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SUGGESTIONI DI VINO
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Pomario, la nobiltà per il vino

La nobiltà e il vino. Antico connubio poi nemmeno tanto diffuso. Sarà che un tempo i nobili non
prestavano tanto attenzione a queste cose. Il vino era uno dei tanti prodotti delle proprie terre. Uno
di più, uno di meno, faceva poca differenza. Abituati a tutt’altro piuttosto che andar per campi a
lavorare o a trasformare i prodotti della terra. C’era chi si occupava di questo. Le cose, mondane,
da fare erano altre. La terra? Si certo c’era perché dalla terra nasce tutto e il valore di un nobile si
calcolava anche in funzione della vastità delle sue proprietà. Ma se quel nobile producesse un vino
buono o meno, forse, all’epoca, non interessava a nessuno. Contava il titolo, le proprietà, la
rendita. Solo da relativamente pochi anni (quando si parla di nobiltà il “poco” ha una accezione di
parecchie decine di anni) alcune casate nobiliari hanno prestato il proprio nome all’etichetta di un
vino. C’è chi l’ha fatto per necessità (anche i ricchi piangono mi verrebbe da dire), chi per estro, chi
per noia. Tutti, comunque, accomunati da un comune denominatore: le terre di proprietà. Vigne
vecchie, tramandate di generazione in generazione. Nessun problema di disponibilità economica
(anche se non sempre è così) utile per far decollare il business. Tanto marketing utile a scrivere
storie, piò o meno vere, sull’interesse nel vino dei propri avi. Insomma, pochi, davvero pochi, i
nobili che hanno inoculato nel vino un po’ di passione e cuore (interessante l’articolo della celebre
rivista Forbes).

Certo, a dissertar di vino e nobiltà non può non venirmi in mente Alberto Sordi ne “Il Marchese del
Grillo” e le sue vigne del Mascherone. Tralascio ovviamente una delle battute, da nobile, che ha
reso celebre quel film ma ne cito solo l’inizio “Mi dispiace, ma io so io….”.

Comunque sia, si può nascere nobili così come si può esserlo di animo. Difficilmente si
posseggono entrambe le doti (e qui la battuta di Alberto Sordi ci starebbe tutta). Quando però, in
rarissimi casi, vi è una convivenza di nobiltà di sangue e d’animo, anzi quando quest’ultima
prevale nettamente sulla prima, allora il risultato è senza pari. Il titolo nobiliare è importante. Non
fosse altro perché se un merito va dato alla nobiltà è la storia “trasportata” tra i secoli anche
attraverso le proprie dimore e quanto in esse contenuto. La nobiltà d’animo include la classe (non
quella sociale) e le buone maniere, spesso proprie di quelle persone che non solo sorridono, ma lo
fanno con naturalezza. Senza ostentare. Senza far pesare la storia, il casato, il titolo. Le buone
maniere delle quali si circondano e a volte, non sempre, si trasmettono anche ai propri figli.

Incontro Giangiacomo Spalletti Trivelli ed il figlio Andrea. Ci conosciamo per caso ad una
degustazione. Di entrambi mi conquista il sorriso e la loro sfrenata passione per il vino.

Giangiacomo ha un volto sorridente, non certo austero né tantomeno annoiato. Ha il sorriso e
l’animo di un ragazzo che vede il suo futuro ancora da essere scritto e costruito. L’entusiasmo nel
suo sguardo, nel tono di voce, nelle movenze, nei modi di fare. Solare lo definirei. Sarà che la sua
azienda, la Pomario, non è solo il suo e della sua famiglia, angolo di mondo lontano dal mondo,
ma rappresenta una creazione nata senza volerlo. Non solo da lui ma anche dalla moglie Susanna
e dai figli Andrea e Raimonda.

L’attività principale di Giangiacomo e della famiglia intera è sempre stata all’insegna della ospitalità
esercitata anche attraverso Villa Spalletti Trivelli, un gioiello dei primi del novecento, a due passi
dal Quirinale, oggi annoverata tra le Dimore Storiche Italiane: un boutique hotel, un angolo
nascosto di Roma, che vale la pena di visitare. L’ospitalità si fa anche nei modi con cui ci si pone.
Nell’atteggiamento. Nelle movenze. Come quelle di Giangiacomo ed Andrea: si capisce
immediatamente l’inclinazione verso la sacralità dell’ospite.

