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Italian Immersion, Prima Parte
Posted on January 21, 2022 by the drunken cyclist

One of my New Year’s Resolutions is to get my samples pile under control. I am still
woefully behind, but I am making progress (at least that is what I keep telling myself).
For the next few weeks, I am going to delve into what is certainly my second favorite
(and is pushing hard for the top spot, look out France) wine-producing county.

2015 Capezzana Carmignano Trefiano Riserva, Italy: Retail $38.
80% Sangiovese, 10% Canaiolo Nero, 10% Cabernet Sauvignon. From a
DOCG in Tuscany that is in the shadow of some of its more well-known
neighbors, this wine was rather listless and not very interesting upon first
taste but after some time open and extra time in the glass, the wine began to
open up. It still needs considerable time (and a healthy decant), but there are
promising signs here. Really dark fruit (plum, blackberry) with oodles of
earth, a ton of depth, and plenty of spice. The palate is all of that plus some
pretty tight and chalky tannins which suggest both the patience needed and
the long life ahead of it. Excellent. 92 Points.

2019 Fontanavecchia Fiano Sannio, Italy: Retail $22.
100% Fiano. DIAM 3 closure. Over the course of the last
several months, I have been tasting through a number of

wines from the Sannio DOC in Campania, and I have thoroughly enjoyed
the wines, including this one. Quite fruity on the nose with plenty of citrus
and tree fruit. The palate is both tart and round with a distinct mineral note
that is quite appealing and refreshing. Excellent. 91 Points.

2018 Abrigo Giovanni Barbera d’Alba Superiore
Rocche dei Frisu: Retail $32. 100% Barbera. It would be
fair to say that while I am far from an expert on Barbera
d’Alba, I have had my fair share of the wine from the region.
And this wine has to slot in near the best of those that I have
tried. Medium color in the glass with an enchanting nose of
fresh red berry fruit, wet rock, hints of vanilla, and a splash of black pepper.
The palate bumps it up a notch with an intense tartness, followed by a wave
of luscious fruit, and then a lengthy finish. Holy cow, this is good, just short
of a Whoa. Excellent. 92 Points.

2016 Castello la Leccia Chianti Classico Riserva, Italy: Retail $35.
98% Sangiovese, 2% Malvasia Nera Lunga. I don’t think that it is going out
on a limb to state that Chianti Classico is one of the best regions in the world

when one is searching for “bang for the buck” and (usually) for only a few dollars more,
one could up their game and opt for a Riserva. That is certainly the case here. I had just
returned from a walk-a-round tasting of Chianti Classico at Hugo’s, a near-legendary spot
in Houston for Mexican/Tex-Mex cuisine and I needed a bit more Chianti Classico love.
Gorgeous in the glass with a nose of fresh black and red berry fruit, cassis, plum, even
anise, sage, and forest floor. Yowza. The palate is quite delicious with plenty of fruit, spice,
acidity, earth, and complexity. The lengthy finish is accentuated by some chewy tannins,
even half a decade out. Yes, fantastic now, but I certainly think this will improve over the
next five years. At least. Whoa. Outstanding. 93 Points. 

2017 La Regola La Regola Toscana IGT, Italy: Retail $65. Cabernet
Franc, Merlot, Petit Verdot. A bit different blend for a Super Tuscan as this
has neither Cabernet Sauvignon nor Sangiovese. Dark in both color and
aroma with plum, blackberry, black pepper, and dark earth. Yeah, it’s dark.
Quite fruity on the palate, paired with some tartness and earth. There is
some depth on the mid-palate and the tannins come through on the finish.
Quite nice, albeit on the fruity side. Excellent. 91 Points.

2017 Cantine Sant’Agata Ruchè di Castagnole
Monferrato Pro Nobis, Italy: Retail $30. 100% Ruchè. I
do not have a ton of experience with Ruchè (being a
Francophile, it just seems wrong using an accent grave there),
the much lesser-known red variety from Piedmont, so it is a
bit difficult to place this wine. Light to medium garnet in the

glass with oodles of fruit, mostly red (cherry, raspberry), some black
(blackberry, plum), some spice, and a mineral note. The palate is
really fruity, particularly upon opening (it calmed down a bit on Day 2),
with plenty of acidity, noticeable tannin, and a slightly bitter element on the
finish. Very Good. 88 Points.

2017 Michele Satta Bolgheri Superiore Piastraia,
Italy: Retail $50. Cabernet Sauvignon, Merlot, Syrah,
Sangiovese. A solid Super Tuscan from Bolgheri, fairly dark in the glass with
brilliant dark fruit, dark, tilled earth, and distinct floral notes (rose petal,
violet). The palate is borderline Outstanding with the fruit and acidity well-
integrated. The tannins on the end are both significant and drying, clearly,
this has a long life ahead of it. Fantastic. Outstanding. 93 Points. 

2018 Usiglian Del Vescovo Il Ginestraio, Italy: Retail
$25. Chardonnay, Viognier. Agglomerated stopper with
cork discs. Outside of the sparkling wine realm, one does
not see many Chardonnay blends, but when they occur, it is
often with Viognier. Why? I guess they have similar weights
and profiles with Viognier adding an aromatic aspect and

Chardonnay perhaps adding a bit more acidity. As expected, perhaps,
quite floral and perfumed in the glass (thanks to the Vio) with a bit of
citrus and tree fruit. The palate is quite harmonious with good fruit, a
floral aspect, nice tartness, and a mouth-coating roundness. Very
nice. Excellent. 9o Points.
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TERROIR HOME » VINO » CANTINE e CONSORZI

Usiglian del Vescovo: vigneti su
fondo marino
Questa la natura della casa vinicola di Palaia, nella Doc Terre di Pisa, a una trentina di
chilometri dalla costa. Azienda a conduzione biologica, è impegnata nella conservazione della
vigna, il cui fondo è per il 98% sabbioso

di Gabriele Ancona
vicedirettore

30 giugno 2022 | 18:47

«S

Usiglian del Vescovo, 23 ettari di super8cie vitata

Francesco Lomi

Le etichette in degustazione

iamo in un territorio particolare, come se le nostre vigne poggiassero sul fondale del
Mediterraneo. Siamo a 250 metri di altitudine, ma il fondo per il 98% è sabbioso. Siamo quindi
molto impegnati nella conservazione della vigna. Siamo custodi del territorio». Così Francesco
Lomi, direttore di produzione di Usiglian del Vescovo, mostrando un ricco campione di fossili

marini delinea la natura della casa vinicola di Palaia, nel cuore della Doc Terre di Pisa, a una trentina di
chilometri dalla costa. Tra aria salmastra e sottosuolo che un tempo remoto (pleocene) fu fondale, la sapidità e
la freschezza in bottiglia sono assicurate.

Valorizzare le attitudini del vigneto
A Milano, nel corso di una degustazione presso il ristorante Illiberty, ha presentato l’universo Usiglian del
Vescovo. Azienda a conduzione biologica, si estende per 160 ettari, dei quali 23 vitati e 15 di oliveti. Nei vigneti
si coltivano Sangiovese, Merlot, Cabernet Sauvignon, Syrah, Petit Verdot, Chardonnay e Viognier. In cantina
tutti gli sforzi sono volti a non alterare in alcun modo ciò che si è ottenuto e mantenere o esaltare il grande
carattere conferito dal terroir. L’aWnamento è effettuato scegliendo la metodica più adatta a valorizzare le
attitudini del vitigno allevato nello speci8co vigneto (cemento, acciaio, legno e coccio pesto). Ogni etichetta è
così in grado di svelare le poliedriche sfumature di un territorio complesso.

Prima vendemmia 1000 anni fa
Un legame con la terra profondo e antico. Basti pensare che nel 1078 Matilde di Canossa donò ai Vescovi di
Lucca la tenuta di Usiglian di Palaia, proprio per questo denominata Usiglian del Vescovo. La prima vendemmia
certiVcata risale al 1083, grazie al Vescovo di Lucca che volle piantare i primi vigneti al 8ne di produrre vino per
oWciare la messa. Oggi, dopo 939 anni, la produzione è di 120 mila bottiglie, per il 75% destinata ai mercati
esteri. «Ci dovremmo assestare a quota 80%», ha puntualizzato Lomi.

Vini di pensiero
A Milano, con la cucina de Illiberty, sono state proposte quattro etichette di sicuro interesse. Degustazione
aperta da Il Bruvé, Metodo Classico di Sangiovese 100%: sapido, fresco, fruttato, integro. La vendemmia si fa
per cuvée, in questo caso annate 2013 e 2014. Dalla linea Carati unici, un vino per ogni annata, è stato
presentato Pink Panther 2021, Sangiovese in purezza Igt Toscana Rosato aWnato in coccio pesto e prodotto in
421 bottiglie numerate. Giovane con un bel futuro davanti a sé. A seguire Il Ginestraio Igt Toscana 2021 da uve
Chardonnay e Viogner al 50%. Morbido, di buona struttura, elegante. In chiusura Il Barbiglione 2017 Terre di
Pisa Doc 100% Syrah. «Un vitigno in cui crediamo molto», ha commentato Francesco Lomi. A palato si è
rivelato avvolgente, fresco e persistente.

 

Dalla cucina Andrea Provenzani ha proposto Bruschetta con doppia melanzana affumicata, ricotta, pomodorini
con8t, basilico, Mezzi paccheri al triplo pomodoro e basilico, Battuta di manzo, spinacino novello, scaglie di
Parmigiano, aceto balsamico.

Usiglian del Vescovo
via Usigliano 26 – 56036 Palaia (Pi) 
Tel 0587468000

Società Agricola Usiglian Del …
Via Usigliano, 26, 56036 Palaia PI  Indicazioni stradali
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chilometri dalla costa. Azienda a conduzione biologica, è impegnata nella conservazione della
vigna, il cui fondo è per il 98% sabbioso

di Gabriele Ancona
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Usiglian del Vescovo, 23 ettari di super8cie vitata

Francesco Lomi

Le etichette in degustazione

iamo in un territorio particolare, come se le nostre vigne poggiassero sul fondale del
Mediterraneo. Siamo a 250 metri di altitudine, ma il fondo per il 98% è sabbioso. Siamo quindi
molto impegnati nella conservazione della vigna. Siamo custodi del territorio». Così Francesco
Lomi, direttore di produzione di Usiglian del Vescovo, mostrando un ricco campione di fossili

marini delinea la natura della casa vinicola di Palaia, nel cuore della Doc Terre di Pisa, a una trentina di
chilometri dalla costa. Tra aria salmastra e sottosuolo che un tempo remoto (pleocene) fu fondale, la sapidità e
la freschezza in bottiglia sono assicurate.

Valorizzare le attitudini del vigneto
A Milano, nel corso di una degustazione presso il ristorante Illiberty, ha presentato l’universo Usiglian del
Vescovo. Azienda a conduzione biologica, si estende per 160 ettari, dei quali 23 vitati e 15 di oliveti. Nei vigneti
si coltivano Sangiovese, Merlot, Cabernet Sauvignon, Syrah, Petit Verdot, Chardonnay e Viognier. In cantina
tutti gli sforzi sono volti a non alterare in alcun modo ciò che si è ottenuto e mantenere o esaltare il grande
carattere conferito dal terroir. L’aWnamento è effettuato scegliendo la metodica più adatta a valorizzare le
attitudini del vitigno allevato nello speci8co vigneto (cemento, acciaio, legno e coccio pesto). Ogni etichetta è
così in grado di svelare le poliedriche sfumature di un territorio complesso.

Prima vendemmia 1000 anni fa
Un legame con la terra profondo e antico. Basti pensare che nel 1078 Matilde di Canossa donò ai Vescovi di
Lucca la tenuta di Usiglian di Palaia, proprio per questo denominata Usiglian del Vescovo. La prima vendemmia
certiVcata risale al 1083, grazie al Vescovo di Lucca che volle piantare i primi vigneti al 8ne di produrre vino per
oWciare la messa. Oggi, dopo 939 anni, la produzione è di 120 mila bottiglie, per il 75% destinata ai mercati
esteri. «Ci dovremmo assestare a quota 80%», ha puntualizzato Lomi.

Vini di pensiero
A Milano, con la cucina de Illiberty, sono state proposte quattro etichette di sicuro interesse. Degustazione
aperta da Il Bruvé, Metodo Classico di Sangiovese 100%: sapido, fresco, fruttato, integro. La vendemmia si fa
per cuvée, in questo caso annate 2013 e 2014. Dalla linea Carati unici, un vino per ogni annata, è stato
presentato Pink Panther 2021, Sangiovese in purezza Igt Toscana Rosato aWnato in coccio pesto e prodotto in
421 bottiglie numerate. Giovane con un bel futuro davanti a sé. A seguire Il Ginestraio Igt Toscana 2021 da uve
Chardonnay e Viogner al 50%. Morbido, di buona struttura, elegante. In chiusura Il Barbiglione 2017 Terre di
Pisa Doc 100% Syrah. «Un vitigno in cui crediamo molto», ha commentato Francesco Lomi. A palato si è
rivelato avvolgente, fresco e persistente.

 

Dalla cucina Andrea Provenzani ha proposto Bruschetta con doppia melanzana affumicata, ricotta, pomodorini
con8t, basilico, Mezzi paccheri al triplo pomodoro e basilico, Battuta di manzo, spinacino novello, scaglie di
Parmigiano, aceto balsamico.

Usiglian del Vescovo
via Usigliano 26 – 56036 Palaia (Pi) 
Tel 0587468000

Società Agricola Usiglian Del …
Via Usigliano, 26, 56036 Palaia PI  Indicazioni stradali
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TERRE DI PISA I GRANDI VINI DI UNA TOSCANA ALTERNATIVA

Le Terre di Pisa rappresentano uno di quei territori vitivinicoli che ancora non godono del giusto posizionamento nell’immaginario
collettivo degli addetti ai lavori e degli appassionati ed invece meriterebbe più attenzione visto che vi si possono trovare vini
diversi da quelli di altre zone della regione. Un areale fatto di realtà produttive che credono nella valorizzazione del territorio
come volano per l’elevazione della percezione del proprio lavoro in bottiglia, un areale che ci ha messo anni per riuscire a
ritagliarsi lo spazio che merita e per costituire la propria denominazione: le Terre di Pisa.
 

 

 
A partire dal 2011 è stata, infatti, riconosciuta la DOC Terre di Pisa nelle due versioni “Terre di Pisa Rosso”, a base di
Sangiovese, Syrah, Cabernet Sauvignon e Merlot, e “Terre di Pisa Sangiovese” a base di Sangiovese con un minimo del 95%.   

 
Un consorzio giovanissimo, nato nel 2018 con lo scopo di tutelare e promuovere l’omonima denominazione e fungere da
catalizzatore per la valorizzazione della produzione vitivinicola pisana di qualità. Il territorio della Doc tocca vari comuni: Fauglia,
Crespina, Lari, Chianni, Capannoli, Palaia, Peccioli, Terricciola, Casciana Terme, Ponsacco, Pontedera, Montopoli V.A., Lajatico,
San Miniato, Orciano Pisano, Lorenzana e Santa Luce.

 
 

Comuni ricompresi nel territorio del Consorzio Vini Terre di Pisa (foto sito Consorzio Vini Terre di Pisa) 
 

Un areale dalle tante specificità geologiche e climatiche, che può portare a produrre vini di forte personalità in base alle
caratteristiche vocazionali delle singole ideali quattro sottozone:
San Miniato – Valdera – Monti Pisani;
Colline Pisane;
Volterra – Alta Val di Cecina;
Costa – Riparbella – Montescudaio.

 
Un contesto che, grazie al lavoro dei produttori locali sta diventando sempre più interessante per enoturisti, media e buyers alla
ricerca di qualcosa di non scontato.

