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FATTORIA NANNÌ
Doc Verdicchio dei Castelli di Jesi Classico 

Superiore Biologico Origini

Vendemmia: 2018

Uvaggio: Verdicchio

Bottiglie prodotte: 25.000

Prezzo allo scaffale: € 14,00 

Azienda: Azienda Agricola Catori Roberto

Proprietà: Roberto Cantori

Enologo: Roberto Cantori

Partire da zero? Potendo scegliere – si è det-

to il protagonista di questa storia di vita e 

di vino -  meglio iniziare invece dalle Origini. 

Quelle del territorio, dei profumi, dei sapo-

ri, dell’anima del Verdicchio, che di questa 

area marchigiana è senza discussioni l’uva 

bandiera. È la missione che s’è data Rober-

to Cantori quando ha varato la sua (ancora 

molto giovane) azienda, locata in una frazio-

ne di Apiro, nel cuore dei colli jesini, e quan-

do ha scelto – coerentemente - da subito 

la via del biologico e del massimo rispetto 

ambientale, “costruendo” poi una casa-can-

tina dallo stile davvero speciale, in qualche 

modo anch’essa specchio sintonico dell’ani-

ma del progetto. Protette dallo scudo amico 

del Monte San Vicino, coccolate a dovere e 

con avveduta accortezza dal titolare (che è 

anche l’enologo della sua cantina), le vigne, 

quasi a compensazione di un 2017 notoria-

mente, e non solo qui, non troppo genero-

so, hanno dato nel 2018 uve di rango subito 

palese. E l’Origini ultimo nato ne rispecchia 

completamente la qualità, avendone deriva-

to la pienezza, la stoffa soda e ampia; ma 

anche la nitida austerità giovanile – attenta-

mente preservata come un valore fondante 

dalle scelte di chi lo fa – della tipologia. E 

allora, ecco all’assaggio nitida tensione d’a-

grumi, squisite nuance di frutta secca, deli-

cato finale amarognolo: e tutti i presagi d’u-

na grande, quanto fine, capacità evolutiva. 

 (Antonio Paolini)
 

GORGHI TONDI
Doc Sicilia Grillo Kheirè

Vendemmia: 2018

Uvaggio: Grillo

Bottiglie prodotte: 12.000

Prezzo allo scaffale: € 13,00

Azienda: Tenuta Gorghi Tondi

Proprietà: Annamaria e Clara Sala

Enologo: Tonino Guzzo

Quando si incrociano le sorelle Sala la prima 

cosa che si pensa è al colore. Sono solari, 

colorate negli abiti e nei sorrisi. Così sono le 

loro etichette e così è l’immagine coordinata 

della loro azienda, molto siciliana. Lavorano 

in un posto incantato che è la “Riserva Na-

turale WWF del Lago Preola e Gorghi Ton-

di” a Mazara del Vallo: una serie di laghetti 

naturali di origine carsica circondano i vi-

gneti, che crescono in un’oasi popolata da 

falchi di palude e germani reali. L’azienda 

ha sposato appieno questo regime di biodi-

versità, rendendosi a sua volta ecososteni-

bile - energia pulita e fabbisogno energetico 

auto-prodotto, con una chiara green attitu-

de. I terreni sono tutti posti a un’altezza di 

venticinque metri sul livello del mare, molto 

fertili e tendenzialmente calcarei. E’ stata 

la nonna Dora a trasmettere la passione 

per la natura alle nipoti Annamaria e Clara 

che portano avanti una realtà che esiste da 

quattro generazioni. Ci sono diverse linee di 

prodotti. Il nostro focus è sul Grillo in purez-

za della linea Cru, il Kheirè che è una parola 

di origine greca che vuol dire “benvenuto”. 

Nome azzeccatissimo per l’indole del vino: 

immediato, fresco, da bere nell’annata in 

corso - fa solo acciaio - dalla vena salina 

che richiama il territorio di provenienza, 

ma ha anche pesca bianca e un rimando 

ai fiori di campo. A tavola da provare con 

il pesce, ma anche con ricette vegetariane. 