Comunque sia, la storia di Pomario, dunque della azienda vinicola, nasce per puro caso nel 2004.
Vivere al centro di Roma può sembrare fantastico ma per certi versi devastante vista la caoticità
che porta con sé. È per questo che Giangiacomo e sua moglie Susanna cercano uno sfogo in
campagna ad una distanza da Roma accettabile: non più di un’ora e mezza. Cercano qualcosa
che sia loro. Niente di preconfezionato. Hanno bisogno di una casa in campagna. Magari da
rimettere a posto.

Le agenzie immobiliari fanno varie proposte ma nessuna di queste soddisfa le loro esigenze. Bei
posti ma tutte case restaurate non proprio con buon gusto. Da rimetterci mano insomma.

L’agenzia propone una cosa vicino a Monteleone di Orvieto.

Ecco, prima di andare avanti vado direttamente alla fine ovvero ad un aneddoto che Giangiacomo,
in chiusura della nostra chiaccherata ha ricordato. Parto dalla fine perché quell’aneddoto esprime
esattamente tutta la storia di Pomario. Dell’amore e della passione di persone che, pur non
avendo mai avuto a che fare con la campagna, dunque con la vite ed il vino, hanno profuso per
oltre 17 anni. Senza la benché minima intenzione di smettere. Anzi.

Eh già. Sarebbe stato difficile acquistare una proprietà come quella di Pomario che di bello,
all’apparenza, non aveva nulla per un’altra pronta e vivibile.

Quello che infatti trovano Giangiacomo e Susanna è il nulla. Già, il nulla. Abbandonato da tempo.
Lasciato alla mercè del tempo

Insomma, non una bella impressione. Come la racconta, sembra una scena di un film horror.
Fabio, l’agente immobiliare non sembrava avesse avuto una buona idea a portarli lì, in quel giorno.
O forse no. Perché Giangiacomo e Susanna decidono di tornarci. Con il sole. Chissà, forse una
scintilla era già scoccata senza saperlo. Vai a capire se il cuore riesce a vedere più degli occhi e
oltre la nebbia. Fatto sta che il compromesso viene firmato subito dopo essere ritornati. Con il sole.
Al cuor non si comanda. Anche se poi si arriva a comprendere come i lavori necessari per rendere
abitabile una casa, senza neanche acqua e luce, con tutto da rifare, con le terre incolte, non siano
proprio banali. Ma al cuor non si comanda. Punto.

Casa a parte, che a chiunque darebbe dei grattacapi non dà sottovalutare, occorreva anche dar
conto di una bella pertinenza di 50 ettari: quaranta di bosco (quello fitto dal quale emerse la casa
disegnata) e il resto diviso tra ulivi, terreno seminativo e un misero ettaro di vigna vecchia.

Insomma, qui non può non intervenire il Marchese Onofrio del Grillo quando porta il francese
Blanchard nella sua tenuta e questo gli chiede “Sono tue queste terre?”. “E qui è tutto mio” fa il
Marchese. “Fino a dove?” rincalza Branchard. “Ma non lo so. Fino al mare”.

50 ettari sono tanti. Specialmente se non hai in mente nessuna intenzione di fare qualcosa di
agricolo e l’idea di metter su una azienda. Il rischio è lasciarli incolti.

Giangiacomo non è uno che se ne sta con le mani in mano. Sogna. Perché il suo animo lo porta a
questo. Immaginare il futuro come gli piacerebbe che fosse.

DCIM101MEDIADJI_0143.JPG

È qui che si apre l’atto enoico (non eroico!) di Pomario con attori che entrano in scena a costituire,
da qui in poi, una parte fondamentale della storia. Una qualunque struttura, grande o piccola che
sia, si basa sulle persone. Persone che, certo, lavorano e devono percepire il loro stipendio. Ma
che quando riescono a costituire l’anima dell’azienda, diventano di questa parte integrante.

