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RE MANFREDI
Doc Aglianico del Vulture Re Manfredi

Vendemmia: 2019

Uvaggio: Aglianico

Bottiglie prodotte: 20.000

Prezzo allo scaffale: € 26,00

Azienda: Re Manfredi

Proprietà: Gruppo Italiano Vini

Enologo: Christian Scrinzi

È senz’altro il vino bandiera aziendale l’A-

glianico del Vulture Re Manfredi, l’etichetta 

da cui tutto è cominciato, con il suo arrivo 

sugli scaffali agli inizi del Nuovo Millennio. 

Nasce nel comprensorio di Venosa da viti 

di 25 anni coltivate ad un’altezza di 420 

metri sul livello del mare su terreni lavici, 

mischiati ad argilla, calcio e tufo. Un vino 

non esente, ci mancherebbe altro, da espe-

rimenti che ne hanno scandito fasi diverse 

nella sua definizione stilistica. All’inizio, cer-

tamente più alla ricerca della morbidezza 

e, in tempi più recenti, a coglierne i tratti 

più caratteriali. Il risultato è un’etichetta di 

confortante costanza qualitativa e capace 

di stare con le migliori della denominazio-

ne del Vulture. La versione 2019, maturata 

in barrique per 12 mesi, profuma di ciliegia 

matura, i cui aromi si affiancano a cenni 

di erbe officinali e ricordi balsamici, con 

tocchi speziati a rifinitura. In bocca, la tra-

ma tannica è solida e ben risolta, il sorso 

polposo e la chiusura persistente, ancora 

sul frutto e su toni balsamici. Manfredi di 

Svevia, figlio di Federico II, nacque nel 1232 

a Venosa, nel Vulture. Così quando il Grup-

po Italiano Vini nel 1998 sbarcò nelle terre 

lucane non sbagliò a battezzare l’azienda 

con il nome di “Re Manfredi – Cantina Terre 

degli Svevi”. Oggi questa realtà produttiva 

conta su 110 ettari a vigneto per una pro-

duzione complessiva di 200.000 bottiglie.

(fp)

POGGIO DI SOTTO
Docg Brunello di Montalcino

Vendemmia: 2018

Uvaggio: Sangiovese

Bottiglie prodotte: 35.000

Prezzo allo scaffale: € 185,00

Azienda: Collemassari Società Agricola

Proprietà: Claudio Tipa e

Maria Iris Tipa Bertarelli

Enologo: Leonardo Berti

Il Brunello di Montalcino 2018 di Poggio 

di Sotto propone un profilo olfattivo ben 

scandito tra rimandi alle more, alle pru-

gne e alle spezie, con tocchi balsamici a 

rifinitura. In bocca, il sorso è polputo e di 

buona articolazione, dai tannini dolci e dal 

finale avvolgente in cui torna il frutto scu-

ro e le spezie. Poggio di Sotto, fondata nel 

1989 da Piero Palmucci, è cantina che sta 

saldamente nel novero delle realtà più si-

gnificative di Montalcino. Nel 2011, l’azien-

da è passata al Gruppo ColleMassari, che, 

progressivamente, ha consolidato la sua 

presenza tra le colline di Montalcino, con 

l’acquisizione della Tenuta San Giorgio, La 

Velona e La Bellarina. Oggi Poggio di Sotto 

conta su 20 ettari a vigneto in biologico, 

posti sul versante sud della denominazio-

ne, producendo 58.000 bottiglie. Ha fatto 

bene il Gruppo battente bandiera svizzera 

a lasciare tutto pressoché come stava, certo 

introducendo anche dei cambiamenti con 

l’inserimento di una misurata tecnologia, 

che hanno portato i vini aziendali ad una 

precisione esecutiva più limpida, anche 

se, forse, privandosi di un pizzico di perso-

nalità e carattere. Le operazioni principali 

seguono un percorso classico, a partire, 

per esempio, dalle lunghe maturazioni in 

legno grande. Ecco allora i vini restare sen-

z’altro affascinanti e acquistare maggiore 

definizione, confermandosi tra le etichette 

irrinunciabili del territorio di Montalcino.

