e ananas seguite da aromi di biancospi-
no, gelsomino, ginestra, pera, pompelmo, susina, cedro, burro,
cera d’api, pralina, mandorla, vaniglia e minerale.

Attacco fresco e comunque equilibrato dall’alcol, buon
corpo, sapori intensi, piacevole morbidezza.

Finale molto persistente con lunghi ricordi di mela,
albicocca e ananas.

Fermentazione in botte e barrique, 8 mesi in botte e
barrique, 10 mesi in vasche d’acciaio, 3 mesi in bottiglia.

Paste ripiene con funghi e pesce, Pesce arrosto, Carne bianca
arrosto, Pesce stufato con funghi

Friuli Colli Orientali Verduzzo Friulano Riserva
Cratis 2009

Scubla (Friuli-Venezia Giulia, Italia)

Verduzzo Friulano

Prezzo: e 53,00 - 375ml Punteggio ✧✧✧✧✧

Giallo ambra scuro e sfumature giallo ambra, trasparente.

Intenso, pulito, gradevole, raffinato ed elegante, apre con
note di uva passa, albicocca secca e fico secco seguite da aro-
mi di dattero, canditi, caramello, scorza d’agrume, confettu-
ra di pesche, confettura di mele cotogne, marmellata d’aran-
ce, lavanda, mallo di noce, pralina, miele, mandorla, smalto e
vaniglia.

Attacco dolce e morbido, comunque equilibrato dalla
freschezza, buon corpo, sapori intensi, piacevole.

Finale molto persistente con lunghi ricordi di uva passa,
albicocca secca e fico secco.

Fermentazione e maturazione in barrique.

Pasticceria secca, Formaggi stagionati e piccanti
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T 2015
Castello di Montegiove (Umbria, Italia)

Sagrantino

Prezzo: e 25,00 Punteggio ✧✧✧✧ ✮

Rosso rubino cupo e sfumature rosso granato, poco
trasparente.

Intenso, pulito, gradevole, raffinato ed elegante, apre con
note di prugna, mora e viola appassita seguite da aromi di ama-
rena, mirtillo, cacao, cuoio, liquirizia, tabacco, grafite, macis,
sottobosco, vaniglia e mentolo.

Attacco giustamente tannico e comunque equilibrato
dall’alcol, corpo pieno, sapori intensi, piacevole.

Finale persistente con ricordi di prugna, mora e amarena.

24 mesi in barrique e botte, oltre 36 mesi in bottiglia.

Selvaggina, Carne arrosto, Brasati e stufati di carne, Formaggi
stagionati

Orvietano Rosso Elicius 2016
Castello di Montegiove (Umbria, Italia)

Montepulciano (70%), Sagrantino (30%)

Prezzo: e 22,00 Punteggio ✧✧✧✧✧

Rosso rubino cupo e sfumature rosso granato, poco
trasparente.

Intenso, pulito, gradevole, raffinato ed elegante, apre con
note di amarena, prugna e mora seguite da aromi di viola ap-
passita, mirtillo, cacao, tabacco, liquirizia, cuoio, cannella,
macis, sottobosco, grafite, vaniglia e mentolo.

Attacco giustamente tannico e comunque equilibrato
dall’alcol, corpo pieno, sapori intensi, piacevole morbidezza.

Finale molto persistente con lunghi ricordi di amarena,
prugna e mora.

24 mesi in barrique e botte, 18 mesi in bottiglia.

Selvaggina, Carne arrosto, Stufati e brasati di carne, Formaggi
stagionati

La Gioia 2021
Riecine (Toscana, Italia)

Sangiovese (80%), Merlot (20%)

Prezzo: e 70,00 Punteggio ✧✧✧✧✧

Rosso rubino intenso e sfumature rosso granato, poco
trasparente.

Intenso, pulito, gradevole, raffinato ed elegante, apre con
note di amarena, ribes e prugna seguite da aromi di violetta,
mirtillo, lampone, cacao, cipria, tabacco, liquirizia, lavanda,
timo, cuoio, vaniglia e mentolo.

