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MASSERIA SURANI
Puglia Igt Fiano Arthemis

Vendemmia: 2018

Uvaggio: Fiano, Chardonnay

Bottiglie prodotte: 30.000

Prezzo allo scaffale: € 10,50

Azienda: Masseria Surani

Proprietà: Tommasi Family Estates

Enologo: Giancarlo Tommasi, Fabio Mecca

La Tommasi, dalle solide basi in Valpolicella, 

dal 1997 si è “allargata” ad altri territori, co-

stituendo un vero e proprio Gruppo enoico 

e formando un articolato mosaico azienda-

le, composto da sei tenute: tre in Toscana 

(Casisano a Montalcino, Poggio al Tufo in 

Maremma e, ultima acquisizione in ordine 

di tempo, La Massa nel Chianti Classico), una 

in Oltrepò Pavese (Tenuta Caseo), una in Ba-

silicata (Paternoster) ed una in Puglia (Mas-

seria Surani). Quest’ultima è formata da 55 

ettari a vigneto nel cuore del Salento, nella 

zona Doc di Manduria, coltivati a Primitivo, 

Negroamaro, Fiano, Cabernet Sauvignon e 

Chardonnay. Il cuore della proprietà è rap-

presentato dalla Masseria, tipica costruzio-

ne agricola che risale ai primi del Novecen-

to. La filosofia aziendale coniuga tradizione 

e innovazione, nel rispetto di un territorio 

antico, interpretato in modo moderno, con 

vigneti ad alta densità e il meglio della tecni-

ca enologica, con l’obbiettivo di valorizzare 

il potenziale enoico del Salento, “faro” gui-

da dell’articolato scenario enoico pugliese. 

L’Arthemis, bianco vinificato in acciaio e ot-

tenuto da uve Fiano, un vitigno che specie 

nel recente passato ha dimostrato di espri-

mersi in modo significativo in questo angolo 

del sud Italia, nella versione 2018 propone 

profumi immediati di fiori bianchi, manda-

rino e limone ad anticipare uno sviluppo 

gustativo dolce, fragrante, pieno e succoso. 

MAZZEI
Doc Maremma Toscana Vermentino 

Belguardo Codice V

Vendemmia: 2018

Uvaggio: Vermentino

Bottiglie prodotte: 10.800

Prezzo allo scaffale: € 24,00

Azienda: Agricola Marchesi Mazzei

Proprietà: famiglia Marchesi Mazzei

Enologo: Gionata Pulignani

Quella dei Mazzei è una delle storie più lun-

ghe e strutturate che sa regalare la Tosca-

na enoica. Una storia che ha come fulcro il 

Chianti Classico e precisamente il Castello 

di Fonterutoli, oggi moderna cantina con 

117 ettari a vigneto per una produzione 

di 800.000 bottiglie. Ma anche una storia, 

evidentemente, fatta di grandi personaggi 

come, per restare ai tempi più prossimi, 

Lapo Mazzei, recentemente scomparso e 

che è stato per venti anni presidente del 

Consorzio del Chianti Classico, in un pe-

riodo di forti cambiamenti, ponendo al 

contempo le basi all’assetto odierno della 

sua azienda. Oggi, a guidare questa realtà 

ci sono i figli Filippo e Francesco che hanno 

nel tempo raggiunto obbiettivi significativi 

e dato un respiro più ampio all’azienda a 

partire da alcune acquisizioni, anche fuori 

dalla Toscana. Nel 2003 sono sbarcati in 

Sicilia, nella Tenuta Zisola, dove ci sono a 

disposizione 21 ettari di vigneto e una can-

tina. A metà degli anni ’90, invece, è nato il 

progetto della Tenuta Belguardo in Marem-

ma, con 34 ettari a vigneto. Arriva da qui il 

vino oggetto del nostro assaggio, una decli-

nazione non banale del Vermentino, ormai 

diventato vitigno principe del litorale tosca-

no. Il Codice 2018, maturato per quattro 

mesi in acciaio e anfora, profuma di frutta 

matura a polpa gialla, miele d’agrumi, man-

dorla fresca e erbe aromatiche. In bocca, il 

sorso è ricco, succoso, sapido e fragrante.