Federica non può che rivolgersi alla sua amica enologa Mery Ferrara, la quale coglie
immediatamente le potenzialità del terreno, dell’esposizione, dell’influenza del bosco. Un unicum al
quale non può non dedicare la sua attenzione.

Siamo nel 2009 e l’unica vigna è quella trovata e rimessa a posto col poco tempo a disposizione.
Si ricava a malapena il quantitativo di uva atta a riempire un tonneau di rosso e una barrique di
bianco.

È buona norma offrire del vino ai propri ospiti. Anche perché se lo produci a qualcuno lo devi pur
far bere. Fatto sta che qualche ospite suggerisce a Giangiacomo di mandare alla rivista Decanter
a Londra una bottiglia di Satriano, il rosso da Sangiovese in purezza.

Fortuna del principiante? Ottime vigne? Brave enologa e agronoma? Sarà un mix magari, ma a
fronte del risultato non si può non impiantare le nuove vigne. Il progetto del vino è ufficialmente
avviato.

Eh già direte voi. Facile partire con un progetto del vino quando sei nobile e disponi di finanze
necessarie all’opera.

Giangiacomo non si nasconde perché non ne ha bisogno. Ciò che traspare è il vero amore per
questa avventura. Amore e passione che vanno aldilà dell’aspetto economico. In fondo,
l’avventura, senza l’anima, il sorriso e l’amore per queste terre, avrebbe portato solo alla rovina. O
neanche sarebbe iniziata.

Sarà una coincidenza ma la cantina Barberani che produce il Calcaia, vino muffato da Grechetto e
Trebbiano toscano, era (ed è) seguita da Maurizio Castelli con il quale Mery collaborava. Si
individua subito un terrazzamento che degradava verso il bosco, lì dove le nebbioline possono
consentire all’uva di vivere in simbiosi con i ceppi di Botrytis Cinerea. Solo 8000 mq sui quali
vengono impiantati Sauvignon Blanc e Riesling. Et voilà il “Muffato delle streghe” è servito.

Sicuramente una scommessa vinta per un vino che ha dato grandi soddisfazioni all’azienda e che
la connota in maniera identitaria nel panorama vinicolo. Ho avuto modo di assaggiarlo e non posso
che dirne bene.

Completate e rimesse a posto le vigne con 4 ettari in totale, nel 2015 viene inaugurata la cantina
per le degustazioni e l’enoturismo. Attività cardine per la famiglia vista la sua vocazione alla
ospitalità.

Nel 2016 si coglie l’opportunità di rilevare dalle banche l’azienda vicina dell’allora Presidente della
AS Roma Sensi. 170 ettari di cui 25 coltivabili.

Ma a quel punto la cantina non bastava più e di nuovo giù a lavorare per l’ampliamento
aggiungendo anche barricaia e bottaia.

Pensare a come sia nato tutto questo riporta Giangiacomo al passato. La filosofia che guida i vini,
il perché siano nati in un certo modo. Cosa ha contraddistinto i prodotti di Pomario.

Il legame con questo posto è viscerale ed è tangibile parlando con Giangiacomo ed Andrea.
Sembra strano quando qualcosa la si acquista. Le impressioni che mi hanno trasmesso parlano
invece di un luogo ricostruito mantenendone l’atmosfera primordiale. Come quando si lucida
l’argenteria ormai ossidata.

Mery Ferrara ha sicuramente dato gli indirizzi enologici ma poi solo il tempo e la sperimentazione
hanno dato il corso giusto ai vini.

Da un punto di vista di gamma delle etichette?

Gli altri vini sono abbastanza collaudati.

Batticoda che è il bianco di ingresso da uve Grechetto.

Rubicola, un rosso che non fa legno realizzato con 70% Sangiovese e 30% Merlot.

Rondirose, Sangiovese, Ciliegiolo e Merlot

Arale, blend di Trebbiano e Malvasia in macerazione e affinamento in barrique.

Sariano, il meraviglioso Sangiovese in purezza realizzato con lieviti autoctoni ed affinamento in
botte.