Attacco giustamente tannico e comunque equilibrato
dall’alcol, buon corpo, sapori intensi, piacevole.

Finale molto persistente con lunghi ricordi di amarena,
ribes e prugna.

24 mesi in botte, 6 mesi in bottiglia.

Carne alla griglia, Carne arrosto, Stufati di carne con funghi,
Formaggi



Di Taste Anno XXV - Numero 265, Ottobre 2026 7

Chianti Classico Gran Selezione Vigna Gittori 2022
Riecine (Toscana, Italia)

Sangiovese

Prezzo: e 100,00 Punteggio ✧✧✧✧✧

Rosso rubino intenso e sfumature rosso granato, poco
trasparente.

Intenso, pulito, gradevole, raffinato ed elegante, apre con
note di amarena, prugna e violetta seguite da aromi di rosa,
garofano, mora, lampone, mirtillo, melagrana, arancia ros-
sa, cioccolato, tabacco, liquirizia, cannella, ginepro, macis,
vaniglia e mentolo.

Attacco giustamente tannico e comunque equilibrato
dall’alcol, buon corpo, sapori intensi, piacevole.

Finale molto persistente con lunghi ricordi di amarena,
prugna e mora.

24 mesi in botte, 6 mesi in bottiglia.

Carne alla griglia, Stufati di carne con funghi, Carne arrosto,
Formaggi

Brunello di Montalcino Vigna del Fiore 2021
Fattoria dei Barbi (Toscana, Italia)

Sangiovese

Prezzo: e 72,00 Punteggio ✧✧✧✧✧

Rosso rubino intenso e sfumature rosso granato, poco
trasparente.

Intenso, pulito, gradevole, raffinato ed elegante, apre con
note di amarena, prugna e violetta seguite da aromi di rosa,
peonia, mirtillo, lampone, fragola, arancia rossa, cioccolato,
tabacco, liquirizia, cannella, macis, timo, vaniglia e mentolo.

Attacco giustamente tannico e comunque equilibrato
dall’alcol, corpo pieno, sapori intensi, piacevole.

Finale molto persistente con lunghi ricordi di amarena,
prugna e mirtillo.

Almeno 2 anni in botte e barrique, almeno 4 mesi in
bottiglia.

Selvaggina, Carne arrosto, Stufati e brasati di carne con funghi,
Formaggi stagionati

Brunello di Montalcino Riserva 2020
Fattoria dei Barbi (Toscana, Italia)

Sangiovese

Prezzo: e 85,00 Punteggio ✧✧✧✧✧

Rosso rubino intenso e sfumature rosso granato, poco
trasparente.

Intenso, pulito, gradevole, raffinato ed elegante, apre con
note di prugna, amarena e viola appassita seguite da aromi di
rosa appassita, lampone, fragola, mirtillo, cioccolato, tabacco,
cannella, sandalo, cuoio, liquirizia, macis, sottobosco, vaniglia
e mentolo.

Attacco giustamente tannico e comunque equilibrato
dall’alcol, corpo pieno, sapori intensi, piacevole.

Finale molto persistente con lunghi ricordi di prugna,
amarena e lampone.

Almeno 3 anni in botte e barrique, almeno 6 mesi in
bottiglia.

Selvaggina, Carne arrosto, Stufati e brasati di carne con funghi,
Formaggi stagionati
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Friuli Colli Orientali Ribolla Gialla delle Mura Zuc di
Volpe 2023

Volpe Pasini (Friuli-Venezia Giulia, Italia)

Ribolla Gialla

Prezzo: e 19,00 Punteggio ✧✧✧✧ ✮

Giallo paglierino intenso e sfumature giallo dorato, molto
trasparente.

Intenso, pulito, gradevole, raffinato ed elegante, apre con
note di mela, susina e pompelmo seguite da aromi di bian-
cospino, ginestra, pera, pesca, ananas, cedro, mandorla e
minerale.

Attacco fresco e comunque equilibrato dall’alcol, buon
corpo, sapori intensi, piacevole.

Finale persistente con ricordi di mela, susina e pompelmo.

Maturazione in vasche d’acciaio.