 
Abbiamo avuto il piacere di assaggiare alcuni vini di tre aziende della Doc nelle zone di Terricciola, Palaia e San Miniato dove si
riscontra, per esempio, che gli autoctoni recitano il ruolo da protagonista con un Sangiovese (e i suoi parenti stretti come il
Ciliegiolo e il Sanforte) in evidenza per connubio fra struttura, freschezza, fittezza di tannino e componente sapido-minerale.
Ma veniamo alle impressioni dei nostri assaggi.

 
La prima azienda, alfiera di questo territorio, è la Fattoria Fibbiano a Terriciola - che è anche un agriturismo con bellissimi
appartamenti con i nomi di fiori ed erbe aromatiche. Una delle realtà enoiche più rappresentative della Provincia di Pisa, che
vuole svelare al mondo l’anima più autentica della Toscana puntando sui vitigni autoctoni e sull’impiego di un approccio eco-
sostenibile. L’obiettivo è quello di perseguire l’eccellenza qualitativa tramite un processo di miglioramento e ricerca continui,
avvalendosi anche delle più moderne innovazioni tecnologiche.

 
Ed è così che in questa “altra Toscana”, vicino ai classici vini come il Chianti, troviamo prodotti ottenuti da vitigni autoctoni
dell’antica tradizione toscana: Sangiovese, Sangiovese Forte, Colorino, Cannaiolo, Colombana e Vermentino da cui si ricavano
le etichette in purezza dell’Azienda. In questo elenco colpiscono il Sangiovese Forte e la Colombana che sono le due etichette
che abbiamo assaggiato, insieme al Ceppatella,  sangiovese dal notevole equilibrio e di ottima fattura.

SANFORTE COSTA TOSCANA IGT 2017

€ 35,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 7.000
Questo vino viene prodotto dall’omonimo vitigno, da pochi anni inserito nel Registro Nazionale delle varietà di Vite. Sino
a pochi anni fa veniva infatti considerato un clone del sangiovese (sangiovese forte) dal quale differisce tra l’altro per
l’anticipata epoca di maturazione, il che lo rende particolarmente idoneo in quelle zone dove difficilmente il sangiovese
potrebbe maturare perfettamente. Il nome Sanforte fa riferimento all’alto grado alcolico tipico di questo vino. Sosta per 4
mesi in cisterna di cemento dove svolge la fermentazione malolattica, successivamente in botti di rovere di Slavonia per
circa 12 mesi. Dopo l’imbottigliamento viene tenuto a riposo per altri 12 mesi.

 
Vino dal colore rosso rubino con riflessi tendenti al granato. Un Sangiovese Forte dai profumi intensi e complessi, che
spaziano da note di frutta rossa con sfumature floreali, visciola, mora, gelso nero, viola e peonia, ad accenni speziati di
liquirizia, vaniglia, rosmarino, pepe rosa con una delicata nota di grafite.

 
Caldo ed avvolgente al palato, si caratterizza per il sorso morbido, rotondo, di grande freschezza e allungo salino, con
una trama tannica elegante e setosa e buona vena acida. Si avverte polposo e “acuto” nei toni, espressivo e
progressivo, piacevolmente amaricante il fin di bocca. Interessante. Un sangiovese più rotondo e solare rispetto al Chianti
Classico, ma ben slanciato dalla salinità. Inutile cercare di accostarlo ai Sangiovese delle più note denominazioni toscane, in
quanto non è il mero scimmiottamento di Brunello o Chianti Classico ciò che va ricercato in questo areale.

 

CEPPATELLA TERRE DI PISA DOC 2017
€ 45,00 circa sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 5.000
Il vino sosta 6 mesi in tonneau dove avviene la fermentazione malolattica. Successivamente, permane altri 14 mesi in
botti di rovere di Slavonia e altri 5 mesi di affinamento in bottiglia prima di essere commercializzato.
Espressione del Cru dell’azienda e della tradizione vitivinicola toscana. Nasce da una vigna centenaria pre-filossera ancora
impiantata a piede franco e presenta un profilo organolettico caratteristico.

 
Nel calice appare color rosso intenso con riflessi granati. Lo spettro olfattivo, intenso, fine e sofisticato, esprime una personalità
poliedrica e raffinata. Al naso è un susseguirsi di diverse sensazioni: note complesse di confettura, tamarindo, pepe rosa,
vaniglia, cacao, tabacco e lavanda si rincorrono e si intrecciano in perfetta armonia. Eleganza, rotondità ed equilibrio si ritrovano
anche al palato, caratterizzato da buona acidità e da tannini morbidi e ben integrati all’interno di una piacevole matrice sapida.
Un Sangiovese che sa di arancia rossa e fiori di campo, con un delicato tocco pepato ed un sorso fresco, succoso e di carattere.
Finale persistente.

 
Questo sangiovese rispetto alle zone classiche di questo vino ha un carattere più essenziale e fa emergere la naturalezza di
espressione del territorio a dare un vino schietto e diretto dalla bella e pimpante acidità e che non ha nella potenza e nella
densità il suo tratto distintivo.

 
 

COLOMBANA IGT 2021

€ 18,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 4.000
6 mesi di affinamento in cisterna di cemento ed altri 6 mesi di bottiglia per questo bianco particolare, semplice, beverino
ed immediato, una vera e propria rarità: Fattoria Fibbiano è, infatti, l’unica azienda in Toscana a vinificare la Colombana
in purezza, un vitigno antico, identificato come un clone della Verdea, che trova la sua zona di elezione in Lombardia tra Lodi e
Pavia, a S. Colombano al Lambro, la zona da cui per fortuita coincidenza proviene la Famiglia Cantoni.

 
Questa etichetta, prodotta per la prima volta nel 2019, è frutto di un lungo lavoro di recupero e di miglioramento durato circa 20
anni. L’annata 2021 che abbiamo degustato proviene da una vigna di 16 anni ed è vinificata con metodo ancestrale, che
conferisce la caratteristica opacità.

 
Nel bicchiere il vino si presenta di colore giallo paglierino cupo, quasi opaco. Esibisce un bouquet floreale di fiori gialli
(ginestra), con riconoscimenti di frutti esotici (banana, ananas, papaia), agrume, mandarino, lycee, e un sottofondo di nocciola
e mineralità.

 
Il sorso stupisce per sapidità, a cui segue una buona freschezza, un vino che si sviluppa verticalmente, di struttura leggera, note
d’agrumi e sentori vegetali d’erbe officinali, buona la persistenza. Un’esplosione di sapori che viene sorretta da una buona
acidità che rende il vino piacevole da bere e molto gastronomico.

 
 
 

La seconda realtà produttiva delle Terre di Pisa che abbiamo avuto il piacere di conoscere, giovane storica azienda del territorio,
con mille anni di storia, cioè il 1083, quando fu regalata da Matilde di Canossa al Vescovo di Pisa, è la Usiglian Del Vescovo a
Palaia.

 
Nel corso dei secoli, la tenuta di 160 ettari di estensione di cui 25 a vigneto e 15 ad uliveto, situata all’interno di una cornice
paesaggistica incantevole, sulle colline della Valnera, ha mantenuto la sua identità di piccolo borgo agricolo. I vitigni coltivati, tutti
in regime biologico, sono Sangiovese, Merlot, Cabernet Sauvignon, Syrah, Petit Verdot, Chardonnay e Viognier dai quali si
ricavano dieci vini, alcuni dei quali abbiamo potuto assaggiare, come del resto tutti gli altri, grazie alla cortesia dell’agenzia PR
Comunicare il vino e del suo Deus ex machina, Riccardo Gabriele.

 

 

IL GRULLAIO COSTA TOSCANA IGT 2020

€ 12,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 9.100
Un vino biologico ottenuto da un blend alla pari di Cabernet Sauvignon e Merlot. Un rosso fresco e accattivante che stupisce per
il suo carattere allegro. Il vino matura per 6 mesi in serbatoi di cemento.   

 
Il colore è rosso rubino intenso con sfumature violacee. Note intense di fragola, mora, mirtillo, cenni di grafite e richiami di cuoio
espressi con buona eleganza e grande persistenza al naso. L’ingresso, in bocca, è morbido con tannini setosi, dal sorso
materico e ricco, ma dotato di dinamismo e freschezza. La bocca regala un gusto fruttato, fresco e ingressi speziati di china,
liquirizia e tabacco, con un finale appena amarognolo.

 
 

IL BARBIGLIONE TERRE DI PISA DOC 2017

€ 32,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 9.500
Il Barbiglione frutto prevalentemente del Syrah (80%) con piccoli contributi di Cabernet Sauvignon e Merlot, affina in barriques
e tonneaux di primo passaggio per 12 mesi e altrettanto tempo in bottiglia.

 
Il risultato è lodevole, ha un colore rubino con riflessi violacei, la tavolozza di profumi è incentrata sul frutto, regnano il ribes nero,
la mora, il mirtillo, sfumature pepate e di liquirizia, leggero cuoio e note di fiori di lavanda. L’assaggio mette subito in evidenza
l’ottima vena acida che sostiene un frutto intenso ma in equilibrio con la trama speziata, bella e fine la grana tannica, il finale
speziato ha una lunghezza che impressiona ed è sorprendentemente fresco.

 

 

IL SANGIOSÉ IGT TOSCANA ROSATO 2021

€ 13,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 8.000
Il Sangiosè Usiglian del Vescovo, sangiovese 100%, alla vista si presenta rosa tenue con riflessi corallo. Profuma di frutta a
polpa gialla, in particolare albicocca, esprime belle note di agrumi, di piccoli frutti rossi come fragola e lampone e sentori
avvolgenti di salvia e salgemma.

 
L'assaggio conferma le stesse sensazioni avvertite al naso, con un gusto che ricorda gli agrumi, il succo di uva e di pesca.
Palato sapido e di piacevole freschezza acida che regala ritmo a ogni sorso. Tannino finissimo. Gradevolissimo, efficace, molto
gastronomico.

 

IL GINESTRAIO IGT TOSCANA 2021

€ 14,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 7.400
Elegante vino ottenuto da uve Chardonnay e Viognier con una parte del vino affinato in botti di 5 ettolitri per 4 mesi. Il risultato è
un vino di bella limpidezza di colore giallo carico con riflessi dorati e sfumature verdi. Molto fruttato al naso, dove l’intensità
olfattiva, ampia ed elegante, presenta uno spettro che spazia tra sentori di frutta gialla matura, di pesca, albicocca, note tropicali
di cedro e accenni freschi floreali di tiglio e acacia fino ad arrivare a sbuffi minerali e di legno dolce.

 
Al palato ha un ingresso morbido, pulito, fresco, buona struttura, carnoso, decisamente sapido e con buona vena acida, la nota
alcolica si fa sentire ma nell’insieme non disturba, netti i sentori di frutta matura, pesche gialle, nespole, e, infine, una lunga
persistenza gustativa. Insolitamente speziato, balsamico e dalla chiusura salmastra, un vino di buona eleganza, a cui la sapidità
regala complessità senza appesantirlo inutilmente.

 
 
 

Per chiudere questo piccolo e ideale viaggio nei vini delle Terre di Pisa, parliamo dell’azienda vinicola di San Miniato, posta a
poche centinaia di metri di un tratto della via Francigena, tra Altopascio (nota sede di un ospedale e centro di accoglienza dei
pellegrini) e Roma, in area archeologica tardo romana e medioevale, ed in prossimità di Ponte ad Elsa. La Pietro Beconcini
Agricola che ha fatto della cultura biologica della vite il fulcro della propria attività.

 
L’azienda nasce nei primi anni Cinquanta del novecento dalla passione di una famiglia toscana contadina e del suo capostipite,
Pietro Beconcini, per anni mezzadro alle dipendenze dei Marchesi Ridolfi. Con l’acquisto delle terre, la famiglia Beconcini
diventa una delle prime in Toscana a uscire dal regime di mezzadria e ad avviare un progetto di agricoltura polivalente. L’idea
del vino arriva con la generazione successiva, attraverso la coltivazione dei primi vigneti, ma è negli anni Novanta del secolo
scorso che l’azienda si trasforma, grazie all’approfondito studio territoriale e all’attività di Leonardo Beconcini, figlio di Pietro, e
della compagna Eva Bellagamba. Oggi è una proprietà di 24 ettari di cui 15 vitati e coltivati con i metodi di agricoltura biologica
certificata.

 
Tempranillo, Sangiovese, Malvasia Nera, Canaiolo, Colorino, Trebbiano, Malvasia Lunga e San Colombano sono i vitigni che
danno origine a tutta la gamma degli undici vini prodotti di cui abbiamo potuto assaggiare i più rappresentativi.

 

VIGNA LE NICCHIE PREPHILLOXERA TEMPRANILLO IGT 2016
€ 49,00 sul sito aziendale - Produzione 2.500 bottiglie.
Dopo aver scoperto di essere proprietario di una vigna di tempranillo probabilmente portato nelle aree storiche del Chianti
Fiorentino dai pellegrini spagnoli in visita al Papa, Leonardo Beconcini, ha cominciato a studiare, coltivare e a vinificare, unico in
Italia, questo vitigno spagnolo in purezza.   

 
Il Vigna Le Nicchie necessita di un lungo periodo di maturazione e affinamento: si inizia nella primavera successiva alla
vendemmia con l’immissione del vino in barrique nuove ogni anno al 70% in rovere francese e al 30% in rovere americano, dopo
12 mesi viene effettuato un travaso con il blend dei diversi fusti, dopodiché il vino assemblato torna per ulteriori 12 mesi negli
stessi contenitori. 
Dopo i due anni passati in legno questo vino viene imbottigliato e rimarrà in affinamento per altri due anni prima di iniziare la
commercializzazione.

 
Questo splendido tempranillo del 2016 è un vino di colore rosso con riflessi violacei e blu molto profondi, quasi impenetrabile.
Naso con lievi cenni ematici, di torrefazione, chiodi di garofano e frutti di bosco cui si affiancano fresche note mentolate e di erbe
aromatiche, insieme a profumi complessi di fiori e frutta che esaltano anche la trama aromatica, la grande mineralità e la sapidità
che caratterizzano una beva sicuramente interessante.

 
In bocca un impatto ragguardevole di densità tannica che non impedisce al vino di risultare cremoso, denso, dalla bevibilità
decisamente piacevole. Amarena e carrube, visciole, incenso e mirra, tabacco, sorso concitato da attendere tra pepe e refoli
balsamici intensi. Finale davvero molto lungo, minerale, sapido, quasi roccioso, con fragole in confettura a donare dolcezza e
succosità. Destinato a crescere negli anni. Un vino decisamente importante.

 

 
 

MAURLEO TERRE DI PISA DOC 2019

€ 19,00 sul sito aziendale - Produzione 17.000 bottiglie.
Questo blend di Sangiovese, Malvasia Nera con un saldo di Colorino, matura in legno, in botti grandi per quanto riguarda il
Sangiovese, e in cemento grezzo per la Malvasia e il Colorino per circa 12 mesi. Prima della commercializzazione affina in
bottiglia altri 6 mesi.

 
Il Terre di Pisa Maurleo 2019 DOC è rosso intenso, basato su un frutto maturo e dolce, ai richiami di gelsi rossi, visciole, more
e ribes rosso e freschi richiami floreali di viola, si aggiungono una nota pepata di sottofondo e delicati effluvi di erbe officinali.

 
In bocca ė opulento, espansivo, pieno di energia, dal sorso vibrante, di buona struttura, con tannini finemente estratti e chiusura
sapida. Un rosso di bella bevibilità dove la freschezza e la tannicità del Sangiovese vengono ben bilanciate dalla morbidezza
della Malvasia Nera e dal Colorino.

 
 

RECISO TERRE DI PISA DOC 2018

€ 27,00 sul sito aziendale - Produzione 7.000 bottiglie.
Si tratta di un Sangiovese 100%, da due cloni coltivati in un cru di due ettari di 25-45 anni. Il nome deriva dalla tecnica
dell’interruzione linfale: per combattere l’umidità nell’ultima fase di maturazione si praticano incisioni sui tralci. Matura in botti di
rovere di Slavonia per 24 mesi e, prima dell’immissione in commercio, affina in bottiglia 12 mesi.