(are)

I CLIVI
Doc Collio Friulano San Lorenzo

Vendemmia: 2019

Uvaggio: Tocai Friulano

Bottiglie prodotte: 6.000

Prezzo allo scaffale: € 18,00

Azienda: i Clivi Società Agricola

Proprietà: Mario Zanusso

Enologo: Mario Zanusso

Mario Zanusso, ventisette vendemmie nel 

suo trascorso, dalla morte del padre Fer-

dinando nel 2020 è il motore de I Clivi. Ci 

accoglie nella sede di Gramogliano di Corno 

di Rosazzo sui Colli Orientali. Ferdinando 

acquisisce 2 ettari a Brazzano di Cormons 

nel Collio nel 1994, un anno dopo acquista 

qui: siamo a trenta chilometri dal mare, le 

vigne allignano a 220 metri di altitudine, 

sempre un po’ spettinate dai venti (poco 

più su c’è una località che si chiama, per 

l’appunto, quattro venti). Se le denomina-

zioni differiscono, la matrice pedologica ri-

mane la stessa: su queste pendici collinari 

(da cui il nome aziendale, abbreviazione di 

“declivi”) regna incontrastata la ponca friu-

lana, mix vocato di arenarie cementificate 

e marne argillo-calcaree. Caratteristica 

comune ai due areali è anche l’età delle vi-

gne, sui 60 e 80 anni circa le più agées. Su 

entrambe le proprietà vige anche il meto-

do della certificazione biologica, da ormai 

una quindicina d’anni. Gli ettari sono 12, 

8 nei Colli Orientali e 4 nel Collio, con una 

produzione di 80mila bottiglie. Nella sala 

degustazione vista vigne, Mario ci versa i 

vini che ben interpretano la visione del suo 

progetto vitivinicolo. San Lorenzo 2019, da 

vigne ottantenni, all’olfatto si mostra ampio, 

con note di camomilla, agrumi, erbe offici-

nali. In bocca è profondo, la sostanza ma-

terica è ben equilibrata e dinamica nel suo 

vitale finale, percorso da una vena salina.

(Alessandra Piubello)

PIETROSO
Docg Brunello di Montalcino

Vendemmia: 2018

Uvaggio: Sangiovese

Bottiglie prodotte: 16.500

Prezzo allo scaffale: € 60,00

Azienda: Azienda Agricola Pietroso

Proprietà: Gianni Pignattai

Enologo: Alessandro Dondi, Andrea 

Pignattai

Il Brunello di Montalcino 2018 possiede un 

corredo aromatico fatto di piccoli frutti ros-

si, cenni di erbe aromatiche e tocchi speziati 

ed affumicati. In bocca, il sorso è ben pro-

filato, ritmato e sapido, dallo sviluppo fra-

grante e dal finale incisivo su ritorni fruttati. 

Anche se la storia di questa piccola realtà 

produttiva ormai è trentennale - è il 1992 

quando Gianni Pignattai va tra i filari a dare 

una mano al nonno - Pietroso rappresenta 

una delle ultime e più significative esperien-

ze nate a Montalcino. Un percorso coerente 

e ben realizzato che oggi ha dato alla canti-

na di Gianni, di sua moglie Cecilia e dei figli 

Andrea e Gloria, una meritata autorevolez-

za, in un variegato e competitivo universo 

come quello del Brunello. Cinque gli ettari a 

vigneto, suddivisi in quattro vigneti: Colom-

baiolo a sud, Fornello e Montosoli a nord e 

Pietroso, dove c’è anche la cantina ad ovest 

della collina di Montalcino, per una produ-

zione di 30.000 bottiglie complessive. Non ci 

sono dubbi che si tratti di un’azienda squi-

sitamente familiare, ma quello che va sot-

tolineato è piuttosto la capacità di proporre 

Brunello e Rosso di Montalcino costruiti su 

una cifra stilistica che punta più sulla finezza 

che sulla forza e un modo di interpretare i 

vini dell’areale distante da un certo classi-

cismo, che di classico, a ben guardare, non 

aveva e non ha nulla, di fatto fondando un 

paradigma non comune a queste latitudini.

(fp)
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https://shop.italesse.com/
https://www.gruppoitalianovini.it/index.cfm/it/brand/re-manfredi/
https://www.collemassariwines.it/estates/poggio-di-sotto/
https://www.iclivi.wine/
http://pietroso.com/index.php/it/
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