Infine il Muffato delle Streghe da Riesliing e Sauvignon Blanc.

E una Bollicina?

Andrea sembra avere idee diverse. Almeno riguardo la bollicina. Sa però riconoscere i meriti. Del
papà.

Insomma, onore al merito da parte di Andrea. Grande passione per il vino ma poco tempo per fare
il vignaiolo. Per il momento!

Ecco che mi torna alla mente ancora li marchese Onofrio Del Grillo dinanzi al quale si presenta
Aronne Piperno per essere pagato. “Aronne, tu lavori bene, bello l’armadio, bella ‘a cassapanca,
bello tutto, bravo! grazie, adesso te ne poi annà!”. Non è questo il caso di Andrea. Sa riconoscere
il merito e non saprebbe nemmeno cosa cambiare.

È proprio vero che sono le persone a fare la differenza. Senza il tocco umano, possono essere
posti bellissimi ma rimangono cose. Scatole vuote.

Andrea sembra avere tutta la voglia di essere parte dell’evoluzione di Pomario. Quasi come se
volesse essere li invece che a Roma. Non lo nasconde poi nemmeno più di tanto.

Manca all’appello Raimonda in tutta questa storia.
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Cosa contraddistingue la Pomario?

Andrea risponde di impulso “la genuinità”.

Giangiacomo gli fa eco con la naturalità dei prodotti.

Pomario non poteva non trasformarsi per Giangiacomo e Susanna, da residenza di campagna a
casa. Lasciate le redini di Villa Spalletti Trivelli ad Andrea e Raimonda (mi sa che non vedevano
l’ora di lasciale…), che fai, ti fai scappare l’opportunità di vivere lontano da Roma, in campagna, in
una stupenda tenuta come quella di Pomario?

Chi preferirebbe stare al posto dell’altro?

Già la passione. Come si fa a non vedere la passione che, nobiltà e disponibilità economiche a
parte, c’è in Giangiacomo ed Andrea. Non so francamente quanti anni abbia Giangiacomo. L’età
non conta e, chiederla, mi sembra sempre scortese. Mi affascina però il suo animo che è proprio di
chi guarda sempre al futuro in maniera positiva e costruttiva. Poi, di un tratto, dice una cosa, che
spiega tutto.

Come fai a non essere d’accordo?

Chiudo citando ancora il Marchese Del Grillo quando, sempre parlando con Banchard, parla
dell’essere nobile.

“Blanchard te credi che è facile nascere da ‘na famiglia come la mia, aho a Roma, col Papa i
Cardinali. Da bambino sognavo de fa lo scienziato, l’esploratore, ma a chi le dicevo ‘ste cose? mi
padre era un omo zitto, non me diceva mai gnente, studia e prega, mi madre me diceva: prega!
così quanno è morto mi padre, mamma m’ha messo un precettore che m’ensegnava il catechismo,
me dava certe bacchettate sul culo c’avevo due chiappe rosse come ‘n cocomero. Adesso faccio
solo scherzi!…..perchè…. a Roma che voi fa? Che c’è? Chiese, Cupole, tetti, gatti mendicanti e…
streghe…..”

Ecco, Giangiacomo è riuscito a dare sfogo alla sua passione. Trovando finanche le streghe. Con il
Muffato.

 

Ivan Vellucci

Mi trovi su instagram : @ivan_1969

#@IVAN_1969 #AMORE #DIMORESTORICHE #IVAN VELLUCCI #MOVIMENTO TURISMO VINO
#MUFFATO #NOBILTÀ #SANGIOVESE #SOSTENIBILITÀ #SPALLETTITRIVELLI
#SUGGESTIONIDIVINO #TREBBIANO #UMBRIA #VILLASPALLETTITRIVELLI #VINO
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Pomario, la nobiltà per il vino