(Francesca Ciancio)

BUSSOLETTI
Ciliegiolo di Narni Igt Brecciaro

 

Vendemmia: 2017

Uvaggio: Ciliegiolo

Bottiglie prodotte: 9.000

Prezzo allo scaffale: € 14,50 

Azienda: Soc. Agricola Bussoletti Leonardo

Proprietà: Bussoletti Leonardo

Enologo: Francesco Bordini

Ricordo la prima volta che lo vidi 7-8 anni 

fa alla FIVI. Leonardo Bussoletti aveva lo 

stesso luccichio negli occhi di oggi, fiamma 

di passione mai assopita. Ora quel radio-

so sorriso è diventato più sicuro mentre ci 

mostra la nuova cantina (in vigna piove). 

La terminerà entro l’anno, ma, già funzio-

nante, ci farà la sua prima vendemmia. 

Uno studio accurato per un basso impatto 

ambientale, in linea con un approccio bio-

logico e sostenibile, senza dimenticare il 

bello stile. Bussoletti è anche appassionato 

d’arte, si è pure impegnato a restaurare un 

affresco all’anno delle 33 lunette del chio-

stro cinquecentesco del monastero agosti-

niano di Narni. Nella cantina del convento 

riposano le sue vecchie annate, nella pace 

di questo luogo mistico. In effetti bere una 

sua bottiglia di Metodo Classico (Grechetto, 

verrà commercializzata per la prima volta 

quest’anno l’annata 2013) in quest’atmo-

sfera fuori dal tempo, acuisce i sensi. Ma 

Leonardo ha il Ciliegiolo nel sangue, tanto 

da aver fondato l’Associazione Produttori 

di Ciliegiolo di Narni, tanto da aver lanciato 

la manifestazione Ciliegiolo d’Italia per far 

conoscere questo vitigno contemporaneo, 

leggero e fragrante. A 11 anni dalla fonda-

zione aziendale, Bussoletti continua a pun-

tarci (gli dedica i 2/3 delle bottiglie ricavate 

da 9 ettari su terreni argilloso-calcarei). Il 

Brecciaro ’17 ne è un’interpretazione, strut-

turata ma fine e godibile nel lungo sorso. 

(Alessandra Piubello)   

SPERI
Doc Valpolicella Ripasso Classico Superiore

Vendemmia: 2016

Uvaggio: Corvina, Rondinella e altre varietà 

autoctone

Bottiglie prodotte: 100.000

Prezzo allo scaffale: € 22,00

Azienda: Speri Viticoltori

Proprietà: famiglia Speri

Enologo: Alberto Speri

Descrivere un’azienda del calibro di Speri 

è impresa allo stesso tempo semplice e 

complicata. Semplice perché la storia di una 

famiglia che inizia la sua attività vitivinicola 

nel 1874 offre un sacco di spunti, chiavi di 

lettura e prospettive possibili. Difficile per 

lo stesso motivo, in quanto una così golosa 

possibilità certo non è sfuggita a tanti narra-

tori prima di noi, che hanno in pratica pro-

sciugato il mare delle scelte originali possi-

bili. Tant’è. Non ci sottraiamo ad una sintesi 

di massima di questo casato della Valpoli-

cella, alla sua capacità pionieristica e allo 

stesso tempo innovatrice. Continuità, ovvio, 

forte radicamento al territorio, ci manche-

rebbe; ma allo stesso tempo anche innova-

zione e voglia di cambiare passo quando i 

tempi lo richiedono. Oggi Speri conta su 

60 ettari a biologico per una produzione di 

400.000 bottiglie e guarda al presente con 

scelte imprenditoriali ben precise. Il risulta-

to è una gamma di cinque etichette (quel-

le classiche della valle) tutte dal carattere 

elegante. Ne fa parte anche il Valpolicella 

Ripasso Classico Superiore che è un vino 

vigoroso, costruito a partire dalla sua tradi-

zionale vinificazione di “ripasso”, appunto. Il 

2016  al naso si caratterizza per un incrocio 

invitante tra aromi fruttati e toni speziati. In 

bocca, l’ingresso è molto morbido e caldo, e 

lo sviluppo è avvolgente con tannini partico-

larmente levigati e finale ampio e succoso. 
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