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erroir:	l’unica	strada	per	i	vini	
di	domani.	Titolo	che	esprime	

bene	la	ferma	convinzione	
di	Roberto Cipresso	
sull’importanza	strategica	del	

terroir	anche	per	defi	nire	un	
innovativo	codice	di	degustazione	
basato	sulla	“posizione	geografi	ca	nel	
bicchiere”	più	che	su	classici	metodi	
legati	a	nozioni	di	estetica	(analisi	
visiva	e	gusto-olfattiva)	che	troppo	
poco	hanno	a	che	vedere	con	concetti	
riferiti	a	caratteristiche	ambientali,	
orografi	che,	di	composizione	del	suolo,	
qualità	della	luce,	età	delle	vigne,	venti	
e	habitat.	Montalcino	è	una	collina	
magica	per	posizione	e	caratteristiche	
dei	suoli,	un	territorio	unico	nel	
quale	il	san giovese	interpreta	la	
straordinaria	realtà	di	questa	terra,	
spogliandosi	delle	sue	caratteristiche,	
coniugandosi	e	annullandosi	per	dare	
espressione	e	voce	alla	pura	forza	del	
terroir.	Parafrasando	l’affermazione	
di	Madame Leroy	del	Domaine	de	la	
Romanée	Conti,	quando	diceva	che	il	
più	grande	Pinot Nero	è	quello	che	
non	sa	di	Pinot Nero,	così	potremmo	
dire	di	Montalcino,	che	il	più	grande	
San Giovese	è	quello	che	non	sa	di	
San Giovese!

I vini scelti per
la degustazione
L’annata	scelta	è	la	2004,	una	grande	
annata,	la	prima	a	cinque	stelle	del	
nuovo	secolo	che	può	confrontarsi	
meritatamente	con	millesimi	che	
hanno	fatto	storia	come	il	1997	e	il	
1995.	Cipresso	ci	guida	nell’assaggio	
soffermandosi	principalmente	sulle	
caratteristiche	del	terroir.
Brunello Tenuta Oliveto
Caratteristiche ambientali:
200	metri	s.l.m.,	suolo	sassoso	con	
componente	ferrosa,	terreni	magri	su	
zone	calde.	Vigne	di	10	anni.
Croccante.
Brunello La Fiorita
Caratteristiche ambientali:
300	m	s.l.m.,	terreno	argilloso	misto	
tufaceo,	escursione	termica	alta.
Vigne	di	8	anni.
Complessità aromatica.

Brunello La Magia
Caratteristiche ambientali:
500	m	s.l.m.,	terreno	scheletroso.
Vigne	di	42	anni.
Mineralità ben espressa.
Brunello Santa Giulia
Caratteristiche ambientali:
300	m	s.l.m.,	terreno	argilloso	e	
sabbioso.	Vigne	di	13	anni.
Fine.
Brunello San Polino
Caratteristiche ambientali:
400	m	s.l.m.,	terreno	da	franco-
sabbioso	a	franco-argilloso.
Vigne	di	10	anni.
Fragrante.
Brunello Caprili
Caratteristiche ambientali:
350	m	s.l.m.	Terreno	argilloso	e	
sabbioso.	Vigne	di	25-30	anni.
affascinante.	m

Brunello di Montalcino,
San Giovese e terroir

sei Brunelli a conFronto nella 
degustaZione guidata dal Famoso enologo 

ROBERTO CIPRESSO nell’amBito della 
maniFestaZione FESTIVAL DELL’OSPITE 

sulle cantine di montalcino, organiZZata 
dall’associaZione sommelier, delegaZione 

di vicenZa, al corte Quadri di lonigo
dI aLessandRa PIuBeLLo

ROBERTO CIPRESSO

CIPRESSO, QUARANTACINQUE ANNI, ATTUALMENTE È UNO DEI PIÙ APPREZZATI WINEMAKER DEL MONDO. INIZIA LA CARRIERA NEL 1986 A 
MONTALCINO, DOVE SI STABILISCE E LAVORA PER ALCUNI DEI PRODUTTORI PIÙ IMPORTANTI, SVOLGENDO IN PARALLELO ATTIVITÀ DI WINEMAKER 
PRESSO ALCUNE DELLE PIÙ IMPORTANTI FIRME ENOLOGICHE ITALIANE. ARTEFICE DI VINI PLURIPREMIATI E PROTAGONISTI DELLE PIÙ IMPORTANTI 
ASTE DI VINI PREGIATI A LONDRA, PARIGI E NEW YORK, NEL 2006 VINCE L’OSCAR DEL VINO COME MIGLIOR ENOLOGO ITALIANO. INSIEME A 
GIOVANNI NEGRI E STEFANO MILIONI, HA PUBBLICATO NEL 2006 IL ROMANZO DEL VINO, SEGUITO NEL 2008 DALLA STAMPA DI VINOSOFIA, 
SCRITTO CON GIOVANNI NEGRI. PARTECIPA A CONFERENZE, SEMINARI E CONVEGNI IN TUTTO IL MONDO. IN QUESTA DEGUSTAZIONE A LONIGO 
DI VICENZA HA ESPRESSO L’IMPORTANZA DI USARE UN LINGUAGGIO PER PARLARE DEL VINO LEGATO AL TERROIR, MA IN MODO SEMPLICE ED 
EMOZIONALE, FACILE DA COMPRENDERE DA TUTTI, EVITANDO INUTILI CEREBRALISMI O ESPRESSIONI LONTANE DALL’ESPERIENZA INDIVIDUALE.
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