La nobiltà e il vino. Antico connubio poi nemmeno tanto diffuso. Sarà che un tempo i nobili non
prestavano tanto attenzione a queste cose. Il vino era uno dei tanti prodotti delle proprie terre. Uno
di più, uno di meno, faceva poca differenza. Abituati a tutt’altro piuttosto che andar per campi a
lavorare o a trasformare i prodotti della terra. C’era chi si occupava di questo. Le cose, mondane,
da fare erano altre. La terra? Si certo c’era perché dalla terra nasce tutto e il valore di un nobile si
calcolava anche in funzione della vastità delle sue proprietà. Ma se quel nobile producesse un vino
buono o meno, forse, all’epoca, non interessava a nessuno. Contava il titolo, le proprietà, la
rendita. Solo da relativamente pochi anni (quando si parla di nobiltà il “poco” ha una accezione di
parecchie decine di anni) alcune casate nobiliari hanno prestato il proprio nome all’etichetta di un
vino. C’è chi l’ha fatto per necessità (anche i ricchi piangono mi verrebbe da dire), chi per estro, chi
per noia. Tutti, comunque, accomunati da un comune denominatore: le terre di proprietà. Vigne
vecchie, tramandate di generazione in generazione. Nessun problema di disponibilità economica
(anche se non sempre è così) utile per far decollare il business. Tanto marketing utile a scrivere
storie, piò o meno vere, sull’interesse nel vino dei propri avi. Insomma, pochi, davvero pochi, i
nobili che hanno inoculato nel vino un po’ di passione e cuore (interessante l’articolo della celebre
rivista Forbes).

Certo, a dissertar di vino e nobiltà non può non venirmi in mente Alberto Sordi ne “Il Marchese del
Grillo” e le sue vigne del Mascherone. Tralascio ovviamente una delle battute, da nobile, che ha
reso celebre quel film ma ne cito solo l’inizio “Mi dispiace, ma io so io….”.

Comunque sia, si può nascere nobili così come si può esserlo di animo. Difficilmente si
posseggono entrambe le doti (e qui la battuta di Alberto Sordi ci starebbe tutta). Quando però, in
rarissimi casi, vi è una convivenza di nobiltà di sangue e d’animo, anzi quando quest’ultima
prevale nettamente sulla prima, allora il risultato è senza pari. Il titolo nobiliare è importante. Non
fosse altro perché se un merito va dato alla nobiltà è la storia “trasportata” tra i secoli anche
attraverso le proprie dimore e quanto in esse contenuto. La nobiltà d’animo include la classe (non
quella sociale) e le buone maniere, spesso proprie di quelle persone che non solo sorridono, ma lo
fanno con naturalezza. Senza ostentare. Senza far pesare la storia, il casato, il titolo. Le buone
maniere delle quali si circondano e a volte, non sempre, si trasmettono anche ai propri figli.

Incontro Giangiacomo Spalletti Trivelli ed il figlio Andrea. Ci conosciamo per caso ad una
degustazione. Di entrambi mi conquista il sorriso e la loro sfrenata passione per il vino.

Giangiacomo ha un volto sorridente, non certo austero né tantomeno annoiato. Ha il sorriso e
l’animo di un ragazzo che vede il suo futuro ancora da essere scritto e costruito. L’entusiasmo nel
suo sguardo, nel tono di voce, nelle movenze, nei modi di fare. Solare lo definirei. Sarà che la sua
azienda, la Pomario, non è solo il suo e della sua famiglia, angolo di mondo lontano dal mondo,
ma rappresenta una creazione nata senza volerlo. Non solo da lui ma anche dalla moglie Susanna
e dai figli Andrea e Raimonda.

L’attività principale di Giangiacomo e della famiglia intera è sempre stata all’insegna della ospitalità
esercitata anche attraverso Villa Spalletti Trivelli, un gioiello dei primi del novecento, a due passi
dal Quirinale, oggi annoverata tra le Dimore Storiche Italiane: un boutique hotel, un angolo
nascosto di Roma, che vale la pena di visitare. L’ospitalità si fa anche nei modi con cui ci si pone.
Nell’atteggiamento. Nelle movenze. Come quelle di Giangiacomo ed Andrea: si capisce
immediatamente l’inclinazione verso la sacralità dell’ospite.