Pasta e risotto con crostacei e pesce, Pesce saltato, Crostacei
saltati, Zuppe di verdure, Pesce fritto

Friuli Colli Orientali Bianco Le Roverelle Zuc di
Volpe 2021

Volpe Pasini (Friuli-Venezia Giulia, Italia)

Pinot Bianco, Sauvignon Blanc

Prezzo: e 30,00 Punteggio ✧✧✧✧ ✮

Giallo paglierino intenso e sfumature giallo dorato, molto
trasparente.

Intenso, pulito, gradevole, raffinato ed elegante, apre con
note di mela, pera e pompelmo seguite da aromi di ginestra,

biancospino, ananas, susina, pesca, foglia di pomodoro, fiore
di bosso, nocciola e vaniglia.

Attacco fresco e comunque equilibrato dall’alcol, buon
corpo, sapori intensi, piacevole.

Finale persistente con ricordi di mela, pera e pompelmo.

Maturazione in vasche d’acciaio e botte.

Pasta e risotto con pesce e crostacei, Pesce saltato, Crostacei
saltati, Sformati di verdure

EVENTI

Notiziario

In questa rubrica sono pubblicate notizie e informazio-
ni relativamente a eventi e manifestazioni riguardanti il
mondo del vino e dell’enogastronomia. Chiunque fos-
se interessato a rendere noti avvenimenti e manifestazioni
può comunicarlo alla nostra redazione all’indirizzo e-mail
Events@DiWineTaste.com.

Conclusa la Prima Vendemmia Piwi d’Abruzzo

Dalla vigna al vino per capire se i vitigni resistenti possono
rappresentare una risorsa per la viticoltura abruzzese. È ter-
minata, a Scerni, la prima vendemmia sperimentale di viti-
gni Piwi, coltivati presso l’azienda agraria dell’Istituto Tecnico
Agrario “Cosimo Ridolfi”. Si tratta del primo raccolto di un
progetto che studia il comportamento di varietà resistenti alle
principali malattie fungine della vite e verificarne, nel tempo,
l’adattamento al territorio, le caratteristiche produttive e il po-
tenziale enologico e che il Consorzio Tutela Vini d’Abruzzo
promuove e finanzia dal 2024.
La vendemmia, iniziata lo scorso 29 luglio, arriva al terzo anno
dall’impianto del vigneto e apre una fase importante della spe-
rimentazione: le uve raccolte a Scerni sono state sottoposte a
microvinificazione. I vini ottenuti, insieme ai dati agronomici
raccolti in campo, forniranno ulteriori elementi per valutare il
potenziale delle singole varietà.
Nel vigneto sono presenti 18 varietà: Bronner, Charvir, Fleur-
tai, Johanniter, Kersus, Palma, Pinot Iskra, Sauvignon Nepis,
Sauvignon Rytos, Solaris, Sauvignier Gris, Cabernet Eidos,
Nermantis, Pinot Kors, Pinot Regina, Sevar, Termantis e Vol-
turnis.
Il lavoro di monitoraggio è stato guidato dall’agronomo Fausto
Cimini, che ha seguito la crescita di dieci piante per ciascu-
na cultivar, contrassegnate individualmente, effettuando rilievi
tecnici settimanali dalla fase di gemma cotonosa fino alla ma-
turazione. Sono stati registrati i principali parametri fenologici
e produttivi: germogliamento, fioritura, allegagione, invaiatu-
ra, numero di germogli e grappoli, fertilità delle gemme, posi-
zione del primo grappolo sul tralcio, peso dell’uva, numero e
peso dei grappoli e peso medio degli acini. Un monitoraggio

