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CIACCI PICCOLOMINI 
D’ARAGONA
Doc Rosso di Montalcino

Vendemmia: 2017

Uvaggio: Sangiovese

Bottiglie prodotte: 50.000

Prezzo allo scaffale: € 18,00

Azienda: S. Ciacci Piccolomini d’Aragona

Proprietà: Paolo e Lucia Bianchini

Enologo: Paolo Vagaggini

A condurre Ciacci Piccolomini d’Arago-

na sono i fratelli Lucia e Paolo Bianchini, 

proseguendo il lavoro avviato dal padre 

Giuseppe che, a metà degli anni ’80, ere-

ditò le proprietà della famiglia nobiliare 

omonima, cominciando ad imbottigliare in 

proprio. Siamo nel quadrante sud-orientale 

di Montalcino, praticamente a metà strada 

tra i borghi di Castelnuovo dell’Abate e di 

Sant’Angelo in Colle. Una porzione dell’a-

reale di Montalcino che brilla per essere 

uno dei migliori e dove i terreni, sassosi e 

di medio impasto, ospitano vigne con espo-

sizioni straordinarie, che danno Brunello di 

grande forza e temperamento. La tenuta 

si articola nelle parcelle di Ferraiole, Egle, 

Contessa e Colombaio per una estensione 

complessiva di 40 ettari e una produzione 

annuale di 200.000 bottiglie, divisa tra tre 

Brunello e due Rosso di Montalcino. Il pro-

filo stilistico aziendale ha piglio tradizionale 

e precisione d’esecuzione di impronta mo-

dernista, sempre però dall’espressività in 

linea con l’areale d’origine, con affinamenti 

in legno grande di varia misura, da 7,5 fino 

a 75 ettolitri, a seconda delle fasi di matura-

zione e delle tipologie. Il Rosso di Montalci-

no 2017 possiede naso intenso dal fruttato 

rigoglioso con cenni floreali a rifinitura. Un 

vino dallo sviluppo gustativo generoso e 

schietto, che è connotato da volume, mor-

bidezza e carattere, accentuato da tannini 

vivaci e progressione sapida e contrastata.

HIC ET NUNC 
Doc Piemonte Grignolino Altromondo

ET NUNC

Vendemmia: 2018

Uvaggio: Grignolino

Bottiglie prodotte: 6.000

Prezzo allo scaffale: € 15,00

Azienda: Hic et Nunc Società Agricola

Proprietà: Massimo Rosolen 

Enologo: Massimo Gigola

Il Grignolino Altromondo 2018, affinato per 

8 mesi in acciaio, ricompone quel legame 

tradizionale, tutto piemontese, che unisce il 

vino rosso alla sua immediata piacevolezza. 

Il Grignolino, vitigno locale per eccellenza 

allevato soprattutto tra Casale Monferrato 

e Asti, era il vino piemontese per antono-

masia, fatto per il bere quotidiano, capace 

di rappresentarsi come il più rosso dei vini 

bianchi ed il più bianco dei vini rossi. Di co-

lore rosso ciliegia scarico, questo semplice 

quanto non banale vino possiede profumi 

fruttati e speziati dalla freschezza da pri-

mato, ad introdurre una bocca garbata 

quanto sapida, succosa e dalla straordinaria 

bevibilità. L’azienda vitivinicola Hic et Nunc 

si trova a Vignale Monferrato, nel cuore del 

Basso Monferrato e nasce nel 2012 per ope-

ra della famiglia Rosolen, che acquista 100 

ettari a Mongetto, dove, ad oggi, sorgono 20 

ettari vitati e la cantina. L’azienda lavora i vi-

tigni tradizionali dell’areale del Monferrato: 

dalla Barbera al Grignolino, dalla Freisa al 

Dolcetto, dal Cortese al Nebbiolo, declinati 

con stile moderno. Un’operazione che si 

inserisce in uno dei territori d’elezione del 

Piemonte enoico e che, in qualche misura, 

rinnova uno scenario poco affine alle novi-

tà. Il progetto trova poi un ulteriore accento 

nel Wine Resort Ca’ dell’Ebbro, ad esaltare la 

filosofia di Hic et Nunc: il gusto del presente, 

il valore dell’esperienza e l’abitare i luoghi.

