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aza CORTONA

L.a mostra da non perdere

H NN Bastano una ventina di chi-
lometri in pit da Montepulciano
per arrivare ad una altra citta della
storia, del bello e del buon vino:
Cortona. Si sconfina dalla provin-
cia di Siena a quella di Arezzo, ma
basti dire che molte aziende hanno
vigne in entrambi i territori e un
week-end a Montepulciano in
questa settimana acquista una va-

“Cortonantiquaria”
omaggia Antinori

lore in pilu se si va a frequentare
“Cortonantiquaria” che quest’an-
no declina anche serate gastrono-
miche e una iniziativa del tutto
particolare.

Cortonantiquaria (che dura fino
al 12 settembre: info 0575 630352)
propone infatti un’esposizione che

ripercorre le 26 generazioni degli
Antinori. Nell’atmosfera elegante
di Palazzo Vagnotti la mostra si
snoda su tre sale ed espone la sto-
ria della famiglia Antinori a partire
dal Medioevo,
all'Arte della Seta prima e dei Vi-
nattieri poi, le acquisizioni rurali, il
commercio, la partecipazione atti-
va alla politica fiorentina, le vite in-
tense dei grandi personaggi, i viag-
gi, la produzione di vino.

dall'iscrizione
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il fiore all’'occhiello rica di Nobile,
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Questa bottiglia e ¥ rezza, ha nerbo e I
austera, fresca, ele- freschezza. Al pa- 'E'
gantissima. Gran lato e carezzevole
vino (euro 32) (euro 45)
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impianti di Antinori un monu-
mento all’architettura contem-
poranea, ma anche all’efficienza
produttiva, passando per pro-
duttori storici come Dei e come
gli Avignonesi.

::: Larinascita
Sisente che peril Nobile & arri-
vato il momento del riscatto. Ap-
pena sfiorato da uno scaldaletto
sulnonrispetto del disciplinare
sui soliti viaggi notturni di cister-
ne che apportano vini ignobili
per impinguare le produzioni,
Montepulciano ha reagito con
energia rilanciando sulla qualita.

Ha ammodernato il disciplinare
cosi che oggi chi vuole puo ab-
bondare in Cabernet e Merlot
senzaricorrere a sotterfugi, ha ri-
dato slancio al Rosso puntando
sulla competitivita del prezzo,
mentre fa del Vin Santo (Occhio
di Pernice) una gemma esclusi-
vissima che raggiunge in taluni
casi quotazioni auree. Ma il No-
bile in quanto tale resta ancora
tradizionalissimo.

I'migliori sono ancora frutto di
Prugnolo Gentile (si chiama cosi
il Sangiovese grosso di toscana
anche se qualcuno in eccesso di
sciovinismo sostiene trattarsi di
un clone esclusivo) indeclinazio-

ne con Colorino, Canaiolo, Cilie-
giolo.

::: Prugnolore

Affinamento biennale per lo
pill in botti grandi e esaltazione
della finezza a dispetto del corpo
anche in forza di notevoli acidita
conferite da consistenti escursio-
ni termiche che esaltano un naso
dove il fiore di geranio, la mam-
mola, la prugna, la mora e la ma-
rasca concorrono a dare peculia-
rissimi sensazioni d’olfatto e a
rendere il Nobile riconoscibile
tramille Sangiovese.

CARLOTTA MIGLIORELLI

DEL SOMMELIER
sfondo di Ramatuelle

paura: alla fine si trova da far chiacchiere e intanto
eccolo il mio compagno ideale: Vino Nobile di
Montepulciano. Mentre mi accomodavo da sola
suun divano e miinebriavo il naso con quei piccoli
frutti di bosco, viola, cuoio, china, intriganti note
balsamiche, incenso e tabacco, pensavo gia a cosa
abbinarlo. Ma I'abbinamento era davanti ai miei
occhi.

Lui seduto davanti ame, tira fuori dal suo taschi-
no unsigaro unico, fraimigliorial mondo eraffina-
to: Zino Platinum Master Sceptre del 2008, un mil-
lesimo introvabile! Sigaro corona extra, domenica-
nodietasuperiore ai4 anni. Mentreio gli propone-

vo questo abbinamento col Nobile, lui mi faceva
condividere questo sigaro leggero, che ricordava il
chicco di caffe verde appena tostato, il pepe nero e
unfinaledicioccolato puroal 70%. Robada “Impe-
ro deisensi”! E visto che eravamo in Francia abbia-
mo ironizzato sui due sottosegretari di Sarko di-
missionati per jet privati e sigari cubani... Sic tran-
sit!

Ora il mio compagno di “sensazioni” sta aspet-
tando il mio regalo: sei bottiglie di Nobile 2006 e sei
sigari Toscano Il Moro fatti a mano nella scatola di
legno aformadifoglia di Kentucky. Perinsegnareai
francesi cos’eil vero esprit de finesse: 1a Toscana!

ON THE ROAD

COMEARRIVARE
Il modo migliore per arrivare &
P'auto. Percorrere I'Al uscire a
Bettole-Valdichiana, prendere
il raccordo per Perugia e uscire
aFoiano.

In treno si arriva ad Arezzo e si
prosegue con regolari linee di
pullman.
InaereosiatterraaFirenzeesi
prendono i collegamenti per
Sienain pullman edalisipro-
segue per Montepulciano.