mailto:Events@DiWineTaste.com
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che non si è limitato alla produttività. L’intero vigneto è stato
infatti osservato anche dal punto di vista fitosanitario per ve-
rificare la risposta delle varietà a peronospora e oidio, le due
principali patologie fungine per le quali i Piwi sono stati sele-
zionati. Secondo la relazione tecnica, tutte le piante osservate
hanno mostrato completa resistenza alle due patologie.
«Quella dei vitigni resistenti è una sfida enologica, ma anche
una sfida di sostenibilità, che abbiamo scelto di affrontare met-
tendo insieme partner importanti e competenze diverse – sot-
tolinea Alessandro Nicodemi, presidente del Consorzio Tutela
Vini d’Abruzzo – La prima vendemmia è un passaggio fonda-
mentale perché ci permette di cominciare a confrontarci con-
cretamente con il prodotto della vigna. Da ora saranno le uve
e le microvinificazioni a dirci qualcosa in più sul potenziale
enologico di queste varietà. Ma il progetto non si esaurisce
con una vendemmia: servono anni di osservazione, dati e con-
fronti per capire quali genotipi possano essere realmente adatti
al nostro territorio. Come Consorzio, crediamo che la ricer-
ca sui vitigni resistenti sia un investimento strategico poiché la
sostenibilità non può essere soltanto una dichiarazione di prin-
cipio ma deve tradursi in capacità di innovare senza perdere il
legame con il territorio. Per questo – aggiunge Nicodemi – ab-
biamo costruito una squadra con partner importanti, ciascuno
con una competenza specifica: dalla scuola all’università del
sapere tecnico, dal mondo vivaistico agli enologi, dagli agro-
nomi ai periti agrari. È proprio questa integrazione di com-
petenze che può permetterci di affrontare seriamente una sfida
che riguarda l’intera filiera».
«L’avvio della vendemmia Piwi in Abruzzo rappresenta un ri-
sultato importante di un percorso che mette ricerca, innovazio-
ne e sostenibilità al servizio della nostra viticoltura – dichiara
Emanuele Imprudente, vicepresidente della Regione Abruzzo
e assessore all’Agricoltura – La sperimentazione condotta a
Scerni ci consente di acquisire dati e conoscenze preziose su
varietà che potrebbero contribuire a rendere il sistema vitivi-
nicolo regionale sempre più resiliente e competitivo, riducen-
do al contempo la pressione delle principali patologie fungine
e l’impiego di trattamenti. È un lavoro che richiede tempo,
rigore scientifico e capacità di fare sistema, ma che va nella
direzione che, come Regione Abruzzo, riteniamo strategica:
sostenere l’innovazione in agricoltura senza perdere il legame
con le nostre produzioni e con la specificità dei nostri territori.
Continueremo a seguire con attenzione questa sperimentazio-
ne – conclude l’assessore Imprudente – e tutti i futuri proget-
ti scientifici sul tema, perché i risultati che emergeranno nei
prossimi anni potranno offrire nuove opportunità e strumenti
alle nostre imprese vitivinicole».
Quella dei Piwi è, infatti, solo una delle iniziative del Consor-
zio nell’ambito di studi di filiera che, insieme ai vitigni resi-
stenti, vedrà presto l’avvio di altri due filoni di ricerca, uno
sulle Tea (Tecnologie di evoluzione assistita) che permettono
di generare nuovicloni migliorati di varietà già esistenti, autoc-
tone oltre che internazionali, meno suscettibili alle malattie e
agli stress biotici e abiotici e l’altro dedicato ai vini autoctoni
regionali, con l’obiettivo di mettere a disposizione dei viticol-
tori maggiori conoscenze e, soprattutto, più possibilità di scelta
per le future strategie produttive.
Il progetto del Consorzio Tutela Vini d’Abruzzo coinvolge in-
fatti l’Istituto “Ridolfi-Zimarino” di Scerni, i Vivai Cooperati-
vi Rauscedo, il CIVIT – Consorzio Innovazione Vite, Assoe-

nologi Abruzzo-Molise, la Federazione Regionale dei Dottori
Agronomi e dei Dottori Forestali dell’Abruzzo e il Collegio In-
terprovinciale dei Periti Agrari e dei Periti Agrari Laureati di
Chieti-L’Aquila.
La sperimentazione ha un orizzonte complessivo di almeno 5-
6 anni, con almeno tre microvinificazioni e la costruzione, per
ciascun genotipo, di un profilo quantitativo e qualitativo com-
pleto. L’obiettivo finale è arrivare a disporre di dati sufficienti
per valutare le varietà e, per quelle che dimostreranno di pos-
sedere caratteristiche adeguate, procedere con l’eventuale ri-
chiesta di iscrizione nell’Elenco regionale delle varietà di vite
autorizzate in Abruzzo.