Comunque sia, la storia di Pomario, dunque della azienda vinicola, nasce per puro caso nel 2004.
Vivere al centro di Roma può sembrare fantastico ma per certi versi devastante vista la caoticità
che porta con sé. È per questo che Giangiacomo e sua moglie Susanna cercano uno sfogo in
campagna ad una distanza da Roma accettabile: non più di un’ora e mezza. Cercano qualcosa
che sia loro. Niente di preconfezionato. Hanno bisogno di una casa in campagna. Magari da
rimettere a posto.

Le agenzie immobiliari fanno varie proposte ma nessuna di queste soddisfa le loro esigenze. Bei
posti ma tutte case restaurate non proprio con buon gusto. Da rimetterci mano insomma.

L’agenzia propone una cosa vicino a Monteleone di Orvieto.

Ecco, prima di andare avanti vado direttamente alla fine ovvero ad un aneddoto che Giangiacomo,
in chiusura della nostra chiaccherata ha ricordato. Parto dalla fine perché quell’aneddoto esprime
esattamente tutta la storia di Pomario. Dell’amore e della passione di persone che, pur non
avendo mai avuto a che fare con la campagna, dunque con la vite ed il vino, hanno profuso per
oltre 17 anni. Senza la benché minima intenzione di smettere. Anzi.

Eh già. Sarebbe stato difficile acquistare una proprietà come quella di Pomario che di bello,
all’apparenza, non aveva nulla per un’altra pronta e vivibile.

Quello che infatti trovano Giangiacomo e Susanna è il nulla. Già, il nulla. Abbandonato da tempo.
Lasciato alla mercè del tempo

Insomma, non una bella impressione. Come la racconta, sembra una scena di un film horror.
Fabio, l’agente immobiliare non sembrava avesse avuto una buona idea a portarli lì, in quel giorno.
O forse no. Perché Giangiacomo e Susanna decidono di tornarci. Con il sole. Chissà, forse una
scintilla era già scoccata senza saperlo. Vai a capire se il cuore riesce a vedere più degli occhi e
oltre la nebbia. Fatto sta che il compromesso viene firmato subito dopo essere ritornati. Con il sole.
Al cuor non si comanda. Anche se poi si arriva a comprendere come i lavori necessari per rendere
abitabile una casa, senza neanche acqua e luce, con tutto da rifare, con le terre incolte, non siano
proprio banali. Ma al cuor non si comanda. Punto.

Casa a parte, che a chiunque darebbe dei grattacapi non dà sottovalutare, occorreva anche dar
conto di una bella pertinenza di 50 ettari: quaranta di bosco (quello fitto dal quale emerse la casa
disegnata) e il resto diviso tra ulivi, terreno seminativo e un misero ettaro di vigna vecchia.

Insomma, qui non può non intervenire il Marchese Onofrio del Grillo quando porta il francese
Blanchard nella sua tenuta e questo gli chiede “Sono tue queste terre?”. “E qui è tutto mio” fa il
Marchese. “Fino a dove?” rincalza Branchard. “Ma non lo so. Fino al mare”.

50 ettari sono tanti. Specialmente se non hai in mente nessuna intenzione di fare qualcosa di
agricolo e l’idea di metter su una azienda. Il rischio è lasciarli incolti.

Giangiacomo non è uno che se ne sta con le mani in mano. Sogna. Perché il suo animo lo porta a
questo. Immaginare il futuro come gli piacerebbe che fosse.
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È qui che si apre l’atto enoico (non eroico!) di Pomario con attori che entrano in scena a costituire,
da qui in poi, una parte fondamentale della storia. Una qualunque struttura, grande o piccola che
sia, si basa sulle persone. Persone che, certo, lavorano e devono percepire il loro stipendio. Ma
che quando riescono a costituire l’anima dell’azienda, diventano di questa parte integrante.

Federica non può che rivolgersi alla sua amica enologa Mery Ferrara, la quale coglie
immediatamente le potenzialità del terreno, dell’esposizione, dell’influenza del bosco. Un unicum al
quale non può non dedicare la sua attenzione.

Siamo nel 2009 e l’unica vigna è quella trovata e rimessa a posto col poco tempo a disposizione.
Si ricava a malapena il quantitativo di uva atta a riempire un tonneau di rosso e una barrique di
bianco.