 
Rosso rubino granato profondo. Profumi su note di viola e frutti rossi e scuri (lampone, ciliegia, ribes rosso) rinfrescati da effluvi
balsamici di menta ed eucalipto, completati da sentori di cuoio, orzo e caffè. Sorso elegante, molto ben calibrato, succoso ed
agile in bocca. Austero, con tannini molto intensi e ben equilibrati con l’acidità che ne assicura un lungo invecchiamento,
lasciando la conclusione ad un gradevolissimo tocco amarognolo che richiama il cioccolato fondente.

 

 Mauro Maccario
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TERRE DI PISA I GRANDI VINI DI UNA TOSCANA ALTERNATIVA

Le Terre di Pisa rappresentano uno di quei territori vitivinicoli che ancora non godono del giusto posizionamento nell’immaginario
collettivo degli addetti ai lavori e degli appassionati ed invece meriterebbe più attenzione visto che vi si possono trovare vini
diversi da quelli di altre zone della regione. Un areale fatto di realtà produttive che credono nella valorizzazione del territorio
come volano per l’elevazione della percezione del proprio lavoro in bottiglia, un areale che ci ha messo anni per riuscire a
ritagliarsi lo spazio che merita e per costituire la propria denominazione: le Terre di Pisa.
 

 

 
A partire dal 2011 è stata, infatti, riconosciuta la DOC Terre di Pisa nelle due versioni “Terre di Pisa Rosso”, a base di
Sangiovese, Syrah, Cabernet Sauvignon e Merlot, e “Terre di Pisa Sangiovese” a base di Sangiovese con un minimo del 95%.   

 
Un consorzio giovanissimo, nato nel 2018 con lo scopo di tutelare e promuovere l’omonima denominazione e fungere da
catalizzatore per la valorizzazione della produzione vitivinicola pisana di qualità. Il territorio della Doc tocca vari comuni: Fauglia,
Crespina, Lari, Chianni, Capannoli, Palaia, Peccioli, Terricciola, Casciana Terme, Ponsacco, Pontedera, Montopoli V.A., Lajatico,
San Miniato, Orciano Pisano, Lorenzana e Santa Luce.

 
 

Comuni ricompresi nel territorio del Consorzio Vini Terre di Pisa (foto sito Consorzio Vini Terre di Pisa) 
 

Un areale dalle tante specificità geologiche e climatiche, che può portare a produrre vini di forte personalità in base alle
caratteristiche vocazionali delle singole ideali quattro sottozone:
San Miniato – Valdera – Monti Pisani;
Colline Pisane;
Volterra – Alta Val di Cecina;
Costa – Riparbella – Montescudaio.

 
Un contesto che, grazie al lavoro dei produttori locali sta diventando sempre più interessante per enoturisti, media e buyers alla
ricerca di qualcosa di non scontato.

 
Abbiamo avuto il piacere di assaggiare alcuni vini di tre aziende della Doc nelle zone di Terricciola, Palaia e San Miniato dove si
riscontra, per esempio, che gli autoctoni recitano il ruolo da protagonista con un Sangiovese (e i suoi parenti stretti come il
Ciliegiolo e il Sanforte) in evidenza per connubio fra struttura, freschezza, fittezza di tannino e componente sapido-minerale.
Ma veniamo alle impressioni dei nostri assaggi.

 
La prima azienda, alfiera di questo territorio, è la Fattoria Fibbiano a Terriciola - che è anche un agriturismo con bellissimi
appartamenti con i nomi di fiori ed erbe aromatiche. Una delle realtà enoiche più rappresentative della Provincia di Pisa, che
vuole svelare al mondo l’anima più autentica della Toscana puntando sui vitigni autoctoni e sull’impiego di un approccio eco-
sostenibile. L’obiettivo è quello di perseguire l’eccellenza qualitativa tramite un processo di miglioramento e ricerca continui,
avvalendosi anche delle più moderne innovazioni tecnologiche.

 
Ed è così che in questa “altra Toscana”, vicino ai classici vini come il Chianti, troviamo prodotti ottenuti da vitigni autoctoni
dell’antica tradizione toscana: Sangiovese, Sangiovese Forte, Colorino, Cannaiolo, Colombana e Vermentino da cui si ricavano
le etichette in purezza dell’Azienda. In questo elenco colpiscono il Sangiovese Forte e la Colombana che sono le due etichette
che abbiamo assaggiato, insieme al Ceppatella,  sangiovese dal notevole equilibrio e di ottima fattura.

SANFORTE COSTA TOSCANA IGT 2017

€ 35,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 7.000
Questo vino viene prodotto dall’omonimo vitigno, da pochi anni inserito nel Registro Nazionale delle varietà di Vite. Sino
a pochi anni fa veniva infatti considerato un clone del sangiovese (sangiovese forte) dal quale differisce tra l’altro per
l’anticipata epoca di maturazione, il che lo rende particolarmente idoneo in quelle zone dove difficilmente il sangiovese
potrebbe maturare perfettamente. Il nome Sanforte fa riferimento all’alto grado alcolico tipico di questo vino. Sosta per 4
mesi in cisterna di cemento dove svolge la fermentazione malolattica, successivamente in botti di rovere di Slavonia per
circa 12 mesi. Dopo l’imbottigliamento viene tenuto a riposo per altri 12 mesi.

 
Vino dal colore rosso rubino con riflessi tendenti al granato. Un Sangiovese Forte dai profumi intensi e complessi, che
spaziano da note di frutta rossa con sfumature floreali, visciola, mora, gelso nero, viola e peonia, ad accenni speziati di
liquirizia, vaniglia, rosmarino, pepe rosa con una delicata nota di grafite.

 
Caldo ed avvolgente al palato, si caratterizza per il sorso morbido, rotondo, di grande freschezza e allungo salino, con
una trama tannica elegante e setosa e buona vena acida. Si avverte polposo e “acuto” nei toni, espressivo e
progressivo, piacevolmente amaricante il fin di bocca. Interessante. Un sangiovese più rotondo e solare rispetto al Chianti
Classico, ma ben slanciato dalla salinità. Inutile cercare di accostarlo ai Sangiovese delle più note denominazioni toscane, in
quanto non è il mero scimmiottamento di Brunello o Chianti Classico ciò che va ricercato in questo areale.

 

CEPPATELLA TERRE DI PISA DOC 2017
€ 45,00 circa sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 5.000
Il vino sosta 6 mesi in tonneau dove avviene la fermentazione malolattica. Successivamente, permane altri 14 mesi in
botti di rovere di Slavonia e altri 5 mesi di affinamento in bottiglia prima di essere commercializzato.
Espressione del Cru dell’azienda e della tradizione vitivinicola toscana. Nasce da una vigna centenaria pre-filossera ancora
impiantata a piede franco e presenta un profilo organolettico caratteristico.

 
Nel calice appare color rosso intenso con riflessi granati. Lo spettro olfattivo, intenso, fine e sofisticato, esprime una personalità
poliedrica e raffinata. Al naso è un susseguirsi di diverse sensazioni: note complesse di confettura, tamarindo, pepe rosa,
vaniglia, cacao, tabacco e lavanda si rincorrono e si intrecciano in perfetta armonia. Eleganza, rotondità ed equilibrio si ritrovano
anche al palato, caratterizzato da buona acidità e da tannini morbidi e ben integrati all’interno di una piacevole matrice sapida.
Un Sangiovese che sa di arancia rossa e fiori di campo, con un delicato tocco pepato ed un sorso fresco, succoso e di carattere.
Finale persistente.

 
Questo sangiovese rispetto alle zone classiche di questo vino ha un carattere più essenziale e fa emergere la naturalezza di
espressione del territorio a dare un vino schietto e diretto dalla bella e pimpante acidità e che non ha nella potenza e nella
densità il suo tratto distintivo.

 
 

COLOMBANA IGT 2021

€ 18,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 4.000
6 mesi di affinamento in cisterna di cemento ed altri 6 mesi di bottiglia per questo bianco particolare, semplice, beverino
ed immediato, una vera e propria rarità: Fattoria Fibbiano è, infatti, l’unica azienda in Toscana a vinificare la Colombana
in purezza, un vitigno antico, identificato come un clone della Verdea, che trova la sua zona di elezione in Lombardia tra Lodi e
Pavia, a S. Colombano al Lambro, la zona da cui per fortuita coincidenza proviene la Famiglia Cantoni.

 
Questa etichetta, prodotta per la prima volta nel 2019, è frutto di un lungo lavoro di recupero e di miglioramento durato circa 20
anni. L’annata 2021 che abbiamo degustato proviene da una vigna di 16 anni ed è vinificata con metodo ancestrale, che
conferisce la caratteristica opacità.

 
Nel bicchiere il vino si presenta di colore giallo paglierino cupo, quasi opaco. Esibisce un bouquet floreale di fiori gialli
(ginestra), con riconoscimenti di frutti esotici (banana, ananas, papaia), agrume, mandarino, lycee, e un sottofondo di nocciola
e mineralità.

 
Il sorso stupisce per sapidità, a cui segue una buona freschezza, un vino che si sviluppa verticalmente, di struttura leggera, note
d’agrumi e sentori vegetali d’erbe officinali, buona la persistenza. Un’esplosione di sapori che viene sorretta da una buona
acidità che rende il vino piacevole da bere e molto gastronomico.

 
 
 

La seconda realtà produttiva delle Terre di Pisa che abbiamo avuto il piacere di conoscere, giovane storica azienda del territorio,
con mille anni di storia, cioè il 1083, quando fu regalata da Matilde di Canossa al Vescovo di Pisa, è la Usiglian Del Vescovo a
Palaia.

 
Nel corso dei secoli, la tenuta di 160 ettari di estensione di cui 25 a vigneto e 15 ad uliveto, situata all’interno di una cornice
paesaggistica incantevole, sulle colline della Valnera, ha mantenuto la sua identità di piccolo borgo agricolo. I vitigni coltivati, tutti
in regime biologico, sono Sangiovese, Merlot, Cabernet Sauvignon, Syrah, Petit Verdot, Chardonnay e Viognier dai quali si
ricavano dieci vini, alcuni dei quali abbiamo potuto assaggiare, come del resto tutti gli altri, grazie alla cortesia dell’agenzia PR
Comunicare il vino e del suo Deus ex machina, Riccardo Gabriele.

 

 

IL GRULLAIO COSTA TOSCANA IGT 2020

€ 12,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 9.100
Un vino biologico ottenuto da un blend alla pari di Cabernet Sauvignon e Merlot. Un rosso fresco e accattivante che stupisce per
il suo carattere allegro. Il vino matura per 6 mesi in serbatoi di cemento.   

 
Il colore è rosso rubino intenso con sfumature violacee. Note intense di fragola, mora, mirtillo, cenni di grafite e richiami di cuoio
espressi con buona eleganza e grande persistenza al naso. L’ingresso, in bocca, è morbido con tannini setosi, dal sorso
materico e ricco, ma dotato di dinamismo e freschezza. La bocca regala un gusto fruttato, fresco e ingressi speziati di china,
liquirizia e tabacco, con un finale appena amarognolo.

 
 

IL BARBIGLIONE TERRE DI PISA DOC 2017

€ 32,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 9.500
Il Barbiglione frutto prevalentemente del Syrah (80%) con piccoli contributi di Cabernet Sauvignon e Merlot, affina in barriques
e tonneaux di primo passaggio per 12 mesi e altrettanto tempo in bottiglia.

 
Il risultato è lodevole, ha un colore rubino con riflessi violacei, la tavolozza di profumi è incentrata sul frutto, regnano il ribes nero,
la mora, il mirtillo, sfumature pepate e di liquirizia, leggero cuoio e note di fiori di lavanda. L’assaggio mette subito in evidenza
l’ottima vena acida che sostiene un frutto intenso ma in equilibrio con la trama speziata, bella e fine la grana tannica, il finale
speziato ha una lunghezza che impressiona ed è sorprendentemente fresco.

 

 

IL SANGIOSÉ IGT TOSCANA ROSATO 2021

€ 13,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 8.000
Il Sangiosè Usiglian del Vescovo, sangiovese 100%, alla vista si presenta rosa tenue con riflessi corallo. Profuma di frutta a
polpa gialla, in particolare albicocca, esprime belle note di agrumi, di piccoli frutti rossi come fragola e lampone e sentori
avvolgenti di salvia e salgemma.

 
L'assaggio conferma le stesse sensazioni avvertite al naso, con un gusto che ricorda gli agrumi, il succo di uva e di pesca.
Palato sapido e di piacevole freschezza acida che regala ritmo a ogni sorso. Tannino finissimo. Gradevolissimo, efficace, molto
gastronomico.

 

IL GINESTRAIO IGT TOSCANA 2021

€ 14,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 7.400
Elegante vino ottenuto da uve Chardonnay e Viognier con una parte del vino affinato in botti di 5 ettolitri per 4 mesi. Il risultato è
un vino di bella limpidezza di colore giallo carico con riflessi dorati e sfumature verdi. Molto fruttato al naso, dove l’intensità
olfattiva, ampia ed elegante, presenta uno spettro che spazia tra sentori di frutta gialla matura, di pesca, albicocca, note tropicali
di cedro e accenni freschi floreali di tiglio e acacia fino ad arrivare a sbuffi minerali e di legno dolce.

 
Al palato ha un ingresso morbido, pulito, fresco, buona struttura, carnoso, decisamente sapido e con buona vena acida, la nota
alcolica si fa sentire ma nell’insieme non disturba, netti i sentori di frutta matura, pesche gialle, nespole, e, infine, una lunga
persistenza gustativa. Insolitamente speziato, balsamico e dalla chiusura salmastra, un vino di buona eleganza, a cui la sapidità
regala complessità senza appesantirlo inutilmente.

 
 
 

Per chiudere questo piccolo e ideale viaggio nei vini delle Terre di Pisa, parliamo dell’azienda vinicola di San Miniato, posta a
poche centinaia di metri di un tratto della via Francigena, tra Altopascio (nota sede di un ospedale e centro di accoglienza dei
pellegrini) e Roma, in area archeologica tardo romana e medioevale, ed in prossimità di Ponte ad Elsa. La Pietro Beconcini
Agricola che ha fatto della cultura biologica della vite il fulcro della propria attività.

 
L’azienda nasce nei primi anni Cinquanta del novecento dalla passione di una famiglia toscana contadina e del suo capostipite,
Pietro Beconcini, per anni mezzadro alle dipendenze dei Marchesi Ridolfi. Con l’acquisto delle terre, la famiglia Beconcini
diventa una delle prime in Toscana a uscire dal regime di mezzadria e ad avviare un progetto di agricoltura polivalente. L’idea
del vino arriva con la generazione successiva, attraverso la coltivazione dei primi vigneti, ma è negli anni Novanta del secolo
scorso che l’azienda si trasforma, grazie all’approfondito studio territoriale e all’attività di Leonardo Beconcini, figlio di Pietro, e
della compagna Eva Bellagamba. Oggi è una proprietà di 24 ettari di cui 15 vitati e coltivati con i metodi di agricoltura biologica
certificata.

 
Tempranillo, Sangiovese, Malvasia Nera, Canaiolo, Colorino, Trebbiano, Malvasia Lunga e San Colombano sono i vitigni che
danno origine a tutta la gamma degli undici vini prodotti di cui abbiamo potuto assaggiare i più rappresentativi.

 

VIGNA LE NICCHIE PREPHILLOXERA TEMPRANILLO IGT 2016
€ 49,00 sul sito aziendale - Produzione 2.500 bottiglie.
Dopo aver scoperto di essere proprietario di una vigna di tempranillo probabilmente portato nelle aree storiche del Chianti
Fiorentino dai pellegrini spagnoli in visita al Papa, Leonardo Beconcini, ha cominciato a studiare, coltivare e a vinificare, unico in
Italia, questo vitigno spagnolo in purezza.   