FARAONE 
Metodo Classico Brut Faraone

Vendemmia: 2015

Uvaggio: Passerina

Bottiglie prodotte: 3.000

Prezzo allo scaffale: € 35,00 

Azienda: Faraone Società Agricola

Proprietà: famiglia Faraone

Enologo: Federico Faraone

Cinquant’anni dalla prima bottiglia, un 

Montepulciano d’Abruzzo. Giovanni Fara-

one, scomparso l’anno scorso, fu un vero 

pioniere. Il suo era un vin de garage ante 

litteram: il figlio Federico ci racconta che 

costruì il banco degustazione (la sua casa 

era sempre aperta) prima della cantina. Fu 

il primo in Abruzzo nel ‘83 a realizzare un 

metodo classico, di Passerina; fu tra i fon-

datori delle Colline Teramane Docg; fu un 

grande sostenitore dell’enoturismo, tanto 

da contattare il Movimento Turismo Vino 

prima ancora che si creasse in Abruzzo; fu 

tra i primi a realizzare un vino liquoroso 

di Montepulciano surmaturato in pianta. 

L’azienda, in co-conduzione con il figlio Fe-

derico dal ‘14, quando rientrò dopo espe-

rienze all’estero e in Italia, primo enologo a 

mettere piede in cantina, è a Colleranesco. 

Quasi pronta la nuova sala degustazione; si 

sta anche impiantando dietro la cantina. Le 

vigne di proprietà, 7 ettari, sono in località 

Collepietro, protette dal Gran Sasso e a una 

manciata di chilometri dal mare, in zona 

ventilata ad un’altitudine di circa 150 metri. 

Da sempre i Faraone fanno vini artigianali, 

da 3 anni sono in conversione bio, hanno 

l’impianto fotovoltaico e hanno sempre 

creduto nell’importanza dell’affinamento, 

pure per i bianchi (commerciano annate dal 

‘95). Fatti, non parole. Come questo metodo 

classico di Passerina: lo apri, te lo godi da 

subito, bello intenso e fresco, ed è già finito.

(Alessandra Piubello)

TEDESCHI
Doc Valpolicella Superiore Maternigo

Vendemmia: 2016

Uvaggio: Corvina, Corvinone, Rondinella

Bottiglie prodotte: 13.000

Prezzo allo scaffale: € 30,00

Azienda: Società Agricola F.lli Tedeschi

Proprietà: famiglia Tedeschi

Enologo: Riccardo Tedeschi

Il Valpolicella Superiore Maternigo 2016, 

maturato per 14 mesi in legno grande, è 

un rosso dal bagaglio olfattivo che poggia 

su un fruttato rigoglioso, dove le note di 

ribes, di amarena, di ciliegia e di prugna si 

mischiano con cenni speziati e di grafite. 

In bocca, la struttura è ricca ed articola-

ta, ma c’è anche una buona energia acida 

che ne rende il sorso succoso e reattivo. Il 

vino è ottenuto dall’omonimo vigneto, che 

rimarca la strada pionieristica intrapresa 

dall’azienda con sede a Pedemonte. Nel re-

cente passato, infatti, l’azienda ha realizzato 

un lavoro di zonazione, con focus proprio 

sulle vigne della Tenuta Maternigo, l’ultima 

acquisizione aziendale avvenuta nel 2006. 

Un lavoro nato con Lorenzo Tedeschi, nei 

primi anni Sessanta: è lui che ebbe infatti 

l’idea di vinificare separatamente le uve 

del vigneto “Monte Olmi” dando origine a 

uno dei primissimi Cru della Valpolicella, 

ancora oggi il vino portabandiera dell’a-

zienda. Oggi la cantina può contare su un 

patrimonio viticolo di 46 ettari e una pro-

duzione annua complessiva di 500.000 bot-

tiglie ed è condotta da Antonietta, Sabrina 

e Riccardo Tedeschi. A caratterizzarla una 

cifra moderna eppure ancorata alla tra-

dizione, che connota i vini attraverso una 

fattura ineccepibile, buone doti caratteriali 

e una compiutezza impeccabile. Doti che 

ne fanno una delle realtà di riferimento 

della Valpolicella in fatto di qualità e stile.
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