DE ANGELIS CORVI
Docg Montepulciano D’Abruzzo Colline 

Teramane Fonte Raviliano

CORVI
Vendemmia: 2017

Uvaggio: Montepulciano

Bottiglie prodotte: 15.000

Prezzo allo scaffale: € 14,00

Azienda: Az. Vitivinicola De Angelis Corvi

Proprietà: Corrado De Angelis Corvi

Enologo: staff tecnico aziendale

Controguerra, precisamente Contrada 

Pignotto. Controtendenza, precisamente 

Corrado De Angelis Corvi. Ieratico, nobile 

nel portamento e nei modi, con le lun-

ghe gambe magre mi scorta, tenendo il 

mio passo, alle vigne. Siamo tra il mare, la 

Maiella e il Gran Sasso, a ridosso della Val 

Vibrata: una vista incredibile. Nove ettari 

a cordone speronato, su terreni di medio 

impasto, argillosi, a 300 metri d’altitudine. 

Messer Corrado, pur venendo da una fa-

miglia che produceva vino negli anni ‘60, 

fa altro, per poi tornare alla terra nel ‘02. 

Inizia d’accapo rivolgendosi a degli enologi, 

poi, da 5 anni a questa parte, “segue il suo 

istinto”. Quest’uomo di una certa età, fuori 

dal tempo, pacato, riflessivo, che pur non 

conoscendolo ti viene voglia di abbracciare 

per la tenerezza e l’onestà intellettuale che 

ti ispira, sa bene quello che vuole per le sue 

amate vigne e per il suo vino. Certificato bio 

nel ’12, certificato biodinamico nel ‘19, le 

sue scelte son ben meditate: fermentazioni 

spontanee, lieviti indigeni, nessuna chiari-

fica o filtrazione, legno solo per la riserva, 

mentre per il resto (Trebbiano, Cerasuolo 

e il Colline Teramane Montepulciano Docg) 

cemento e acciaio. Il suo Colline Teramane 

Montepulciano Docg Fonte Raviliano ‘17 

profuma di gelso, rosa canina, agrume: 

preciso e netto, ti cattura subito. Equilibra-

to, sostenuto da tannini fitti, è pervaso da 

una fresca tensione che chiede altri sorsi.

(Alessandra Piubello)

MARISA CUOMO
Doc Costa d’Amalfi Furore Rosso Riserva

CUOMO

Vendemmia: 2015

Uvaggio: Piedirosso, Aglianico

Bottiglie prodotte: 8.100

Prezzo allo scaffale: € 38,00

Azienda: Cantine Marisa Cuomo

Proprietà: Marisa Cuomo, Andrea Ferraioli

Enologo: Andrea Ferraioli, Luigi Moio

La Costiera Amalfitana, almeno dal suo lato 

enoico, ha raggiunto la ribalta mondiale 

grazie a questa azienda. Siamo a Furore, sul 

golfo di Salerno, le vigne sono piantate nelle 

colline che degradano verso le scogliere sul 

mare, in piccoli terrazzamenti e sono una 

delle rappresentazioni più plastiche della 

cosiddetta “viticoltura eroica”. Era il 1980, 

quando Andrea Ferraioli regala come dono 

di nozze alla futura sposa Marisa Cuomo pic-

cole vigne, di età media di ottanta anni, tutte 

a piede franco, ereditate dal padre. Nacque 

così la cantina Marisa Cuomo, oggi 18 etta-

ri a vigneto per una produzione di 109.000 

bottiglie. Allevando i vitigni tipici della zona 

(Fenile, Piedirosso, Ginestra, Pepella, Ripolo, 

Sciascinoso, Tintore e Tronto), su suoli alta-

mente calcarei, la cantina amalfitana produ-

ce vini dalla cifra stilistica sincera e incon-

fondibile. Se a decretarne il successo è stato 

soprattutto il Furore bianco, anche la ver-

sione ottenuta da uve a bacca rossa non è 

da meno. Ottenuta da un uvaggio paritario 

di Aglianico e Piedirosso, affinato per dodici 

mesi in barrique, la versione Riserva 2015 è 

rosso capace di regalare una pura essenza 

mediterranea. Al naso si susseguono cenni 

floreali di rosa poi ribes e prugna matura, 

insieme a tocchi affumicati e speziati. In 

bocca, il vino si distende ampio su un sotto-

fondo sapido continuo ed incisivo che ben 

contrasta la sua vena calda e avvolgente.
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