 
Il Vigna Le Nicchie necessita di un lungo periodo di maturazione e affinamento: si inizia nella primavera successiva alla
vendemmia con l’immissione del vino in barrique nuove ogni anno al 70% in rovere francese e al 30% in rovere americano, dopo
12 mesi viene effettuato un travaso con il blend dei diversi fusti, dopodiché il vino assemblato torna per ulteriori 12 mesi negli
stessi contenitori. 
Dopo i due anni passati in legno questo vino viene imbottigliato e rimarrà in affinamento per altri due anni prima di iniziare la
commercializzazione.

 
Questo splendido tempranillo del 2016 è un vino di colore rosso con riflessi violacei e blu molto profondi, quasi impenetrabile.
Naso con lievi cenni ematici, di torrefazione, chiodi di garofano e frutti di bosco cui si affiancano fresche note mentolate e di erbe
aromatiche, insieme a profumi complessi di fiori e frutta che esaltano anche la trama aromatica, la grande mineralità e la sapidità
che caratterizzano una beva sicuramente interessante.

 
In bocca un impatto ragguardevole di densità tannica che non impedisce al vino di risultare cremoso, denso, dalla bevibilità
decisamente piacevole. Amarena e carrube, visciole, incenso e mirra, tabacco, sorso concitato da attendere tra pepe e refoli
balsamici intensi. Finale davvero molto lungo, minerale, sapido, quasi roccioso, con fragole in confettura a donare dolcezza e
succosità. Destinato a crescere negli anni. Un vino decisamente importante.

 

 
 

MAURLEO TERRE DI PISA DOC 2019

€ 19,00 sul sito aziendale - Produzione 17.000 bottiglie.
Questo blend di Sangiovese, Malvasia Nera con un saldo di Colorino, matura in legno, in botti grandi per quanto riguarda il
Sangiovese, e in cemento grezzo per la Malvasia e il Colorino per circa 12 mesi. Prima della commercializzazione affina in
bottiglia altri 6 mesi.

 
Il Terre di Pisa Maurleo 2019 DOC è rosso intenso, basato su un frutto maturo e dolce, ai richiami di gelsi rossi, visciole, more
e ribes rosso e freschi richiami floreali di viola, si aggiungono una nota pepata di sottofondo e delicati effluvi di erbe officinali.

 
In bocca ė opulento, espansivo, pieno di energia, dal sorso vibrante, di buona struttura, con tannini finemente estratti e chiusura
sapida. Un rosso di bella bevibilità dove la freschezza e la tannicità del Sangiovese vengono ben bilanciate dalla morbidezza
della Malvasia Nera e dal Colorino.

 
 

RECISO TERRE DI PISA DOC 2018

€ 27,00 sul sito aziendale - Produzione 7.000 bottiglie.
Si tratta di un Sangiovese 100%, da due cloni coltivati in un cru di due ettari di 25-45 anni. Il nome deriva dalla tecnica
dell’interruzione linfale: per combattere l’umidità nell’ultima fase di maturazione si praticano incisioni sui tralci. Matura in botti di
rovere di Slavonia per 24 mesi e, prima dell’immissione in commercio, affina in bottiglia 12 mesi.

 
Rosso rubino granato profondo. Profumi su note di viola e frutti rossi e scuri (lampone, ciliegia, ribes rosso) rinfrescati da effluvi
balsamici di menta ed eucalipto, completati da sentori di cuoio, orzo e caffè. Sorso elegante, molto ben calibrato, succoso ed
agile in bocca. Austero, con tannini molto intensi e ben equilibrati con l’acidità che ne assicura un lungo invecchiamento,
lasciando la conclusione ad un gradevolissimo tocco amarognolo che richiama il cioccolato fondente.
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Scritto da Mauro Maccario
 Pubblicato: 29 Giugno 2022

Valuta valuta 5   

Valutazione

                                                                

TERRE DI PISA I GRANDI VINI DI UNA TOSCANA ALTERNATIVA

Le Terre di Pisa rappresentano uno di quei territori vitivinicoli che ancora non godono del giusto posizionamento nell’immaginario
collettivo degli addetti ai lavori e degli appassionati ed invece meriterebbe più attenzione visto che vi si possono trovare vini
diversi da quelli di altre zone della regione. Un areale fatto di realtà produttive che credono nella valorizzazione del territorio
come volano per l’elevazione della percezione del proprio lavoro in bottiglia, un areale che ci ha messo anni per riuscire a
ritagliarsi lo spazio che merita e per costituire la propria denominazione: le Terre di Pisa.
 

 

 
A partire dal 2011 è stata, infatti, riconosciuta la DOC Terre di Pisa nelle due versioni “Terre di Pisa Rosso”, a base di
Sangiovese, Syrah, Cabernet Sauvignon e Merlot, e “Terre di Pisa Sangiovese” a base di Sangiovese con un minimo del 95%.   

 
Un consorzio giovanissimo, nato nel 2018 con lo scopo di tutelare e promuovere l’omonima denominazione e fungere da
catalizzatore per la valorizzazione della produzione vitivinicola pisana di qualità. Il territorio della Doc tocca vari comuni: Fauglia,
Crespina, Lari, Chianni, Capannoli, Palaia, Peccioli, Terricciola, Casciana Terme, Ponsacco, Pontedera, Montopoli V.A., Lajatico,
San Miniato, Orciano Pisano, Lorenzana e Santa Luce.

 
 

Comuni ricompresi nel territorio del Consorzio Vini Terre di Pisa (foto sito Consorzio Vini Terre di Pisa) 
 

Un areale dalle tante specificità geologiche e climatiche, che può portare a produrre vini di forte personalità in base alle
caratteristiche vocazionali delle singole ideali quattro sottozone:
San Miniato – Valdera – Monti Pisani;
Colline Pisane;
Volterra – Alta Val di Cecina;
Costa – Riparbella – Montescudaio.

 
Un contesto che, grazie al lavoro dei produttori locali sta diventando sempre più interessante per enoturisti, media e buyers alla
ricerca di qualcosa di non scontato.

 
Abbiamo avuto il piacere di assaggiare alcuni vini di tre aziende della Doc nelle zone di Terricciola, Palaia e San Miniato dove si
riscontra, per esempio, che gli autoctoni recitano il ruolo da protagonista con un Sangiovese (e i suoi parenti stretti come il
Ciliegiolo e il Sanforte) in evidenza per connubio fra struttura, freschezza, fittezza di tannino e componente sapido-minerale.
Ma veniamo alle impressioni dei nostri assaggi.

 
La prima azienda, alfiera di questo territorio, è la Fattoria Fibbiano a Terriciola - che è anche un agriturismo con bellissimi
appartamenti con i nomi di fiori ed erbe aromatiche. Una delle realtà enoiche più rappresentative della Provincia di Pisa, che
vuole svelare al mondo l’anima più autentica della Toscana puntando sui vitigni autoctoni e sull’impiego di un approccio eco-
sostenibile. L’obiettivo è quello di perseguire l’eccellenza qualitativa tramite un processo di miglioramento e ricerca continui,
avvalendosi anche delle più moderne innovazioni tecnologiche.

 
Ed è così che in questa “altra Toscana”, vicino ai classici vini come il Chianti, troviamo prodotti ottenuti da vitigni autoctoni
dell’antica tradizione toscana: Sangiovese, Sangiovese Forte, Colorino, Cannaiolo, Colombana e Vermentino da cui si ricavano
le etichette in purezza dell’Azienda. In questo elenco colpiscono il Sangiovese Forte e la Colombana che sono le due etichette
che abbiamo assaggiato, insieme al Ceppatella,  sangiovese dal notevole equilibrio e di ottima fattura.

SANFORTE COSTA TOSCANA IGT 2017

€ 35,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 7.000
Questo vino viene prodotto dall’omonimo vitigno, da pochi anni inserito nel Registro Nazionale delle varietà di Vite. Sino
a pochi anni fa veniva infatti considerato un clone del sangiovese (sangiovese forte) dal quale differisce tra l’altro per
l’anticipata epoca di maturazione, il che lo rende particolarmente idoneo in quelle zone dove difficilmente il sangiovese
potrebbe maturare perfettamente. Il nome Sanforte fa riferimento all’alto grado alcolico tipico di questo vino. Sosta per 4
mesi in cisterna di cemento dove svolge la fermentazione malolattica, successivamente in botti di rovere di Slavonia per
circa 12 mesi. Dopo l’imbottigliamento viene tenuto a riposo per altri 12 mesi.

 
Vino dal colore rosso rubino con riflessi tendenti al granato. Un Sangiovese Forte dai profumi intensi e complessi, che
spaziano da note di frutta rossa con sfumature floreali, visciola, mora, gelso nero, viola e peonia, ad accenni speziati di
liquirizia, vaniglia, rosmarino, pepe rosa con una delicata nota di grafite.

 
Caldo ed avvolgente al palato, si caratterizza per il sorso morbido, rotondo, di grande freschezza e allungo salino, con
una trama tannica elegante e setosa e buona vena acida. Si avverte polposo e “acuto” nei toni, espressivo e
progressivo, piacevolmente amaricante il fin di bocca. Interessante. Un sangiovese più rotondo e solare rispetto al Chianti
Classico, ma ben slanciato dalla salinità. Inutile cercare di accostarlo ai Sangiovese delle più note denominazioni toscane, in
quanto non è il mero scimmiottamento di Brunello o Chianti Classico ciò che va ricercato in questo areale.

 

CEPPATELLA TERRE DI PISA DOC 2017
€ 45,00 circa sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 5.000
Il vino sosta 6 mesi in tonneau dove avviene la fermentazione malolattica. Successivamente, permane altri 14 mesi in
botti di rovere di Slavonia e altri 5 mesi di affinamento in bottiglia prima di essere commercializzato.
Espressione del Cru dell’azienda e della tradizione vitivinicola toscana. Nasce da una vigna centenaria pre-filossera ancora
impiantata a piede franco e presenta un profilo organolettico caratteristico.

 
Nel calice appare color rosso intenso con riflessi granati. Lo spettro olfattivo, intenso, fine e sofisticato, esprime una personalità
poliedrica e raffinata. Al naso è un susseguirsi di diverse sensazioni: note complesse di confettura, tamarindo, pepe rosa,
vaniglia, cacao, tabacco e lavanda si rincorrono e si intrecciano in perfetta armonia. Eleganza, rotondità ed equilibrio si ritrovano
anche al palato, caratterizzato da buona acidità e da tannini morbidi e ben integrati all’interno di una piacevole matrice sapida.
Un Sangiovese che sa di arancia rossa e fiori di campo, con un delicato tocco pepato ed un sorso fresco, succoso e di carattere.
Finale persistente.

 
Questo sangiovese rispetto alle zone classiche di questo vino ha un carattere più essenziale e fa emergere la naturalezza di
espressione del territorio a dare un vino schietto e diretto dalla bella e pimpante acidità e che non ha nella potenza e nella
densità il suo tratto distintivo.

 
 

COLOMBANA IGT 2021

€ 18,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 4.000
6 mesi di affinamento in cisterna di cemento ed altri 6 mesi di bottiglia per questo bianco particolare, semplice, beverino
ed immediato, una vera e propria rarità: Fattoria Fibbiano è, infatti, l’unica azienda in Toscana a vinificare la Colombana
in purezza, un vitigno antico, identificato come un clone della Verdea, che trova la sua zona di elezione in Lombardia tra Lodi e
Pavia, a S. Colombano al Lambro, la zona da cui per fortuita coincidenza proviene la Famiglia Cantoni.

 
Questa etichetta, prodotta per la prima volta nel 2019, è frutto di un lungo lavoro di recupero e di miglioramento durato circa 20
anni. L’annata 2021 che abbiamo degustato proviene da una vigna di 16 anni ed è vinificata con metodo ancestrale, che
conferisce la caratteristica opacità.

 
Nel bicchiere il vino si presenta di colore giallo paglierino cupo, quasi opaco. Esibisce un bouquet floreale di fiori gialli
(ginestra), con riconoscimenti di frutti esotici (banana, ananas, papaia), agrume, mandarino, lycee, e un sottofondo di nocciola
e mineralità.

 
Il sorso stupisce per sapidità, a cui segue una buona freschezza, un vino che si sviluppa verticalmente, di struttura leggera, note
d’agrumi e sentori vegetali d’erbe officinali, buona la persistenza. Un’esplosione di sapori che viene sorretta da una buona
acidità che rende il vino piacevole da bere e molto gastronomico.

 
 
 

La seconda realtà produttiva delle Terre di Pisa che abbiamo avuto il piacere di conoscere, giovane storica azienda del territorio,
con mille anni di storia, cioè il 1083, quando fu regalata da Matilde di Canossa al Vescovo di Pisa, è la Usiglian Del Vescovo a
Palaia.

 
Nel corso dei secoli, la tenuta di 160 ettari di estensione di cui 25 a vigneto e 15 ad uliveto, situata all’interno di una cornice
paesaggistica incantevole, sulle colline della Valnera, ha mantenuto la sua identità di piccolo borgo agricolo. I vitigni coltivati, tutti
in regime biologico, sono Sangiovese, Merlot, Cabernet Sauvignon, Syrah, Petit Verdot, Chardonnay e Viognier dai quali si
ricavano dieci vini, alcuni dei quali abbiamo potuto assaggiare, come del resto tutti gli altri, grazie alla cortesia dell’agenzia PR
Comunicare il vino e del suo Deus ex machina, Riccardo Gabriele.

 

 

IL GRULLAIO COSTA TOSCANA IGT 2020

€ 12,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 9.100
Un vino biologico ottenuto da un blend alla pari di Cabernet Sauvignon e Merlot. Un rosso fresco e accattivante che stupisce per
il suo carattere allegro. Il vino matura per 6 mesi in serbatoi di cemento.   

 
Il colore è rosso rubino intenso con sfumature violacee. Note intense di fragola, mora, mirtillo, cenni di grafite e richiami di cuoio
espressi con buona eleganza e grande persistenza al naso. L’ingresso, in bocca, è morbido con tannini setosi, dal sorso
materico e ricco, ma dotato di dinamismo e freschezza. La bocca regala un gusto fruttato, fresco e ingressi speziati di china,
liquirizia e tabacco, con un finale appena amarognolo.

 
 

IL BARBIGLIONE TERRE DI PISA DOC 2017

€ 32,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 9.500
Il Barbiglione frutto prevalentemente del Syrah (80%) con piccoli contributi di Cabernet Sauvignon e Merlot, affina in barriques
e tonneaux di primo passaggio per 12 mesi e altrettanto tempo in bottiglia.

 
Il risultato è lodevole, ha un colore rubino con riflessi violacei, la tavolozza di profumi è incentrata sul frutto, regnano il ribes nero,
la mora, il mirtillo, sfumature pepate e di liquirizia, leggero cuoio e note di fiori di lavanda. L’assaggio mette subito in evidenza
l’ottima vena acida che sostiene un frutto intenso ma in equilibrio con la trama speziata, bella e fine la grana tannica, il finale
speziato ha una lunghezza che impressiona ed è sorprendentemente fresco.

 

 

IL SANGIOSÉ IGT TOSCANA ROSATO 2021

€ 13,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 8.000
Il Sangiosè Usiglian del Vescovo, sangiovese 100%, alla vista si presenta rosa tenue con riflessi corallo. Profuma di frutta a
polpa gialla, in particolare albicocca, esprime belle note di agrumi, di piccoli frutti rossi come fragola e lampone e sentori
avvolgenti di salvia e salgemma.

 
L'assaggio conferma le stesse sensazioni avvertite al naso, con un gusto che ricorda gli agrumi, il succo di uva e di pesca.
Palato sapido e di piacevole freschezza acida che regala ritmo a ogni sorso. Tannino finissimo. Gradevolissimo, efficace, molto
gastronomico.

 

IL GINESTRAIO IGT TOSCANA 2021

€ 14,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 7.400
Elegante vino ottenuto da uve Chardonnay e Viognier con una parte del vino affinato in botti di 5 ettolitri per 4 mesi. Il risultato è
un vino di bella limpidezza di colore giallo carico con riflessi dorati e sfumature verdi. Molto fruttato al naso, dove l’intensità
olfattiva, ampia ed elegante, presenta uno spettro che spazia tra sentori di frutta gialla matura, di pesca, albicocca, note tropicali
di cedro e accenni freschi floreali di tiglio e acacia fino ad arrivare a sbuffi minerali e di legno dolce.

 
Al palato ha un ingresso morbido, pulito, fresco, buona struttura, carnoso, decisamente sapido e con buona vena acida, la nota
alcolica si fa sentire ma nell’insieme non disturba, netti i sentori di frutta matura, pesche gialle, nespole, e, infine, una lunga
persistenza gustativa. Insolitamente speziato, balsamico e dalla chiusura salmastra, un vino di buona eleganza, a cui la sapidità
regala complessità senza appesantirlo inutilmente.

 
 
 

Per chiudere questo piccolo e ideale viaggio nei vini delle Terre di Pisa, parliamo dell’azienda vinicola di San Miniato, posta a
poche centinaia di metri di un tratto della via Francigena, tra Altopascio (nota sede di un ospedale e centro di accoglienza dei
pellegrini) e Roma, in area archeologica tardo romana e medioevale, ed in prossimità di Ponte ad Elsa. La Pietro Beconcini
Agricola che ha fatto della cultura biologica della vite il fulcro della propria attività.

 
L’azienda nasce nei primi anni Cinquanta del novecento dalla passione di una famiglia toscana contadina e del suo capostipite,
Pietro Beconcini, per anni mezzadro alle dipendenze dei Marchesi Ridolfi. Con l’acquisto delle terre, la famiglia Beconcini
diventa una delle prime in Toscana a uscire dal regime di mezzadria e ad avviare un progetto di agricoltura polivalente. L’idea
del vino arriva con la generazione successiva, attraverso la coltivazione dei primi vigneti, ma è negli anni Novanta del secolo
scorso che l’azienda si trasforma, grazie all’approfondito studio territoriale e all’attività di Leonardo Beconcini, figlio di Pietro, e
della compagna Eva Bellagamba. Oggi è una proprietà di 24 ettari di cui 15 vitati e coltivati con i metodi di agricoltura biologica
certificata.

 
Tempranillo, Sangiovese, Malvasia Nera, Canaiolo, Colorino, Trebbiano, Malvasia Lunga e San Colombano sono i vitigni che
danno origine a tutta la gamma degli undici vini prodotti di cui abbiamo potuto assaggiare i più rappresentativi.

 

VIGNA LE NICCHIE PREPHILLOXERA TEMPRANILLO IGT 2016
€ 49,00 sul sito aziendale - Produzione 2.500 bottiglie.
Dopo aver scoperto di essere proprietario di una vigna di tempranillo probabilmente portato nelle aree storiche del Chianti
Fiorentino dai pellegrini spagnoli in visita al Papa, Leonardo Beconcini, ha cominciato a studiare, coltivare e a vinificare, unico in
Italia, questo vitigno spagnolo in purezza.   

 
Il Vigna Le Nicchie necessita di un lungo periodo di maturazione e affinamento: si inizia nella primavera successiva alla
vendemmia con l’immissione del vino in barrique nuove ogni anno al 70% in rovere francese e al 30% in rovere americano, dopo
12 mesi viene effettuato un travaso con il blend dei diversi fusti, dopodiché il vino assemblato torna per ulteriori 12 mesi negli
stessi contenitori. 
Dopo i due anni passati in legno questo vino viene imbottigliato e rimarrà in affinamento per altri due anni prima di iniziare la
commercializzazione.

 
Questo splendido tempranillo del 2016 è un vino di colore rosso con riflessi violacei e blu molto profondi, quasi impenetrabile.
Naso con lievi cenni ematici, di torrefazione, chiodi di garofano e frutti di bosco cui si affiancano fresche note mentolate e di erbe
aromatiche, insieme a profumi complessi di fiori e frutta che esaltano anche la trama aromatica, la grande mineralità e la sapidità
che caratterizzano una beva sicuramente interessante.

 
In bocca un impatto ragguardevole di densità tannica che non impedisce al vino di risultare cremoso, denso, dalla bevibilità
decisamente piacevole. Amarena e carrube, visciole, incenso e mirra, tabacco, sorso concitato da attendere tra pepe e refoli
balsamici intensi. Finale davvero molto lungo, minerale, sapido, quasi roccioso, con fragole in confettura a donare dolcezza e
succosità. Destinato a crescere negli anni. Un vino decisamente importante.

 

 
 

MAURLEO TERRE DI PISA DOC 2019

€ 19,00 sul sito aziendale - Produzione 17.000 bottiglie.
Questo blend di Sangiovese, Malvasia Nera con un saldo di Colorino, matura in legno, in botti grandi per quanto riguarda il
Sangiovese, e in cemento grezzo per la Malvasia e il Colorino per circa 12 mesi. Prima della commercializzazione affina in
bottiglia altri 6 mesi.

 
Il Terre di Pisa Maurleo 2019 DOC è rosso intenso, basato su un frutto maturo e dolce, ai richiami di gelsi rossi, visciole, more
e ribes rosso e freschi richiami floreali di viola, si aggiungono una nota pepata di sottofondo e delicati effluvi di erbe officinali.

 
In bocca ė opulento, espansivo, pieno di energia, dal sorso vibrante, di buona struttura, con tannini finemente estratti e chiusura
sapida. Un rosso di bella bevibilità dove la freschezza e la tannicità del Sangiovese vengono ben bilanciate dalla morbidezza
della Malvasia Nera e dal Colorino.

 
 

RECISO TERRE DI PISA DOC 2018

€ 27,00 sul sito aziendale - Produzione 7.000 bottiglie.
Si tratta di un Sangiovese 100%, da due cloni coltivati in un cru di due ettari di 25-45 anni. Il nome deriva dalla tecnica
dell’interruzione linfale: per combattere l’umidità nell’ultima fase di maturazione si praticano incisioni sui tralci. Matura in botti di
rovere di Slavonia per 24 mesi e, prima dell’immissione in commercio, affina in bottiglia 12 mesi.

 
Rosso rubino granato profondo. Profumi su note di viola e frutti rossi e scuri (lampone, ciliegia, ribes rosso) rinfrescati da effluvi
balsamici di menta ed eucalipto, completati da sentori di cuoio, orzo e caffè. Sorso elegante, molto ben calibrato, succoso ed
agile in bocca. Austero, con tannini molto intensi e ben equilibrati con l’acidità che ne assicura un lungo invecchiamento,
lasciando la conclusione ad un gradevolissimo tocco amarognolo che richiama il cioccolato fondente.
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TERRE DI PISA I GRANDI VINI DI UNA TOSCANA ALTERNATIVA

Le Terre di Pisa rappresentano uno di quei territori vitivinicoli che ancora non godono del giusto posizionamento nell’immaginario
collettivo degli addetti ai lavori e degli appassionati ed invece meriterebbe più attenzione visto che vi si possono trovare vini
diversi da quelli di altre zone della regione. Un areale fatto di realtà produttive che credono nella valorizzazione del territorio
come volano per l’elevazione della percezione del proprio lavoro in bottiglia, un areale che ci ha messo anni per riuscire a
ritagliarsi lo spazio che merita e per costituire la propria denominazione: le Terre di Pisa.
 

 

 
A partire dal 2011 è stata, infatti, riconosciuta la DOC Terre di Pisa nelle due versioni “Terre di Pisa Rosso”, a base di
Sangiovese, Syrah, Cabernet Sauvignon e Merlot, e “Terre di Pisa Sangiovese” a base di Sangiovese con un minimo del 95%.   

 
Un consorzio giovanissimo, nato nel 2018 con lo scopo di tutelare e promuovere l’omonima denominazione e fungere da
catalizzatore per la valorizzazione della produzione vitivinicola pisana di qualità. Il territorio della Doc tocca vari comuni: Fauglia,
Crespina, Lari, Chianni, Capannoli, Palaia, Peccioli, Terricciola, Casciana Terme, Ponsacco, Pontedera, Montopoli V.A., Lajatico,
San Miniato, Orciano Pisano, Lorenzana e Santa Luce.

 
 

Comuni ricompresi nel territorio del Consorzio Vini Terre di Pisa (foto sito Consorzio Vini Terre di Pisa) 
 

Un areale dalle tante specificità geologiche e climatiche, che può portare a produrre vini di forte personalità in base alle
caratteristiche vocazionali delle singole ideali quattro sottozone:
San Miniato – Valdera – Monti Pisani;
Colline Pisane;
Volterra – Alta Val di Cecina;
Costa – Riparbella – Montescudaio.

 
Un contesto che, grazie al lavoro dei produttori locali sta diventando sempre più interessante per enoturisti, media e buyers alla
ricerca di qualcosa di non scontato.

 
Abbiamo avuto il piacere di assaggiare alcuni vini di tre aziende della Doc nelle zone di Terricciola, Palaia e San Miniato dove si
riscontra, per esempio, che gli autoctoni recitano il ruolo da protagonista con un Sangiovese (e i suoi parenti stretti come il
Ciliegiolo e il Sanforte) in evidenza per connubio fra struttura, freschezza, fittezza di tannino e componente sapido-minerale.
Ma veniamo alle impressioni dei nostri assaggi.

 
La prima azienda, alfiera di questo territorio, è la Fattoria Fibbiano a Terriciola - che è anche un agriturismo con bellissimi
appartamenti con i nomi di fiori ed erbe aromatiche. Una delle realtà enoiche più rappresentative della Provincia di Pisa, che
vuole svelare al mondo l’anima più autentica della Toscana puntando sui vitigni autoctoni e sull’impiego di un approccio eco-
sostenibile. L’obiettivo è quello di perseguire l’eccellenza qualitativa tramite un processo di miglioramento e ricerca continui,
avvalendosi anche delle più moderne innovazioni tecnologiche.

 
Ed è così che in questa “altra Toscana”, vicino ai classici vini come il Chianti, troviamo prodotti ottenuti da vitigni autoctoni
dell’antica tradizione toscana: Sangiovese, Sangiovese Forte, Colorino, Cannaiolo, Colombana e Vermentino da cui si ricavano
le etichette in purezza dell’Azienda. In questo elenco colpiscono il Sangiovese Forte e la Colombana che sono le due etichette
che abbiamo assaggiato, insieme al Ceppatella,  sangiovese dal notevole equilibrio e di ottima fattura.

SANFORTE COSTA TOSCANA IGT 2017

€ 35,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 7.000
Questo vino viene prodotto dall’omonimo vitigno, da pochi anni inserito nel Registro Nazionale delle varietà di Vite. Sino
a pochi anni fa veniva infatti considerato un clone del sangiovese (sangiovese forte) dal quale differisce tra l’altro per
l’anticipata epoca di maturazione, il che lo rende particolarmente idoneo in quelle zone dove difficilmente il sangiovese
potrebbe maturare perfettamente. Il nome Sanforte fa riferimento all’alto grado alcolico tipico di questo vino. Sosta per 4
mesi in cisterna di cemento dove svolge la fermentazione malolattica, successivamente in botti di rovere di Slavonia per
circa 12 mesi. Dopo l’imbottigliamento viene tenuto a riposo per altri 12 mesi.

 
Vino dal colore rosso rubino con riflessi tendenti al granato. Un Sangiovese Forte dai profumi intensi e complessi, che
spaziano da note di frutta rossa con sfumature floreali, visciola, mora, gelso nero, viola e peonia, ad accenni speziati di
liquirizia, vaniglia, rosmarino, pepe rosa con una delicata nota di grafite.

 
Caldo ed avvolgente al palato, si caratterizza per il sorso morbido, rotondo, di grande freschezza e allungo salino, con
una trama tannica elegante e setosa e buona vena acida. Si avverte polposo e “acuto” nei toni, espressivo e
progressivo, piacevolmente amaricante il fin di bocca. Interessante. Un sangiovese più rotondo e solare rispetto al Chianti
Classico, ma ben slanciato dalla salinità. Inutile cercare di accostarlo ai Sangiovese delle più note denominazioni toscane, in
quanto non è il mero scimmiottamento di Brunello o Chianti Classico ciò che va ricercato in questo areale.

 

CEPPATELLA TERRE DI PISA DOC 2017
€ 45,00 circa sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 5.000
Il vino sosta 6 mesi in tonneau dove avviene la fermentazione malolattica. Successivamente, permane altri 14 mesi in
botti di rovere di Slavonia e altri 5 mesi di affinamento in bottiglia prima di essere commercializzato.
Espressione del Cru dell’azienda e della tradizione vitivinicola toscana. Nasce da una vigna centenaria pre-filossera ancora
impiantata a piede franco e presenta un profilo organolettico caratteristico.

 
Nel calice appare color rosso intenso con riflessi granati. Lo spettro olfattivo, intenso, fine e sofisticato, esprime una personalità
poliedrica e raffinata. Al naso è un susseguirsi di diverse sensazioni: note complesse di confettura, tamarindo, pepe rosa,
vaniglia, cacao, tabacco e lavanda si rincorrono e si intrecciano in perfetta armonia. Eleganza, rotondità ed equilibrio si ritrovano
anche al palato, caratterizzato da buona acidità e da tannini morbidi e ben integrati all’interno di una piacevole matrice sapida.
Un Sangiovese che sa di arancia rossa e fiori di campo, con un delicato tocco pepato ed un sorso fresco, succoso e di carattere.
Finale persistente.

 
Questo sangiovese rispetto alle zone classiche di questo vino ha un carattere più essenziale e fa emergere la naturalezza di
espressione del territorio a dare un vino schietto e diretto dalla bella e pimpante acidità e che non ha nella potenza e nella
densità il suo tratto distintivo.

 
 

COLOMBANA IGT 2021

€ 18,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 4.000
6 mesi di affinamento in cisterna di cemento ed altri 6 mesi di bottiglia per questo bianco particolare, semplice, beverino
ed immediato, una vera e propria rarità: Fattoria Fibbiano è, infatti, l’unica azienda in Toscana a vinificare la Colombana
in purezza, un vitigno antico, identificato come un clone della Verdea, che trova la sua zona di elezione in Lombardia tra Lodi e
Pavia, a S. Colombano al Lambro, la zona da cui per fortuita coincidenza proviene la Famiglia Cantoni.

 
Questa etichetta, prodotta per la prima volta nel 2019, è frutto di un lungo lavoro di recupero e di miglioramento durato circa 20
anni. L’annata 2021 che abbiamo degustato proviene da una vigna di 16 anni ed è vinificata con metodo ancestrale, che
conferisce la caratteristica opacità.

 
Nel bicchiere il vino si presenta di colore giallo paglierino cupo, quasi opaco. Esibisce un bouquet floreale di fiori gialli
(ginestra), con riconoscimenti di frutti esotici (banana, ananas, papaia), agrume, mandarino, lycee, e un sottofondo di nocciola
e mineralità.

 
Il sorso stupisce per sapidità, a cui segue una buona freschezza, un vino che si sviluppa verticalmente, di struttura leggera, note
d’agrumi e sentori vegetali d’erbe officinali, buona la persistenza. Un’esplosione di sapori che viene sorretta da una buona
acidità che rende il vino piacevole da bere e molto gastronomico.

 
 
 

La seconda realtà produttiva delle Terre di Pisa che abbiamo avuto il piacere di conoscere, giovane storica azienda del territorio,
con mille anni di storia, cioè il 1083, quando fu regalata da Matilde di Canossa al Vescovo di Pisa, è la Usiglian Del Vescovo a
Palaia.