Consorzio Montecucco: il Grande Caldo non Frena
la Qualità

Nel pieno dell’estate, mentre le ripetute ondate di calore fa-
cevano alzare il livello di attenzione nei vigneti di tutta Italia,
nel Montecucco si delineava una situazione che non destava
particolari preoccupazioni: filari in salute e condizioni vegeta-
tive equilibrate, sostenute dalle abbondanti piogge di inverno e
primavera che avevano garantito alle piante importanti riserve
idriche. A vendemmia ormai prossima alla conclusione, quelle
previsioni trovano conferma nei risultati della raccolta.
Volge infatti al termine nell’areale del Montecucco DOC e
DOCG la stagione produttiva 2026, che porta in cantina uve
sanissime e di qualità eccellente, con una riduzione media dei
volumi compresa tra il 10 e il 15% rispetto all’annata prece-
dente e un anticipo di circa 15 giorni su tutto il territorio, a
seconda del comune di produzione – Cinigiano, Seggiano, Ca-
stel del Piano, Civitella Paganico, Arcidosso, Roccalbegna e
Campagnatico – nella provincia di Grosseto che si estende tra
le pendici del Monte Amiata e la Maremma Toscana. Già dal-
la metà di agosto, infatti, sono iniziate le raccolte dei bianchi
e dalla fine del mese quelle dei rossi; ad oggi, la stragrande
maggioranza delle aziende è oltre la metà delle operazioni e si
avvia verso la fine della vendemmia.
L’andamento stagionale ha messo certamente a dura prova i vi-
gneti, senza tuttavia compromettere la qualità dell’uva. Dopo
un inverno e una primavera caratterizzati da piogge abbondanti
e ben distribuite, l’estate ha infatti segnato un netto cambio di
passo: dai primi di giugno fino al 20 agosto sul territorio non
si sono registrate precipitazioni, con un deficit stimato di 80-
100 millimetri rispetto a quelli che normalmente interessano
questo periodo. Alla siccità si sono aggiunte cinque ondate di
calore: dal 10 giugno sono stati registrati picchi di 37-38 °C
– tra gli 8 e i 10 °C sopra la media – che hanno accelerato il
ciclo della vite determinando un anticipo della maturazione. In
questo contesto, proprio le riserve idriche accumulate nei me-
si precedenti sono state determinanti per consentire alle piante
di affrontare il caldo e mantenere un buono stato vegetativo.
Le piogge di fine agosto e inizio settembre hanno poi favorito
il completamento della maturazione fenolica, che, soprattutto
nel Sangiovese, si era fatta un po’ attendere. Un trend che ha
favorito un eccellente stato fitosanitario dell’uva – equiparabile
a quello della scorsa annata – e che, fino alla raccolta, ha per-
messo di preservare l’integrità dei grappoli e di raggiungere un
equilibrio dei parametri molto soddisfacente.
Tra i vitigni che compongono il panorama ampelografico del
Montecucco, accanto a un Sangiovese straordinario, eccelle il
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Vermentino, che sta mostrando un’ottima capacità di risposta
alle mutate condizioni climatiche. La fine della vendemmia è
prevista indicativamente per il 20 settembre.
Giuliano Guerrini, storico agronomo di ColleMassari a Pog-
gi del Sasso (Cinigiano), commenta: «I vitigni precoci – Ver-
mentino in primis, Syrah e Merlot – hanno registrato una resa
leggermente inferiore ma con una qualità molto alta. Per il
Sangiovese, più tardivo, abbiamo dovuto aumentare l’irriga-
zione ai primi di agosto ma anche per il vitigno principe del
Montecucco abbiamo ottenuto un livello qualitativo da buono
a ottimo a fronte di un’importante diminuzione delle rese». E
rivolge un appello alle istituzioni circa l’importanza e l’urgen-
za di introdurre bacini idrici come laghi collinari e pozzi per
affrontare le sfide del cambiamento climatico: «Fondamentale
in questo senso deve essere la collaborazione della Provincia
e della Regione: confidiamo in un dialogo sempre più stretto
con le istituzioni per individuare insieme strumenti e soluzioni
concrete che possano aiutare la viticoltura della nostra regione
ad adattarsi con maggiore efficacia a scenari in continua evo-
luzione».
«I risultati di questa vendemmia confermano ancora una volta
la capacità del nostro territorio e dei nostri produttori di affron-
tare stagioni climaticamente complesse preservando qualità e
identità delle uve», commenta Giovan Battista Basile, presi-
dente del Consorzio di Tutela. «È un risultato che accompagna
un momento positivo per il Montecucco: nell’ultimo anno ab-
biamo registrato una crescita degli imbottigliamenti dell’11%
e continuiamo a lavorare per rafforzare il posizionamento del-
la denominazione. Dopo gli appuntamenti internazionali della
prima parte del 2026, in autunno saremo nuovamente protago-
nisti all’estero insieme ai Consorzi Tutela Vini della Maremma
Toscana e Morellino di Scansano, per raccontare in maniera
sinergica il valore e l’identità dell’“altra Toscana” del vino sui
principali mercati».
Si chiude così una vendemmia impegnativa, capace però di re-
stituire grande qualità, che pone basi molto promettenti per i
vini della nuova annata. Un risultato che guarda oltre il 2026 e
rafforza le prospettive di una denominazione in crescita, sem-
pre più chiamata a trasformare le peculiarità del proprio territo-
rio – dall’altitudine dei vigneti all’influenza del Monte Amiata
e del Mar Tirreno – in elementi distintivi nel confronto con le
nuove sfide del clima e sui mercati internazionali.