È buona norma offrire del vino ai propri ospiti. Anche perché se lo produci a qualcuno lo devi pur
far bere. Fatto sta che qualche ospite suggerisce a Giangiacomo di mandare alla rivista Decanter
a Londra una bottiglia di Satriano, il rosso da Sangiovese in purezza.

Fortuna del principiante? Ottime vigne? Brave enologa e agronoma? Sarà un mix magari, ma a
fronte del risultato non si può non impiantare le nuove vigne. Il progetto del vino è ufficialmente
avviato.

Eh già direte voi. Facile partire con un progetto del vino quando sei nobile e disponi di finanze
necessarie all’opera.

Giangiacomo non si nasconde perché non ne ha bisogno. Ciò che traspare è il vero amore per
questa avventura. Amore e passione che vanno aldilà dell’aspetto economico. In fondo,
l’avventura, senza l’anima, il sorriso e l’amore per queste terre, avrebbe portato solo alla rovina. O
neanche sarebbe iniziata.

Sarà una coincidenza ma la cantina Barberani che produce il Calcaia, vino muffato da Grechetto e
Trebbiano toscano, era (ed è) seguita da Maurizio Castelli con il quale Mery collaborava. Si
individua subito un terrazzamento che degradava verso il bosco, lì dove le nebbioline possono
consentire all’uva di vivere in simbiosi con i ceppi di Botrytis Cinerea. Solo 8000 mq sui quali
vengono impiantati Sauvignon Blanc e Riesling. Et voilà il “Muffato delle streghe” è servito.

Sicuramente una scommessa vinta per un vino che ha dato grandi soddisfazioni all’azienda e che
la connota in maniera identitaria nel panorama vinicolo. Ho avuto modo di assaggiarlo e non posso
che dirne bene.

Completate e rimesse a posto le vigne con 4 ettari in totale, nel 2015 viene inaugurata la cantina
per le degustazioni e l’enoturismo. Attività cardine per la famiglia vista la sua vocazione alla
ospitalità.

Nel 2016 si coglie l’opportunità di rilevare dalle banche l’azienda vicina dell’allora Presidente della
AS Roma Sensi. 170 ettari di cui 25 coltivabili.

Ma a quel punto la cantina non bastava più e di nuovo giù a lavorare per l’ampliamento
aggiungendo anche barricaia e bottaia.

Pensare a come sia nato tutto questo riporta Giangiacomo al passato. La filosofia che guida i vini,
il perché siano nati in un certo modo. Cosa ha contraddistinto i prodotti di Pomario.

Il legame con questo posto è viscerale ed è tangibile parlando con Giangiacomo ed Andrea.
Sembra strano quando qualcosa la si acquista. Le impressioni che mi hanno trasmesso parlano
invece di un luogo ricostruito mantenendone l’atmosfera primordiale. Come quando si lucida
l’argenteria ormai ossidata.

Mery Ferrara ha sicuramente dato gli indirizzi enologici ma poi solo il tempo e la sperimentazione
hanno dato il corso giusto ai vini.

Da un punto di vista di gamma delle etichette?

Gli altri vini sono abbastanza collaudati.

Batticoda che è il bianco di ingresso da uve Grechetto.

Rubicola, un rosso che non fa legno realizzato con 70% Sangiovese e 30% Merlot.

Rondirose, Sangiovese, Ciliegiolo e Merlot

Arale, blend di Trebbiano e Malvasia in macerazione e affinamento in barrique.

Sariano, il meraviglioso Sangiovese in purezza realizzato con lieviti autoctoni ed affinamento in
botte.

Infine il Muffato delle Streghe da Riesliing e Sauvignon Blanc.

E una Bollicina?

Andrea sembra avere idee diverse. Almeno riguardo la bollicina. Sa però riconoscere i meriti. Del
papà.

Insomma, onore al merito da parte di Andrea. Grande passione per il vino ma poco tempo per fare
il vignaiolo. Per il momento!