 
Nel corso dei secoli, la tenuta di 160 ettari di estensione di cui 25 a vigneto e 15 ad uliveto, situata all’interno di una cornice
paesaggistica incantevole, sulle colline della Valnera, ha mantenuto la sua identità di piccolo borgo agricolo. I vitigni coltivati, tutti
in regime biologico, sono Sangiovese, Merlot, Cabernet Sauvignon, Syrah, Petit Verdot, Chardonnay e Viognier dai quali si
ricavano dieci vini, alcuni dei quali abbiamo potuto assaggiare, come del resto tutti gli altri, grazie alla cortesia dell’agenzia PR
Comunicare il vino e del suo Deus ex machina, Riccardo Gabriele.

 

 

IL GRULLAIO COSTA TOSCANA IGT 2020

€ 12,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 9.100
Un vino biologico ottenuto da un blend alla pari di Cabernet Sauvignon e Merlot. Un rosso fresco e accattivante che stupisce per
il suo carattere allegro. Il vino matura per 6 mesi in serbatoi di cemento.   

 
Il colore è rosso rubino intenso con sfumature violacee. Note intense di fragola, mora, mirtillo, cenni di grafite e richiami di cuoio
espressi con buona eleganza e grande persistenza al naso. L’ingresso, in bocca, è morbido con tannini setosi, dal sorso
materico e ricco, ma dotato di dinamismo e freschezza. La bocca regala un gusto fruttato, fresco e ingressi speziati di china,
liquirizia e tabacco, con un finale appena amarognolo.

 
 

IL BARBIGLIONE TERRE DI PISA DOC 2017

€ 32,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 9.500
Il Barbiglione frutto prevalentemente del Syrah (80%) con piccoli contributi di Cabernet Sauvignon e Merlot, affina in barriques
e tonneaux di primo passaggio per 12 mesi e altrettanto tempo in bottiglia.

 
Il risultato è lodevole, ha un colore rubino con riflessi violacei, la tavolozza di profumi è incentrata sul frutto, regnano il ribes nero,
la mora, il mirtillo, sfumature pepate e di liquirizia, leggero cuoio e note di fiori di lavanda. L’assaggio mette subito in evidenza
l’ottima vena acida che sostiene un frutto intenso ma in equilibrio con la trama speziata, bella e fine la grana tannica, il finale
speziato ha una lunghezza che impressiona ed è sorprendentemente fresco.

 

 

IL SANGIOSÉ IGT TOSCANA ROSATO 2021

€ 13,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 8.000
Il Sangiosè Usiglian del Vescovo, sangiovese 100%, alla vista si presenta rosa tenue con riflessi corallo. Profuma di frutta a
polpa gialla, in particolare albicocca, esprime belle note di agrumi, di piccoli frutti rossi come fragola e lampone e sentori
avvolgenti di salvia e salgemma.

 
L'assaggio conferma le stesse sensazioni avvertite al naso, con un gusto che ricorda gli agrumi, il succo di uva e di pesca.
Palato sapido e di piacevole freschezza acida che regala ritmo a ogni sorso. Tannino finissimo. Gradevolissimo, efficace, molto
gastronomico.

 

IL GINESTRAIO IGT TOSCANA 2021

€ 14,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 7.400
Elegante vino ottenuto da uve Chardonnay e Viognier con una parte del vino affinato in botti di 5 ettolitri per 4 mesi. Il risultato è
un vino di bella limpidezza di colore giallo carico con riflessi dorati e sfumature verdi. Molto fruttato al naso, dove l’intensità
olfattiva, ampia ed elegante, presenta uno spettro che spazia tra sentori di frutta gialla matura, di pesca, albicocca, note tropicali
di cedro e accenni freschi floreali di tiglio e acacia fino ad arrivare a sbuffi minerali e di legno dolce.

 
Al palato ha un ingresso morbido, pulito, fresco, buona struttura, carnoso, decisamente sapido e con buona vena acida, la nota
alcolica si fa sentire ma nell’insieme non disturba, netti i sentori di frutta matura, pesche gialle, nespole, e, infine, una lunga
persistenza gustativa. Insolitamente speziato, balsamico e dalla chiusura salmastra, un vino di buona eleganza, a cui la sapidità
regala complessità senza appesantirlo inutilmente.

 
 
 

Per chiudere questo piccolo e ideale viaggio nei vini delle Terre di Pisa, parliamo dell’azienda vinicola di San Miniato, posta a
poche centinaia di metri di un tratto della via Francigena, tra Altopascio (nota sede di un ospedale e centro di accoglienza dei
pellegrini) e Roma, in area archeologica tardo romana e medioevale, ed in prossimità di Ponte ad Elsa. La Pietro Beconcini
Agricola che ha fatto della cultura biologica della vite il fulcro della propria attività.

 
L’azienda nasce nei primi anni Cinquanta del novecento dalla passione di una famiglia toscana contadina e del suo capostipite,
Pietro Beconcini, per anni mezzadro alle dipendenze dei Marchesi Ridolfi. Con l’acquisto delle terre, la famiglia Beconcini
diventa una delle prime in Toscana a uscire dal regime di mezzadria e ad avviare un progetto di agricoltura polivalente. L’idea
del vino arriva con la generazione successiva, attraverso la coltivazione dei primi vigneti, ma è negli anni Novanta del secolo
scorso che l’azienda si trasforma, grazie all’approfondito studio territoriale e all’attività di Leonardo Beconcini, figlio di Pietro, e
della compagna Eva Bellagamba. Oggi è una proprietà di 24 ettari di cui 15 vitati e coltivati con i metodi di agricoltura biologica
certificata.

 
Tempranillo, Sangiovese, Malvasia Nera, Canaiolo, Colorino, Trebbiano, Malvasia Lunga e San Colombano sono i vitigni che
danno origine a tutta la gamma degli undici vini prodotti di cui abbiamo potuto assaggiare i più rappresentativi.

 

VIGNA LE NICCHIE PREPHILLOXERA TEMPRANILLO IGT 2016
€ 49,00 sul sito aziendale - Produzione 2.500 bottiglie.
Dopo aver scoperto di essere proprietario di una vigna di tempranillo probabilmente portato nelle aree storiche del Chianti
Fiorentino dai pellegrini spagnoli in visita al Papa, Leonardo Beconcini, ha cominciato a studiare, coltivare e a vinificare, unico in
Italia, questo vitigno spagnolo in purezza.   

 
Il Vigna Le Nicchie necessita di un lungo periodo di maturazione e affinamento: si inizia nella primavera successiva alla
vendemmia con l’immissione del vino in barrique nuove ogni anno al 70% in rovere francese e al 30% in rovere americano, dopo
12 mesi viene effettuato un travaso con il blend dei diversi fusti, dopodiché il vino assemblato torna per ulteriori 12 mesi negli
stessi contenitori. 
Dopo i due anni passati in legno questo vino viene imbottigliato e rimarrà in affinamento per altri due anni prima di iniziare la
commercializzazione.

 
Questo splendido tempranillo del 2016 è un vino di colore rosso con riflessi violacei e blu molto profondi, quasi impenetrabile.
Naso con lievi cenni ematici, di torrefazione, chiodi di garofano e frutti di bosco cui si affiancano fresche note mentolate e di erbe
aromatiche, insieme a profumi complessi di fiori e frutta che esaltano anche la trama aromatica, la grande mineralità e la sapidità
che caratterizzano una beva sicuramente interessante.

 
In bocca un impatto ragguardevole di densità tannica che non impedisce al vino di risultare cremoso, denso, dalla bevibilità
decisamente piacevole. Amarena e carrube, visciole, incenso e mirra, tabacco, sorso concitato da attendere tra pepe e refoli
balsamici intensi. Finale davvero molto lungo, minerale, sapido, quasi roccioso, con fragole in confettura a donare dolcezza e
succosità. Destinato a crescere negli anni. Un vino decisamente importante.

 

 
 

MAURLEO TERRE DI PISA DOC 2019

€ 19,00 sul sito aziendale - Produzione 17.000 bottiglie.
Questo blend di Sangiovese, Malvasia Nera con un saldo di Colorino, matura in legno, in botti grandi per quanto riguarda il
Sangiovese, e in cemento grezzo per la Malvasia e il Colorino per circa 12 mesi. Prima della commercializzazione affina in
bottiglia altri 6 mesi.

 
Il Terre di Pisa Maurleo 2019 DOC è rosso intenso, basato su un frutto maturo e dolce, ai richiami di gelsi rossi, visciole, more
e ribes rosso e freschi richiami floreali di viola, si aggiungono una nota pepata di sottofondo e delicati effluvi di erbe officinali.

 
In bocca ė opulento, espansivo, pieno di energia, dal sorso vibrante, di buona struttura, con tannini finemente estratti e chiusura
sapida. Un rosso di bella bevibilità dove la freschezza e la tannicità del Sangiovese vengono ben bilanciate dalla morbidezza
della Malvasia Nera e dal Colorino.

 
 

RECISO TERRE DI PISA DOC 2018

€ 27,00 sul sito aziendale - Produzione 7.000 bottiglie.
Si tratta di un Sangiovese 100%, da due cloni coltivati in un cru di due ettari di 25-45 anni. Il nome deriva dalla tecnica
dell’interruzione linfale: per combattere l’umidità nell’ultima fase di maturazione si praticano incisioni sui tralci. Matura in botti di
rovere di Slavonia per 24 mesi e, prima dell’immissione in commercio, affina in bottiglia 12 mesi.

 
Rosso rubino granato profondo. Profumi su note di viola e frutti rossi e scuri (lampone, ciliegia, ribes rosso) rinfrescati da effluvi
balsamici di menta ed eucalipto, completati da sentori di cuoio, orzo e caffè. Sorso elegante, molto ben calibrato, succoso ed
agile in bocca. Austero, con tannini molto intensi e ben equilibrati con l’acidità che ne assicura un lungo invecchiamento,
lasciando la conclusione ad un gradevolissimo tocco amarognolo che richiama il cioccolato fondente.

 

 Mauro Maccario
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TERRE DI PISA I GRANDI VINI DI UNA TOSCANA ALTERNATIVA

Le Terre di Pisa rappresentano uno di quei territori vitivinicoli che ancora non godono del giusto posizionamento nell’immaginario
collettivo degli addetti ai lavori e degli appassionati ed invece meriterebbe più attenzione visto che vi si possono trovare vini
diversi da quelli di altre zone della regione. Un areale fatto di realtà produttive che credono nella valorizzazione del territorio
come volano per l’elevazione della percezione del proprio lavoro in bottiglia, un areale che ci ha messo anni per riuscire a
ritagliarsi lo spazio che merita e per costituire la propria denominazione: le Terre di Pisa.
 

 

 
A partire dal 2011 è stata, infatti, riconosciuta la DOC Terre di Pisa nelle due versioni “Terre di Pisa Rosso”, a base di
Sangiovese, Syrah, Cabernet Sauvignon e Merlot, e “Terre di Pisa Sangiovese” a base di Sangiovese con un minimo del 95%.   

 
Un consorzio giovanissimo, nato nel 2018 con lo scopo di tutelare e promuovere l’omonima denominazione e fungere da
catalizzatore per la valorizzazione della produzione vitivinicola pisana di qualità. Il territorio della Doc tocca vari comuni: Fauglia,
Crespina, Lari, Chianni, Capannoli, Palaia, Peccioli, Terricciola, Casciana Terme, Ponsacco, Pontedera, Montopoli V.A., Lajatico,
San Miniato, Orciano Pisano, Lorenzana e Santa Luce.

 
 

Comuni ricompresi nel territorio del Consorzio Vini Terre di Pisa (foto sito Consorzio Vini Terre di Pisa) 
 

Un areale dalle tante specificità geologiche e climatiche, che può portare a produrre vini di forte personalità in base alle
caratteristiche vocazionali delle singole ideali quattro sottozone:
San Miniato – Valdera – Monti Pisani;
Colline Pisane;
Volterra – Alta Val di Cecina;
Costa – Riparbella – Montescudaio.

 
Un contesto che, grazie al lavoro dei produttori locali sta diventando sempre più interessante per enoturisti, media e buyers alla
ricerca di qualcosa di non scontato.

 
Abbiamo avuto il piacere di assaggiare alcuni vini di tre aziende della Doc nelle zone di Terricciola, Palaia e San Miniato dove si
riscontra, per esempio, che gli autoctoni recitano il ruolo da protagonista con un Sangiovese (e i suoi parenti stretti come il
Ciliegiolo e il Sanforte) in evidenza per connubio fra struttura, freschezza, fittezza di tannino e componente sapido-minerale.
Ma veniamo alle impressioni dei nostri assaggi.

 
La prima azienda, alfiera di questo territorio, è la Fattoria Fibbiano a Terriciola - che è anche un agriturismo con bellissimi
appartamenti con i nomi di fiori ed erbe aromatiche. Una delle realtà enoiche più rappresentative della Provincia di Pisa, che
vuole svelare al mondo l’anima più autentica della Toscana puntando sui vitigni autoctoni e sull’impiego di un approccio eco-
sostenibile. L’obiettivo è quello di perseguire l’eccellenza qualitativa tramite un processo di miglioramento e ricerca continui,
avvalendosi anche delle più moderne innovazioni tecnologiche.

 
Ed è così che in questa “altra Toscana”, vicino ai classici vini come il Chianti, troviamo prodotti ottenuti da vitigni autoctoni
dell’antica tradizione toscana: Sangiovese, Sangiovese Forte, Colorino, Cannaiolo, Colombana e Vermentino da cui si ricavano
le etichette in purezza dell’Azienda. In questo elenco colpiscono il Sangiovese Forte e la Colombana che sono le due etichette
che abbiamo assaggiato, insieme al Ceppatella,  sangiovese dal notevole equilibrio e di ottima fattura.

SANFORTE COSTA TOSCANA IGT 2017

€ 35,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 7.000
Questo vino viene prodotto dall’omonimo vitigno, da pochi anni inserito nel Registro Nazionale delle varietà di Vite. Sino
a pochi anni fa veniva infatti considerato un clone del sangiovese (sangiovese forte) dal quale differisce tra l’altro per
l’anticipata epoca di maturazione, il che lo rende particolarmente idoneo in quelle zone dove difficilmente il sangiovese
potrebbe maturare perfettamente. Il nome Sanforte fa riferimento all’alto grado alcolico tipico di questo vino. Sosta per 4
mesi in cisterna di cemento dove svolge la fermentazione malolattica, successivamente in botti di rovere di Slavonia per
circa 12 mesi. Dopo l’imbottigliamento viene tenuto a riposo per altri 12 mesi.

 
Vino dal colore rosso rubino con riflessi tendenti al granato. Un Sangiovese Forte dai profumi intensi e complessi, che
spaziano da note di frutta rossa con sfumature floreali, visciola, mora, gelso nero, viola e peonia, ad accenni speziati di
liquirizia, vaniglia, rosmarino, pepe rosa con una delicata nota di grafite.

 
Caldo ed avvolgente al palato, si caratterizza per il sorso morbido, rotondo, di grande freschezza e allungo salino, con
una trama tannica elegante e setosa e buona vena acida. Si avverte polposo e “acuto” nei toni, espressivo e
progressivo, piacevolmente amaricante il fin di bocca. Interessante. Un sangiovese più rotondo e solare rispetto al Chianti
Classico, ma ben slanciato dalla salinità. Inutile cercare di accostarlo ai Sangiovese delle più note denominazioni toscane, in
quanto non è il mero scimmiottamento di Brunello o Chianti Classico ciò che va ricercato in questo areale.

 

CEPPATELLA TERRE DI PISA DOC 2017
€ 45,00 circa sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 5.000
Il vino sosta 6 mesi in tonneau dove avviene la fermentazione malolattica. Successivamente, permane altri 14 mesi in
botti di rovere di Slavonia e altri 5 mesi di affinamento in bottiglia prima di essere commercializzato.
Espressione del Cru dell’azienda e della tradizione vitivinicola toscana. Nasce da una vigna centenaria pre-filossera ancora
impiantata a piede franco e presenta un profilo organolettico caratteristico.

 
Nel calice appare color rosso intenso con riflessi granati. Lo spettro olfattivo, intenso, fine e sofisticato, esprime una personalità
poliedrica e raffinata. Al naso è un susseguirsi di diverse sensazioni: note complesse di confettura, tamarindo, pepe rosa,
vaniglia, cacao, tabacco e lavanda si rincorrono e si intrecciano in perfetta armonia. Eleganza, rotondità ed equilibrio si ritrovano
anche al palato, caratterizzato da buona acidità e da tannini morbidi e ben integrati all’interno di una piacevole matrice sapida.
Un Sangiovese che sa di arancia rossa e fiori di campo, con un delicato tocco pepato ed un sorso fresco, succoso e di carattere.
Finale persistente.

 
Questo sangiovese rispetto alle zone classiche di questo vino ha un carattere più essenziale e fa emergere la naturalezza di
espressione del territorio a dare un vino schietto e diretto dalla bella e pimpante acidità e che non ha nella potenza e nella
densità il suo tratto distintivo.

 
 

COLOMBANA IGT 2021

€ 18,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 4.000
6 mesi di affinamento in cisterna di cemento ed altri 6 mesi di bottiglia per questo bianco particolare, semplice, beverino
ed immediato, una vera e propria rarità: Fattoria Fibbiano è, infatti, l’unica azienda in Toscana a vinificare la Colombana
in purezza, un vitigno antico, identificato come un clone della Verdea, che trova la sua zona di elezione in Lombardia tra Lodi e
Pavia, a S. Colombano al Lambro, la zona da cui per fortuita coincidenza proviene la Famiglia Cantoni.

 
Questa etichetta, prodotta per la prima volta nel 2019, è frutto di un lungo lavoro di recupero e di miglioramento durato circa 20
anni. L’annata 2021 che abbiamo degustato proviene da una vigna di 16 anni ed è vinificata con metodo ancestrale, che
conferisce la caratteristica opacità.

 
Nel bicchiere il vino si presenta di colore giallo paglierino cupo, quasi opaco. Esibisce un bouquet floreale di fiori gialli
(ginestra), con riconoscimenti di frutti esotici (banana, ananas, papaia), agrume, mandarino, lycee, e un sottofondo di nocciola
e mineralità.

 
Il sorso stupisce per sapidità, a cui segue una buona freschezza, un vino che si sviluppa verticalmente, di struttura leggera, note
d’agrumi e sentori vegetali d’erbe officinali, buona la persistenza. Un’esplosione di sapori che viene sorretta da una buona
acidità che rende il vino piacevole da bere e molto gastronomico.

 
 
 

La seconda realtà produttiva delle Terre di Pisa che abbiamo avuto il piacere di conoscere, giovane storica azienda del territorio,
con mille anni di storia, cioè il 1083, quando fu regalata da Matilde di Canossa al Vescovo di Pisa, è la Usiglian Del Vescovo a
Palaia.

 
Nel corso dei secoli, la tenuta di 160 ettari di estensione di cui 25 a vigneto e 15 ad uliveto, situata all’interno di una cornice
paesaggistica incantevole, sulle colline della Valnera, ha mantenuto la sua identità di piccolo borgo agricolo. I vitigni coltivati, tutti
in regime biologico, sono Sangiovese, Merlot, Cabernet Sauvignon, Syrah, Petit Verdot, Chardonnay e Viognier dai quali si
ricavano dieci vini, alcuni dei quali abbiamo potuto assaggiare, come del resto tutti gli altri, grazie alla cortesia dell’agenzia PR
Comunicare il vino e del suo Deus ex machina, Riccardo Gabriele.

 

 

IL GRULLAIO COSTA TOSCANA IGT 2020

€ 12,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 9.100
Un vino biologico ottenuto da un blend alla pari di Cabernet Sauvignon e Merlot. Un rosso fresco e accattivante che stupisce per
il suo carattere allegro. Il vino matura per 6 mesi in serbatoi di cemento.   

 
Il colore è rosso rubino intenso con sfumature violacee. Note intense di fragola, mora, mirtillo, cenni di grafite e richiami di cuoio
espressi con buona eleganza e grande persistenza al naso. L’ingresso, in bocca, è morbido con tannini setosi, dal sorso
materico e ricco, ma dotato di dinamismo e freschezza. La bocca regala un gusto fruttato, fresco e ingressi speziati di china,
liquirizia e tabacco, con un finale appena amarognolo.

 
 

IL BARBIGLIONE TERRE DI PISA DOC 2017

€ 32,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 9.500
Il Barbiglione frutto prevalentemente del Syrah (80%) con piccoli contributi di Cabernet Sauvignon e Merlot, affina in barriques
e tonneaux di primo passaggio per 12 mesi e altrettanto tempo in bottiglia.

 
Il risultato è lodevole, ha un colore rubino con riflessi violacei, la tavolozza di profumi è incentrata sul frutto, regnano il ribes nero,
la mora, il mirtillo, sfumature pepate e di liquirizia, leggero cuoio e note di fiori di lavanda. L’assaggio mette subito in evidenza
l’ottima vena acida che sostiene un frutto intenso ma in equilibrio con la trama speziata, bella e fine la grana tannica, il finale
speziato ha una lunghezza che impressiona ed è sorprendentemente fresco.

 

 

IL SANGIOSÉ IGT TOSCANA ROSATO 2021

€ 13,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 8.000
Il Sangiosè Usiglian del Vescovo, sangiovese 100%, alla vista si presenta rosa tenue con riflessi corallo. Profuma di frutta a
polpa gialla, in particolare albicocca, esprime belle note di agrumi, di piccoli frutti rossi come fragola e lampone e sentori
avvolgenti di salvia e salgemma.

 
L'assaggio conferma le stesse sensazioni avvertite al naso, con un gusto che ricorda gli agrumi, il succo di uva e di pesca.
Palato sapido e di piacevole freschezza acida che regala ritmo a ogni sorso. Tannino finissimo. Gradevolissimo, efficace, molto
gastronomico.

 

IL GINESTRAIO IGT TOSCANA 2021

€ 14,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 7.400
Elegante vino ottenuto da uve Chardonnay e Viognier con una parte del vino affinato in botti di 5 ettolitri per 4 mesi. Il risultato è
un vino di bella limpidezza di colore giallo carico con riflessi dorati e sfumature verdi. Molto fruttato al naso, dove l’intensità
olfattiva, ampia ed elegante, presenta uno spettro che spazia tra sentori di frutta gialla matura, di pesca, albicocca, note tropicali
di cedro e accenni freschi floreali di tiglio e acacia fino ad arrivare a sbuffi minerali e di legno dolce.

 
Al palato ha un ingresso morbido, pulito, fresco, buona struttura, carnoso, decisamente sapido e con buona vena acida, la nota
alcolica si fa sentire ma nell’insieme non disturba, netti i sentori di frutta matura, pesche gialle, nespole, e, infine, una lunga
persistenza gustativa. Insolitamente speziato, balsamico e dalla chiusura salmastra, un vino di buona eleganza, a cui la sapidità
regala complessità senza appesantirlo inutilmente.

 
 
 

Per chiudere questo piccolo e ideale viaggio nei vini delle Terre di Pisa, parliamo dell’azienda vinicola di San Miniato, posta a
poche centinaia di metri di un tratto della via Francigena, tra Altopascio (nota sede di un ospedale e centro di accoglienza dei
pellegrini) e Roma, in area archeologica tardo romana e medioevale, ed in prossimità di Ponte ad Elsa. La Pietro Beconcini
Agricola che ha fatto della cultura biologica della vite il fulcro della propria attività.

 
L’azienda nasce nei primi anni Cinquanta del novecento dalla passione di una famiglia toscana contadina e del suo capostipite,
Pietro Beconcini, per anni mezzadro alle dipendenze dei Marchesi Ridolfi. Con l’acquisto delle terre, la famiglia Beconcini
diventa una delle prime in Toscana a uscire dal regime di mezzadria e ad avviare un progetto di agricoltura polivalente. L’idea
del vino arriva con la generazione successiva, attraverso la coltivazione dei primi vigneti, ma è negli anni Novanta del secolo
scorso che l’azienda si trasforma, grazie all’approfondito studio territoriale e all’attività di Leonardo Beconcini, figlio di Pietro, e
della compagna Eva Bellagamba. Oggi è una proprietà di 24 ettari di cui 15 vitati e coltivati con i metodi di agricoltura biologica
certificata.

 
Tempranillo, Sangiovese, Malvasia Nera, Canaiolo, Colorino, Trebbiano, Malvasia Lunga e San Colombano sono i vitigni che
danno origine a tutta la gamma degli undici vini prodotti di cui abbiamo potuto assaggiare i più rappresentativi.

 

VIGNA LE NICCHIE PREPHILLOXERA TEMPRANILLO IGT 2016
€ 49,00 sul sito aziendale - Produzione 2.500 bottiglie.
Dopo aver scoperto di essere proprietario di una vigna di tempranillo probabilmente portato nelle aree storiche del Chianti
Fiorentino dai pellegrini spagnoli in visita al Papa, Leonardo Beconcini, ha cominciato a studiare, coltivare e a vinificare, unico in
Italia, questo vitigno spagnolo in purezza.   

 
Il Vigna Le Nicchie necessita di un lungo periodo di maturazione e affinamento: si inizia nella primavera successiva alla
vendemmia con l’immissione del vino in barrique nuove ogni anno al 70% in rovere francese e al 30% in rovere americano, dopo
12 mesi viene effettuato un travaso con il blend dei diversi fusti, dopodiché il vino assemblato torna per ulteriori 12 mesi negli
stessi contenitori. 
Dopo i due anni passati in legno questo vino viene imbottigliato e rimarrà in affinamento per altri due anni prima di iniziare la
commercializzazione.

 
Questo splendido tempranillo del 2016 è un vino di colore rosso con riflessi violacei e blu molto profondi, quasi impenetrabile.
Naso con lievi cenni ematici, di torrefazione, chiodi di garofano e frutti di bosco cui si affiancano fresche note mentolate e di erbe
aromatiche, insieme a profumi complessi di fiori e frutta che esaltano anche la trama aromatica, la grande mineralità e la sapidità
che caratterizzano una beva sicuramente interessante.

 
In bocca un impatto ragguardevole di densità tannica che non impedisce al vino di risultare cremoso, denso, dalla bevibilità
decisamente piacevole. Amarena e carrube, visciole, incenso e mirra, tabacco, sorso concitato da attendere tra pepe e refoli
balsamici intensi. Finale davvero molto lungo, minerale, sapido, quasi roccioso, con fragole in confettura a donare dolcezza e
succosità. Destinato a crescere negli anni. Un vino decisamente importante.

 

 
 

MAURLEO TERRE DI PISA DOC 2019

€ 19,00 sul sito aziendale - Produzione 17.000 bottiglie.
Questo blend di Sangiovese, Malvasia Nera con un saldo di Colorino, matura in legno, in botti grandi per quanto riguarda il
Sangiovese, e in cemento grezzo per la Malvasia e il Colorino per circa 12 mesi. Prima della commercializzazione affina in
bottiglia altri 6 mesi.

 
Il Terre di Pisa Maurleo 2019 DOC è rosso intenso, basato su un frutto maturo e dolce, ai richiami di gelsi rossi, visciole, more
e ribes rosso e freschi richiami floreali di viola, si aggiungono una nota pepata di sottofondo e delicati effluvi di erbe officinali.

 
In bocca ė opulento, espansivo, pieno di energia, dal sorso vibrante, di buona struttura, con tannini finemente estratti e chiusura
sapida. Un rosso di bella bevibilità dove la freschezza e la tannicità del Sangiovese vengono ben bilanciate dalla morbidezza
della Malvasia Nera e dal Colorino.

 
 

RECISO TERRE DI PISA DOC 2018

€ 27,00 sul sito aziendale - Produzione 7.000 bottiglie.
Si tratta di un Sangiovese 100%, da due cloni coltivati in un cru di due ettari di 25-45 anni. Il nome deriva dalla tecnica
dell’interruzione linfale: per combattere l’umidità nell’ultima fase di maturazione si praticano incisioni sui tralci. Matura in botti di
rovere di Slavonia per 24 mesi e, prima dell’immissione in commercio, affina in bottiglia 12 mesi.

 
Rosso rubino granato profondo. Profumi su note di viola e frutti rossi e scuri (lampone, ciliegia, ribes rosso) rinfrescati da effluvi
balsamici di menta ed eucalipto, completati da sentori di cuoio, orzo e caffè. Sorso elegante, molto ben calibrato, succoso ed
agile in bocca. Austero, con tannini molto intensi e ben equilibrati con l’acidità che ne assicura un lungo invecchiamento,
lasciando la conclusione ad un gradevolissimo tocco amarognolo che richiama il cioccolato fondente.

 

 Mauro Maccario
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TERRE DI PISA I GRANDI VINI DI UNA TOSCANA ALTERNATIVA

Le Terre di Pisa rappresentano uno di quei territori vitivinicoli che ancora non godono del giusto posizionamento nell’immaginario
collettivo degli addetti ai lavori e degli appassionati ed invece meriterebbe più attenzione visto che vi si possono trovare vini
diversi da quelli di altre zone della regione. Un areale fatto di realtà produttive che credono nella valorizzazione del territorio
come volano per l’elevazione della percezione del proprio lavoro in bottiglia, un areale che ci ha messo anni per riuscire a
ritagliarsi lo spazio che merita e per costituire la propria denominazione: le Terre di Pisa.
 

 

 
A partire dal 2011 è stata, infatti, riconosciuta la DOC Terre di Pisa nelle due versioni “Terre di Pisa Rosso”, a base di
Sangiovese, Syrah, Cabernet Sauvignon e Merlot, e “Terre di Pisa Sangiovese” a base di Sangiovese con un minimo del 95%.   

 
Un consorzio giovanissimo, nato nel 2018 con lo scopo di tutelare e promuovere l’omonima denominazione e fungere da
catalizzatore per la valorizzazione della produzione vitivinicola pisana di qualità. Il territorio della Doc tocca vari comuni: Fauglia,
Crespina, Lari, Chianni, Capannoli, Palaia, Peccioli, Terricciola, Casciana Terme, Ponsacco, Pontedera, Montopoli V.A., Lajatico,
San Miniato, Orciano Pisano, Lorenzana e Santa Luce.

 
 

Comuni ricompresi nel territorio del Consorzio Vini Terre di Pisa (foto sito Consorzio Vini Terre di Pisa) 
 

Un areale dalle tante specificità geologiche e climatiche, che può portare a produrre vini di forte personalità in base alle
caratteristiche vocazionali delle singole ideali quattro sottozone:
San Miniato – Valdera – Monti Pisani;
Colline Pisane;
Volterra – Alta Val di Cecina;
Costa – Riparbella – Montescudaio.

 
Un contesto che, grazie al lavoro dei produttori locali sta diventando sempre più interessante per enoturisti, media e buyers alla
ricerca di qualcosa di non scontato.

 
Abbiamo avuto il piacere di assaggiare alcuni vini di tre aziende della Doc nelle zone di Terricciola, Palaia e San Miniato dove si
riscontra, per esempio, che gli autoctoni recitano il ruolo da protagonista con un Sangiovese (e i suoi parenti stretti come il
Ciliegiolo e il Sanforte) in evidenza per connubio fra struttura, freschezza, fittezza di tannino e componente sapido-minerale.
Ma veniamo alle impressioni dei nostri assaggi.

 
La prima azienda, alfiera di questo territorio, è la Fattoria Fibbiano a Terriciola - che è anche un agriturismo con bellissimi
appartamenti con i nomi di fiori ed erbe aromatiche. Una delle realtà enoiche più rappresentative della Provincia di Pisa, che
vuole svelare al mondo l’anima più autentica della Toscana puntando sui vitigni autoctoni e sull’impiego di un approccio eco-
sostenibile. L’obiettivo è quello di perseguire l’eccellenza qualitativa tramite un processo di miglioramento e ricerca continui,
avvalendosi anche delle più moderne innovazioni tecnologiche.