Grappa del Trentino: “Ora Parliamo al Consumatore,
non Solo alla Tradizione”

La Grappa IG non deve cambiare identità per conquistare nuo-
vi consumatori. Deve, piuttosto, imparare a raccontarsi meglio.
È il messaggio lanciato dall’Istituto Tutela Grappa del Trentino
agli Stati Generali della Grappa, andati in scena a Roma il 15
settembre nell’ambito del Roma Bar Show, dove il comparto
si è confrontato sul futuro del distillato italiano per eccellenza.
Dal Trentino arriva una linea chiara: spostare il baricentro del-
la comunicazione dalla sola tradizione al valore percepito dal
consumatore. Non basta più spiegare che cos’è la Grappa o da
dove nasce. Occorre far capire perché può stare, a pieno titolo,
accanto ai grandi distillati internazionali: per complessità, au-
tenticità, legame con la materia prima e capacità di raccontare
un territorio.
«Per troppo tempo abbiamo comunicato la Grappa partendo

dalla Grappa stessa: dalla tradizione, dalla normativa, dalle
vinacce, dalle distillerie – afferma Alessandro Marzadro, Pre-
sidente dell’Istituto Tutela Grappa del Trentino – sono elemen-
ti fondamentali, ma oggi dobbiamo avere il coraggio di parti-
re dal consumatore e dai valori che cerca nei grandi distillati:
complessità, autenticità, unicità ed esperienza». Il punto non
è parlare soltanto a chi la Grappa la conosce già, ma intercet-
tare una fascia più ampia di appassionati: consumatori curio-
si, attenti alla qualità, abituati a scegliere altri distillati per il
racconto e l’esperienza che portano con sé. In questo scena-
rio, la Grappa può giocare una partita nuova, a condizione di
presentarsi non come ricordo del passato, ma come distillato
contemporaneo, riconoscibile e profondamente italiano. «La
Grappa non deve diventare altro da sé per essere contempora-
nea – sottolinea Marzadro – deve raccontare con più forza ciò
che è già: un distillato autentico, legato alla materia prima, al
territorio e alla cultura produttiva italiana e il nostro compito è
renderla più comprensibile e più desiderabile».
Accanto al tema del racconto, c’è quello del prodotto. La di-
rettrice indicata dall’Istituto non è l’omologazione ai gusti in-
ternazionali, ma una maggiore piacevolezza di consumo: equi-
librio, accessibilità, qualità sensoriale e capacità di accompa-
gnare occasioni diverse, senza cancellare carattere e identità
aromatica. Affinamenti, sperimentazioni sui legni, selezione
della materia prima, valorizzazione dei vitigni e dei territori
diventano così strumenti per aumentare la ricchezza espressi-
va della Grappa. Innovare, dunque, non significa snaturare il
prodotto, ma renderlo più leggibile e più competitivo. «L’in-
novazione deve essere uno strumento di valorizzazione, non di
trasformazione – aggiunge Marzadro – dobbiamo aumentare
la piacevolezza senza perdere carattere, guardando anche a ciò
che accade nel mondo dei grandi distillati e adattando le mi-
gliori esperienze alla nostra identità produttiva».
Il terzo capitolo riguarda gli investimenti. Per l’Istituto Tutela
Grappa del Trentino, il rilancio della categoria non può pog-
giare su iniziative isolate o campagne occasionali. Servono
continuità, risorse e una strategia comune, costruita su obiettivi
misurabili e sostenibile anche per le imprese più piccole. «Se
vogliamo che la Grappa conquisti un ruolo più forte nel mer-
cato di domani, dobbiamo fare sistema – conclude Marzadro –
serve un progetto comune, graduale ma ambizioso, la Grappa
ha tutte le carte per crescere: dobbiamo investire insieme nel
suo racconto, nella sua qualità e nella sua reputazione».

A Montepulciano un Simposio Dedicato a Francesco
Redi e il “Bacco in Toscana”

Montepulciano si prepara ad accogliere, il prossimo 9 ottobre,
una giornata di studio dedicata a Francesco Redi, in occasio-
ne dei 400 anni dalla sua nascita, e in particolare al suo cele-
bre “Bacco in Toscana”, opera cardine della cultura enologica
italiana e testimonianza ancora oggi preziosa del rapporto tra
vino, territorio, letteratura e ricerca. Il simposio nasce con l’o-
biettivo di riportare al centro dell’attenzione un capitolo signi-
ficativo della storia del vino, valorizzando il contributo di Redi
nella costruzione di un immaginario culturale che ha attraver-
sato i secoli e continua a parlare al presente.
“Quando Bacco giunse in Toscana. Francesco Redi: poesia,
scienza, arte e cultura del vino nel Granducato degli ultimi
Medici e nella Montepulciano medicea”. Questo il titolo del
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convegno, promosso dal Consorzio del Vino Nobile di Monte-
pulciano e dal Comune di Montepulciano, che rappresenterà un
momento di studio e confronto tra competenze diverse, chia-
mate a rileggere la figura dello scienziato, medico, naturalista
e letterato aretino attraverso la lente del “Bacco in Toscana”,
componimento che nel Seicento celebrò vini, luoghi e identità
della regione, contribuendo a fissare nella memoria europea il
prestigio delle sue produzioni. In questo contesto, Montepul-
ciano assume un ruolo centrale: non solo come luogo evocato
nell’opera (“Montepulciano d’ogni vino è il re”), ma come co-
munità che intende custodire e rilanciare una tradizione fonda-
ta sulla qualità, sulla conoscenza e sulla consapevolezza delle
proprie radici, tanto che le celebrazioni dedicate all’anniversa-
rio dalla nascita del celebre studioso, già cominciate lo scorso
19 giugno, confluiranno in una mostra dal 20 marzo al 27 giu-
gno 2027.
L’appuntamento del 9 ottobre offrirà l’occasione per restitui-
re al mondo del vino un tassello importante della sua storia e
della ricerca sul passato, mettendo in relazione fonti, saperi e
prospettive contemporanee. Il dialogo tra studiosi e rappresen-
tanti del territorio permetterà di evidenziare come la cultura
del vino non sia soltanto espressione produttiva, ma anche pa-
trimonio di narrazioni, relazioni, linguaggi e visioni che hanno
contribuito a definire l’identità della Toscana e dell’Italia nel
mondo.
Nel corso dei lavori i relatori approfondiranno diversi aspetti
legati alla figura e all’eredità di Redi: dalla lettura storica e
letteraria del “Bacco in Toscana” al ruolo dell’opera nella rap-
presentazione dei territori del vino; dal rapporto tra scienza,
osservazione naturalistica e cultura materiale del Seicento alla
fortuna europea del testo; fino al valore simbolico del celebre
riferimento a Montepulciano, divenuto nel tempo una delle più
autorevoli attestazioni della reputazione del suo vino. Saran-
no inoltre affrontati i temi della trasmissione delle fonti, della
ricerca archivistica e del modo in cui la riscoperta di documen-
ti, studi e interpretazioni possa contribuire oggi a rafforzare il
racconto identitario del Vino Nobile e del vino in generale.
L’iniziativa si inserisce nel percorso che accompagnerà il terri-
torio verso le celebrazioni del 2027, culminando nella grande
mostra internazionale prevista a partire da marzo, dedicata a
Francesco Redi e al suo “Bacco in Toscana”. Un progetto cul-
turale di respiro internazionale che renderà omaggio all’autore
che per primo contribuì a consacrare il vino toscano come pa-
trimonio letterario, culturale e identitario, portando il nome di
Montepulciano nelle più prestigiose corti europee. Il simposio
sarà quindi anche un’anteprima ideale del percorso culturale
che condurrà come detto alla mostra del 2027, rafforzando il
legame tra ricerca storica, promozione del territorio e valoriz-
zazione del Vino Nobile di Montepulciano. L’evento è in col-
laborazione con la Fondazione Cantiere Internazionale d’Arte
di Montepulciano e dalla Società Storica Poliziana e si inseri-
sce nel programma di Valdichiana 2026 Capitale Toscana della
Cultura.

❖ ❖ ❖

NON SOLO VINO

Aquavitae
Rassegna di Grappe, Distillati e Acqueviti

Bitter Jungle Spirit
Mastri Birrai Umbri (Umbria)

(Distillatore: Polini Group)

Infusione alcolica di essenze

Prezzo: e 20,00 - 70cl Punteggio ✧✧✧

Rosso rubino brillante, limpido, abbastanza trasparente.

Intenso, pulito e gradevole con aromi di scorza d’aran-
cia, centaurea, achillea, luppolo e camomilla con pungenza
dell’alcol percettibile.

Sapore intenso con pungenza dell’alcol percettibile e che
tende a dissolversi rapidamente, dolce, morbido, accenno
amaro.

Finale persistente con ricordi di scorza d’arancia,
centaurea e luppolo.

Infusione alcolica di essenze.
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Wine Guide Parade
Giugno 2026

I migliori 15 vini recensiti nella nostra Guida e votati dai
lettori di DiWineTaste

Posiz. Vino, Produttore Voti
1 San Giorgio 2019, Lungarotti 16623
2 Alto Adige Pinot Nero Riserva Pinzon 2023,

Peter Zemmer
15747

3 Ribolla Gialla 2024, La Bellanotte 13875
4 Chianti Classico Gran Selezione Greve La Cor-

te 2021, Castello di Querceto
13803

5 Oltrepò Pavese Barbera Riserva Montezavo
2017, Isimbarda

12950

6 Friuli Isonzo Merlot Roja de Isonzo 2014, La
Bellanotte

12949

7 Rosso di Torgiano Rubesco 62 2022, Lungarotti 12407
8 Bianco di Torgiano Torre di Giano Vigna il Pino

2021, Lungarotti
12226

9 Chardonnay di Torgiano Aurente 2023, Lunga-
rotti

11548

10 Bianco di Torgiano Torre di Giano 62 2024,
Lungarotti

11421

11 Alto Adige Chardonnay Riserva Punggl Vigna
Crivelli 2023, Peter Zemmer

10938

12 Chianti Classico Riserva 2021, Castello di
Querceto

10736

13 Alto Adige Gewürztraminer Frauenrigl 2024,
Peter Zemmer

10287

14 Friuli Pinot Grigio Ramato Conte Lucio 2018,
La Bellanotte

9914

15 Torgiano Rosso Riserva Rubesco Vigna Mon-
ticchio 2020, Lungarotti

9738
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