DORMIRE
Atmosfera di charme alla Lo-
canda San Francesco (tel. 0578
758725), un palazzo del ‘300 nel
centro di Montepulciano: quat-
tro camere con mobili di anti-
quariato ewinebar.

Villa Nottola (tel. 0578
708549), della famiglia Gio-
marelli, € un’antica residenza
di campagna immersa nei vi-
gneti. Nel ristorante vera cuci-
natoscana.

Dionora (tel. 0578 717496) e
una country house immersa
nel verde. A Poggio Etrusco
(tel. 0578 798370) quattro ap-
partamenti ricavati un tipico
casale toscano.

MANGIARE

Le Logge del Vignola (tel. 0578
717290), ambiente caldo eraffi-
nato tutto legno e mattoni, cu-
cina del territorio con spunti

creativi.

AValiano, apochikmdaMon-
tepulciano, la Piccola Tratto-
ria Guastini (tel. 0578 724006),
propone una vera cucina ca-
salinga.

Un tuffo nel Liberty al sugge-
stivo Caffe Poliziano (tel. 0578
758615), uno dei Locali Storici
d’Italia.

All’'Osteria del Conte (tel.
0578756062) cucina tradizio-
nale.

SHOPPING

Utensili di rame lavorati a ma-
no, alla Rinomata Rameria
Mazzetti (tel. 0578-758753), la-
boratorio artigianale nato
nell’800.

Da Maledetti Toscani (tel.
0578757130) sitrovano acces-
sori, scarpe e valigeria, tutti in
cuoio e realizzatiamano dalla
famiglia Quadri.

Al Caseificio Cugusi (tel. 0578-
757558) si produce pecorino
con il latte che arriva dagli al-
levamenti dell’azienda.
AlP’Enoteca del Consorzio del
VinoNobile (tel. 0578-757812)
c’elapossibilita di degustaree
acquistare i vini delle cantine
associate al Consorzio.

Per tour guidati e informazio-
ni: Strada del Vino Nobile (tel.
0578-717484, www.stradavi-
nonobile.it). Per chi cerca di
tutto e di pit a Foiano c’e il
Valdichiana Outlet Village
(Info: 0575/649926).

La parola a Miriam Caporali

«Modernita
e territorio»

Da Tenuta Valdipiatta il decalogo
per il Rinascimento delle vigne

::: CARLO CAMBI
MONTEPULCIANO

B NN Finalmente! Esclama-
zione liberatoria sentendo
una vignaiola di esprit, pari al-
la sua grazia e alla qualita dei
suoi vini, dire: «Si sentono sin-
tomi di ripresa, si il Rinasci-
mento delle nostre vigne e
possibile».

Miriam Caporali e la dina-
micissima spalla di papa nella
conduzione di Tenuta Valdi-
piatta - centomila bottiglie
d’eccellenza tra Nobile, Rosso
e Chianti Senese - che si € ca-
ricata anche della responsabi-

Ma in un momento di crisi dei
rossi perché lei & cosi ottimi-
sta?

«Lo sono per natura, anche se
ammetto che abbiamo attra-
versato un deserto commer-
ciale di due anni, ma lo sono
perché i dati ci dicono che il
Nobile riconquista mercato.
In fin dei conti stiamo tutti
nella fascia 5-15 euro che &
quella che tira di piu. E anche
la flessione del consumo dei
rossi ci preoccupa meno per-
ché da sempre qui si fanno vi-
ni pil eleganti che potenti».
Una rivincita verso certi critici
che volevano i vini o da profu-

lita della meria o da
promozio- falegname-
ne del ria?
Consorzio «Beh si. Io
del Nobile. sempre
«Credo - pensato
afferma - che un
che si apra, grande ros-
almeno per so dovesse
noi di tendere al-
Montepul- la finezza.
ciano, una Prima «ci
nuova sta- bastonava-
gione posi- no, ora so-
tiva. Faccio no costretti
solo notare a premiarci
che in un perché i
paio d’anni consuma-
il  prezzo tori chie-
alla sfuso dono vini
del Nobile eleganti».
e incre- E Pexport?
mentato «Va meglio
del 25%. Si anche se
puo ripar- % Miriam,figlia di Giulio Caporali i nostri
tire da concor-
qui». renti, so-

E la formula del successo qua-
le sarebbe?

«Semplicemente il fatto che
qui abbiamo coniugato mo-
dernita e territorio, tradizione
e gusto nuovo del consuma-
tore. Avere un disciplinare piu
elastico con il 30% di vitigni
rossi internazionali ammessi
consente ai produttori di ge-
stire al meglio le opzioni in vi-
gna e in cantina. Gli imbotti-
gliatori fanno massa e aprono
la strada, poi ognuno di noi, le
piccole aziende di qualita, col-
tiva una domanda specifica.
Certo i grandissimi Nobile so-
no ancora quelli legati al Pru-
gnolo gentile».

prattutto quelli del Nuovo
Mondo, ci preoccupano un
po’. Ma il Nobile ha riguada-
gnato in immagine e questo ci
agevola. Siamo sempre un
grande di Toscana. E questo
conta.

Gia la promozione. Ma non &
un po’ stantia anche quella?
«Verissimo. Abbiamo bisogno
di dialogare con il consuma-
tore finale. Basta tirannie e
compromessi mediatici, basta
degustazioni un tanto al chilo.
Anche nel marketing servono
modernita e territorio. Come
stiamo facendo spingendo
sull’enoturismo. 1l futuro se
facciamo questo € Nobile».