 
Ed è così che in questa “altra Toscana”, vicino ai classici vini come il Chianti, troviamo prodotti ottenuti da vitigni autoctoni
dell’antica tradizione toscana: Sangiovese, Sangiovese Forte, Colorino, Cannaiolo, Colombana e Vermentino da cui si ricavano
le etichette in purezza dell’Azienda. In questo elenco colpiscono il Sangiovese Forte e la Colombana che sono le due etichette
che abbiamo assaggiato, insieme al Ceppatella,  sangiovese dal notevole equilibrio e di ottima fattura.

SANFORTE COSTA TOSCANA IGT 2017

€ 35,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 7.000
Questo vino viene prodotto dall’omonimo vitigno, da pochi anni inserito nel Registro Nazionale delle varietà di Vite. Sino
a pochi anni fa veniva infatti considerato un clone del sangiovese (sangiovese forte) dal quale differisce tra l’altro per
l’anticipata epoca di maturazione, il che lo rende particolarmente idoneo in quelle zone dove difficilmente il sangiovese
potrebbe maturare perfettamente. Il nome Sanforte fa riferimento all’alto grado alcolico tipico di questo vino. Sosta per 4
mesi in cisterna di cemento dove svolge la fermentazione malolattica, successivamente in botti di rovere di Slavonia per
circa 12 mesi. Dopo l’imbottigliamento viene tenuto a riposo per altri 12 mesi.

 
Vino dal colore rosso rubino con riflessi tendenti al granato. Un Sangiovese Forte dai profumi intensi e complessi, che
spaziano da note di frutta rossa con sfumature floreali, visciola, mora, gelso nero, viola e peonia, ad accenni speziati di
liquirizia, vaniglia, rosmarino, pepe rosa con una delicata nota di grafite.

 
Caldo ed avvolgente al palato, si caratterizza per il sorso morbido, rotondo, di grande freschezza e allungo salino, con
una trama tannica elegante e setosa e buona vena acida. Si avverte polposo e “acuto” nei toni, espressivo e
progressivo, piacevolmente amaricante il fin di bocca. Interessante. Un sangiovese più rotondo e solare rispetto al Chianti
Classico, ma ben slanciato dalla salinità. Inutile cercare di accostarlo ai Sangiovese delle più note denominazioni toscane, in
quanto non è il mero scimmiottamento di Brunello o Chianti Classico ciò che va ricercato in questo areale.

 

CEPPATELLA TERRE DI PISA DOC 2017
€ 45,00 circa sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 5.000
Il vino sosta 6 mesi in tonneau dove avviene la fermentazione malolattica. Successivamente, permane altri 14 mesi in
botti di rovere di Slavonia e altri 5 mesi di affinamento in bottiglia prima di essere commercializzato.
Espressione del Cru dell’azienda e della tradizione vitivinicola toscana. Nasce da una vigna centenaria pre-filossera ancora
impiantata a piede franco e presenta un profilo organolettico caratteristico.

 
Nel calice appare color rosso intenso con riflessi granati. Lo spettro olfattivo, intenso, fine e sofisticato, esprime una personalità
poliedrica e raffinata. Al naso è un susseguirsi di diverse sensazioni: note complesse di confettura, tamarindo, pepe rosa,
vaniglia, cacao, tabacco e lavanda si rincorrono e si intrecciano in perfetta armonia. Eleganza, rotondità ed equilibrio si ritrovano
anche al palato, caratterizzato da buona acidità e da tannini morbidi e ben integrati all’interno di una piacevole matrice sapida.
Un Sangiovese che sa di arancia rossa e fiori di campo, con un delicato tocco pepato ed un sorso fresco, succoso e di carattere.
Finale persistente.

 
Questo sangiovese rispetto alle zone classiche di questo vino ha un carattere più essenziale e fa emergere la naturalezza di
espressione del territorio a dare un vino schietto e diretto dalla bella e pimpante acidità e che non ha nella potenza e nella
densità il suo tratto distintivo.

 
 

COLOMBANA IGT 2021

€ 18,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 4.000
6 mesi di affinamento in cisterna di cemento ed altri 6 mesi di bottiglia per questo bianco particolare, semplice, beverino
ed immediato, una vera e propria rarità: Fattoria Fibbiano è, infatti, l’unica azienda in Toscana a vinificare la Colombana
in purezza, un vitigno antico, identificato come un clone della Verdea, che trova la sua zona di elezione in Lombardia tra Lodi e
Pavia, a S. Colombano al Lambro, la zona da cui per fortuita coincidenza proviene la Famiglia Cantoni.

 
Questa etichetta, prodotta per la prima volta nel 2019, è frutto di un lungo lavoro di recupero e di miglioramento durato circa 20
anni. L’annata 2021 che abbiamo degustato proviene da una vigna di 16 anni ed è vinificata con metodo ancestrale, che
conferisce la caratteristica opacità.

 
Nel bicchiere il vino si presenta di colore giallo paglierino cupo, quasi opaco. Esibisce un bouquet floreale di fiori gialli
(ginestra), con riconoscimenti di frutti esotici (banana, ananas, papaia), agrume, mandarino, lycee, e un sottofondo di nocciola
e mineralità.

 
Il sorso stupisce per sapidità, a cui segue una buona freschezza, un vino che si sviluppa verticalmente, di struttura leggera, note
d’agrumi e sentori vegetali d’erbe officinali, buona la persistenza. Un’esplosione di sapori che viene sorretta da una buona
acidità che rende il vino piacevole da bere e molto gastronomico.

 
 
 

La seconda realtà produttiva delle Terre di Pisa che abbiamo avuto il piacere di conoscere, giovane storica azienda del territorio,
con mille anni di storia, cioè il 1083, quando fu regalata da Matilde di Canossa al Vescovo di Pisa, è la Usiglian Del Vescovo a
Palaia.

 
Nel corso dei secoli, la tenuta di 160 ettari di estensione di cui 25 a vigneto e 15 ad uliveto, situata all’interno di una cornice
paesaggistica incantevole, sulle colline della Valnera, ha mantenuto la sua identità di piccolo borgo agricolo. I vitigni coltivati, tutti
in regime biologico, sono Sangiovese, Merlot, Cabernet Sauvignon, Syrah, Petit Verdot, Chardonnay e Viognier dai quali si
ricavano dieci vini, alcuni dei quali abbiamo potuto assaggiare, come del resto tutti gli altri, grazie alla cortesia dell’agenzia PR
Comunicare il vino e del suo Deus ex machina, Riccardo Gabriele.

 

 

IL GRULLAIO COSTA TOSCANA IGT 2020

€ 12,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 9.100
Un vino biologico ottenuto da un blend alla pari di Cabernet Sauvignon e Merlot. Un rosso fresco e accattivante che stupisce per
il suo carattere allegro. Il vino matura per 6 mesi in serbatoi di cemento.   

 
Il colore è rosso rubino intenso con sfumature violacee. Note intense di fragola, mora, mirtillo, cenni di grafite e richiami di cuoio
espressi con buona eleganza e grande persistenza al naso. L’ingresso, in bocca, è morbido con tannini setosi, dal sorso
materico e ricco, ma dotato di dinamismo e freschezza. La bocca regala un gusto fruttato, fresco e ingressi speziati di china,
liquirizia e tabacco, con un finale appena amarognolo.

 
 

IL BARBIGLIONE TERRE DI PISA DOC 2017

€ 32,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 9.500
Il Barbiglione frutto prevalentemente del Syrah (80%) con piccoli contributi di Cabernet Sauvignon e Merlot, affina in barriques
e tonneaux di primo passaggio per 12 mesi e altrettanto tempo in bottiglia.

 
Il risultato è lodevole, ha un colore rubino con riflessi violacei, la tavolozza di profumi è incentrata sul frutto, regnano il ribes nero,
la mora, il mirtillo, sfumature pepate e di liquirizia, leggero cuoio e note di fiori di lavanda. L’assaggio mette subito in evidenza
l’ottima vena acida che sostiene un frutto intenso ma in equilibrio con la trama speziata, bella e fine la grana tannica, il finale
speziato ha una lunghezza che impressiona ed è sorprendentemente fresco.

 

 

IL SANGIOSÉ IGT TOSCANA ROSATO 2021

€ 13,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 8.000
Il Sangiosè Usiglian del Vescovo, sangiovese 100%, alla vista si presenta rosa tenue con riflessi corallo. Profuma di frutta a
polpa gialla, in particolare albicocca, esprime belle note di agrumi, di piccoli frutti rossi come fragola e lampone e sentori
avvolgenti di salvia e salgemma.

 
L'assaggio conferma le stesse sensazioni avvertite al naso, con un gusto che ricorda gli agrumi, il succo di uva e di pesca.
Palato sapido e di piacevole freschezza acida che regala ritmo a ogni sorso. Tannino finissimo. Gradevolissimo, efficace, molto
gastronomico.

 

IL GINESTRAIO IGT TOSCANA 2021

€ 14,00 sul sito aziendale - BOTTIGLIE PRODOTTE: 7.400
Elegante vino ottenuto da uve Chardonnay e Viognier con una parte del vino affinato in botti di 5 ettolitri per 4 mesi. Il risultato è
un vino di bella limpidezza di colore giallo carico con riflessi dorati e sfumature verdi. Molto fruttato al naso, dove l’intensità
olfattiva, ampia ed elegante, presenta uno spettro che spazia tra sentori di frutta gialla matura, di pesca, albicocca, note tropicali
di cedro e accenni freschi floreali di tiglio e acacia fino ad arrivare a sbuffi minerali e di legno dolce.

 
Al palato ha un ingresso morbido, pulito, fresco, buona struttura, carnoso, decisamente sapido e con buona vena acida, la nota
alcolica si fa sentire ma nell’insieme non disturba, netti i sentori di frutta matura, pesche gialle, nespole, e, infine, una lunga
persistenza gustativa. Insolitamente speziato, balsamico e dalla chiusura salmastra, un vino di buona eleganza, a cui la sapidità
regala complessità senza appesantirlo inutilmente.

 
 
 

Per chiudere questo piccolo e ideale viaggio nei vini delle Terre di Pisa, parliamo dell’azienda vinicola di San Miniato, posta a
poche centinaia di metri di un tratto della via Francigena, tra Altopascio (nota sede di un ospedale e centro di accoglienza dei
pellegrini) e Roma, in area archeologica tardo romana e medioevale, ed in prossimità di Ponte ad Elsa. La Pietro Beconcini
Agricola che ha fatto della cultura biologica della vite il fulcro della propria attività.

 
L’azienda nasce nei primi anni Cinquanta del novecento dalla passione di una famiglia toscana contadina e del suo capostipite,
Pietro Beconcini, per anni mezzadro alle dipendenze dei Marchesi Ridolfi. Con l’acquisto delle terre, la famiglia Beconcini
diventa una delle prime in Toscana a uscire dal regime di mezzadria e ad avviare un progetto di agricoltura polivalente. L’idea
del vino arriva con la generazione successiva, attraverso la coltivazione dei primi vigneti, ma è negli anni Novanta del secolo
scorso che l’azienda si trasforma, grazie all’approfondito studio territoriale e all’attività di Leonardo Beconcini, figlio di Pietro, e
della compagna Eva Bellagamba. Oggi è una proprietà di 24 ettari di cui 15 vitati e coltivati con i metodi di agricoltura biologica
certificata.

 
Tempranillo, Sangiovese, Malvasia Nera, Canaiolo, Colorino, Trebbiano, Malvasia Lunga e San Colombano sono i vitigni che
danno origine a tutta la gamma degli undici vini prodotti di cui abbiamo potuto assaggiare i più rappresentativi.

 

VIGNA LE NICCHIE PREPHILLOXERA TEMPRANILLO IGT 2016
€ 49,00 sul sito aziendale - Produzione 2.500 bottiglie.
Dopo aver scoperto di essere proprietario di una vigna di tempranillo probabilmente portato nelle aree storiche del Chianti
Fiorentino dai pellegrini spagnoli in visita al Papa, Leonardo Beconcini, ha cominciato a studiare, coltivare e a vinificare, unico in
Italia, questo vitigno spagnolo in purezza.   

 
Il Vigna Le Nicchie necessita di un lungo periodo di maturazione e affinamento: si inizia nella primavera successiva alla
vendemmia con l’immissione del vino in barrique nuove ogni anno al 70% in rovere francese e al 30% in rovere americano, dopo
12 mesi viene effettuato un travaso con il blend dei diversi fusti, dopodiché il vino assemblato torna per ulteriori 12 mesi negli
stessi contenitori. 
Dopo i due anni passati in legno questo vino viene imbottigliato e rimarrà in affinamento per altri due anni prima di iniziare la
commercializzazione.

 
Questo splendido tempranillo del 2016 è un vino di colore rosso con riflessi violacei e blu molto profondi, quasi impenetrabile.
Naso con lievi cenni ematici, di torrefazione, chiodi di garofano e frutti di bosco cui si affiancano fresche note mentolate e di erbe
aromatiche, insieme a profumi complessi di fiori e frutta che esaltano anche la trama aromatica, la grande mineralità e la sapidità
che caratterizzano una beva sicuramente interessante.

 
In bocca un impatto ragguardevole di densità tannica che non impedisce al vino di risultare cremoso, denso, dalla bevibilità
decisamente piacevole. Amarena e carrube, visciole, incenso e mirra, tabacco, sorso concitato da attendere tra pepe e refoli
balsamici intensi. Finale davvero molto lungo, minerale, sapido, quasi roccioso, con fragole in confettura a donare dolcezza e
succosità. Destinato a crescere negli anni. Un vino decisamente importante.

 

 
 

MAURLEO TERRE DI PISA DOC 2019

€ 19,00 sul sito aziendale - Produzione 17.000 bottiglie.
Questo blend di Sangiovese, Malvasia Nera con un saldo di Colorino, matura in legno, in botti grandi per quanto riguarda il
Sangiovese, e in cemento grezzo per la Malvasia e il Colorino per circa 12 mesi. Prima della commercializzazione affina in
bottiglia altri 6 mesi.

 
Il Terre di Pisa Maurleo 2019 DOC è rosso intenso, basato su un frutto maturo e dolce, ai richiami di gelsi rossi, visciole, more
e ribes rosso e freschi richiami floreali di viola, si aggiungono una nota pepata di sottofondo e delicati effluvi di erbe officinali.

 
In bocca ė opulento, espansivo, pieno di energia, dal sorso vibrante, di buona struttura, con tannini finemente estratti e chiusura
sapida. Un rosso di bella bevibilità dove la freschezza e la tannicità del Sangiovese vengono ben bilanciate dalla morbidezza
della Malvasia Nera e dal Colorino.

 
 

RECISO TERRE DI PISA DOC 2018

€ 27,00 sul sito aziendale - Produzione 7.000 bottiglie.
Si tratta di un Sangiovese 100%, da due cloni coltivati in un cru di due ettari di 25-45 anni. Il nome deriva dalla tecnica
dell’interruzione linfale: per combattere l’umidità nell’ultima fase di maturazione si praticano incisioni sui tralci. Matura in botti di
rovere di Slavonia per 24 mesi e, prima dell’immissione in commercio, affina in bottiglia 12 mesi.

 
Rosso rubino granato profondo. Profumi su note di viola e frutti rossi e scuri (lampone, ciliegia, ribes rosso) rinfrescati da effluvi
balsamici di menta ed eucalipto, completati da sentori di cuoio, orzo e caffè. Sorso elegante, molto ben calibrato, succoso ed
agile in bocca. Austero, con tannini molto intensi e ben equilibrati con l’acidità che ne assicura un lungo invecchiamento,
lasciando la conclusione ad un gradevolissimo tocco amarognolo che richiama il cioccolato fondente.

 

 Mauro Maccario
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