Ecco che mi torna alla mente ancora li marchese Onofrio Del Grillo dinanzi al quale si presenta
Aronne Piperno per essere pagato. “Aronne, tu lavori bene, bello l’armadio, bella ‘a cassapanca,
bello tutto, bravo! grazie, adesso te ne poi annà!”. Non è questo il caso di Andrea. Sa riconoscere
il merito e non saprebbe nemmeno cosa cambiare.

È proprio vero che sono le persone a fare la differenza. Senza il tocco umano, possono essere
posti bellissimi ma rimangono cose. Scatole vuote.

Andrea sembra avere tutta la voglia di essere parte dell’evoluzione di Pomario. Quasi come se
volesse essere li invece che a Roma. Non lo nasconde poi nemmeno più di tanto.

Manca all’appello Raimonda in tutta questa storia.
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Cosa contraddistingue la Pomario?

Andrea risponde di impulso “la genuinità”.

Giangiacomo gli fa eco con la naturalità dei prodotti.

Pomario non poteva non trasformarsi per Giangiacomo e Susanna, da residenza di campagna a
casa. Lasciate le redini di Villa Spalletti Trivelli ad Andrea e Raimonda (mi sa che non vedevano
l’ora di lasciale…), che fai, ti fai scappare l’opportunità di vivere lontano da Roma, in campagna, in
una stupenda tenuta come quella di Pomario?

Chi preferirebbe stare al posto dell’altro?

Già la passione. Come si fa a non vedere la passione che, nobiltà e disponibilità economiche a
parte, c’è in Giangiacomo ed Andrea. Non so francamente quanti anni abbia Giangiacomo. L’età
non conta e, chiederla, mi sembra sempre scortese. Mi affascina però il suo animo che è proprio di
chi guarda sempre al futuro in maniera positiva e costruttiva. Poi, di un tratto, dice una cosa, che
spiega tutto.

Come fai a non essere d’accordo?

Chiudo citando ancora il Marchese Del Grillo quando, sempre parlando con Banchard, parla
dell’essere nobile.

“Blanchard te credi che è facile nascere da ‘na famiglia come la mia, aho a Roma, col Papa i
Cardinali. Da bambino sognavo de fa lo scienziato, l’esploratore, ma a chi le dicevo ‘ste cose? mi
padre era un omo zitto, non me diceva mai gnente, studia e prega, mi madre me diceva: prega!
così quanno è morto mi padre, mamma m’ha messo un precettore che m’ensegnava il catechismo,
me dava certe bacchettate sul culo c’avevo due chiappe rosse come ‘n cocomero. Adesso faccio
solo scherzi!…..perchè…. a Roma che voi fa? Che c’è? Chiese, Cupole, tetti, gatti mendicanti e…
streghe…..”

Ecco, Giangiacomo è riuscito a dare sfogo alla sua passione. Trovando finanche le streghe. Con il
Muffato.

 

Ivan Vellucci

Mi trovi su instagram : @ivan_1969

#@IVAN_1969 #AMORE #DIMORESTORICHE #IVAN VELLUCCI #MOVIMENTO TURISMO VINO
#MUFFATO #NOBILTÀ #SANGIOVESE #SOSTENIBILITÀ #SPALLETTITRIVELLI
#SUGGESTIONIDIVINO #TREBBIANO #UMBRIA #VILLASPALLETTITRIVELLI #VINO
#WINE TOURISM #WINEHOSPITALITY #WINETOURISM
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Pomario, la nobiltà per il vino

La nobiltà e il vino. Antico connubio poi nemmeno tanto diffuso. Sarà che un tempo i nobili non
prestavano tanto attenzione a queste cose. Il vino era uno dei tanti prodotti delle proprie terre. Uno
di più, uno di meno, faceva poca differenza. Abituati a tutt’altro piuttosto che andar per campi a
lavorare o a trasformare i prodotti della terra. C’era chi si occupava di questo. Le cose, mondane,
da fare erano altre. La terra? Si certo c’era perché dalla terra nasce tutto e il valore di un nobile si
calcolava anche in funzione della vastità delle sue proprietà. Ma se quel nobile producesse un vino
buono o meno, forse, all’epoca, non interessava a nessuno. