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Terracofta e vino

C'era una volta una tradizione. Fin dai tempi dei Greci, il
vino riposava in anfore di terracotta. Poi le cose cambiaro-
no, arivarono attri contenttor, in legno, cemento, acciaio.
Oggi torna il sapore della riscoperta. Sikamo andati ad Im-
pruneta, famosa in futto i mondo fin dal Rinascimento per
I'eccezionale qualitd della sua argila ad incontrare Leonar-
do Parisi di Atenova, seconda generazione di una fornace
fondata ventitré anni fa. Nel 2010 I'enologo Francesco Bar-
folefto del Gruppo Matura, insieme a Sergio Bettini, gli pro-
pongono di awiare una speimentazione per creare delle
anfore dedicate alla consernvazione del vino. Le prove neglli
anni hanno pemesso di verificare le oftime potenzialitd del-
la terracotta di imprnuneta sia dal punto di vista fisico (tenuta
e traspirazione) sia dal punto di vista chimico (esente da
cessioni di metdll pesanti). E cosi, quasi per caso, € iniziata
un‘awentura che ha portato alla creazione di una sorta di
distrefto dedicato alle anfore imprunetano. Il fio di amici
Parisi-Bartoletto-Bettini fu il primo ad avere lidea e a con-
cretizada. Una bela soddisfazione, vero? Leonardo Parisi
fonda anche un'associazione cutturale, di cui € presiden-
te, Teracotta e vino, per promuovere la conoscenza della
manifattura artigiana legata alla ferracotta, anche attraver-
so l'organizzazione di manifestazioni, convegni e dibattif.
L'evento piu importante si svolge con cadenza biennale,
ed & una convention internazionale sulle esperienze di vinifi-
cazione ed affinamento in anfora nel mondo, che vede la
partecipazione di esperti, tecnici e produtton dei Paesi con
una solida tradizione nel setfore. Teracotta e vino
2016, I'utima edizione, che ha presentato un cen-
fincio di etichette di vini affinafi in anfora (italiani ed
ester) olfre a delle degustazioni guidate, ha riscosso
molto successo di pubblico. D'alfronde I'anfora ha
una forte caratterizzazione emotiva, fa tormnare alli-
dea del vino delle origini, I materiale di cui & fafta
riporta al concetto di terra, di naturale. Lanfora € un
prodotto artigianale, non riproducibile in serie. “Ci

vuole fermpo - spiega Leonardo Paiisi - a creare un‘anfora,
anche tre mesi. Molto dipende dai tempi di essicazione per
esempio, a volte ci vuole anche un mese solo per quello.
Per esempio, d'invemo, non si riesce a fare piu di 10, massi-
mo 15 centimetri d giomo con la tecnica antica tradiziona-
le che noi usiamo, quella ‘a colombing'. Le cifre? Possono
vaiare in genere dai cinquecento ai fremia euro. Ormai
esportiamo per un 50% anche allestero”. Ma quali sono
alcune delle caratteristiche del contenitore anfora? Lo ab-
biamo chiesto a Francesco Barioletti, consulente anche di
Artenova, durante una degustazione di sette vini in anfora.
“La porosita della teracotta € utile dl passaggio dellossige-
no. Lanfora § prestamolto bene alle lunghe macerazioni su
buccia. E' un contenttore neutro, che non apporta profumi
esogeni, come |l legno, per esempio”. Mancando perd
una ricerca specifica sul profilo aromatico del vino vinifica-
fo in anforq, il frio di innovator ha delegato il Dipartimento
di Chimica del'Universita di Firenze a redlizzara. Per la prima
volta viene sfipulato un contratto di ricerca biennde che
porerd alla deteminczione di macroparametr chimici e
chimico-fisici (acidita totale, pH, grado alcoolico, zuccher)
e l'andlisi di specifici componenti volatili, utii anche a ca-
pire gl aspetl evolutivi nel ferpo. Siamo cuiosi di sapere
i risuttati. Nel fraftempo perd, ¢i immergiamo nella degu-
stczione. Partiamo con uno champagne Brut Rosé di Henr
Giraud, Dame-Jane. La parte di Pinot Noir di questo cham-
pagne é fatta con sole uve di Ay vinificate in barique e poi

maturate in anfore di teracotta. Il profio olfattivo rimarca
una diffusa florealita e la freschezza di piccoli frutti di bosco.
Fragrante, croccante, colpisce per la tesa spada acida,
per lintegiitd, per la sapiditd quas salina e per la lunghissi-
ma persistenza. Proseguiamo con Noesis 2015 (rebbiano,
malvasia, san colombano) di Tenuta Belvedere, una delle
prime aziende a spelimentare I'uso dell'anfora. Ritroso all'i-
nizio, poi si apre su nuance di cera d'api, susina bianca,
camonmilia, erbe fini, fiol di campo. Il quadro gustativo e di
complessiva piacevolezzq, fresco e grintoso, con un dina-
mico sancio sapido. Chiusura leggermente annmandora-
ta. LAnsonaco 2015 di Le Anfore di Elena Casadei, quatiro
mesi in anfora, ha uno spettio aromatico awolgente, con
tocchi di susina, mele golden, pesca, glicine, cenere. Lat-
tacco diboccaha bella presa, poi prosegue con vitale di-
namismo su note sapide, quasi saline. Caratteriale, integro.
Tocca al Cannonau 2015 di Olianas, 35 giomni di macera-
zZione sulle bucce, sei mesi in anfora. Il disegno aromatico
fratteggia macchia medtterranea, mirto, prugna, mora. Un
Canonau sorprendente all'assaggio, molio fresco, delica-
to, dai fannini saporiti. | Meriggio 2015 (barbera, cabemet
sauvignon, merot) di Corte D'Aibo, due seftimane di ma-
cerazione sulle bucce, cingue mesi in anfora, ha profumi
un po' vegetal, con richiami al ribes. Vivo, energetico, dai
fannini ancora ben presenti, ha bisogno di qudche tem-
po in bottiglia. I Manjo 2012 (syrah) di Tenuta Casteani
fa ben un anno di macerazione sulle bucce. Al'olfazione
presenta note fenoliche, la bocca é stanca, | fi-
nale piuttosto vegetale. Una bottiglia non felice, ci
ripromettiamo di assaggiarne un‘atira. Chiudiomo
con il Tresse 2012 (sangiovese, syrah e sagrantino)
di Arighi, fa 18 mesli in anfora. Un vino molfo ca-
ratteriale, tannico fino al punto di essere ancora
indomato. Non cerca l'equilbrio, né offattivo né
gustativo. Peccato per il Sangiovese Le Anfore di
Casadei, TCA incontroveribile.



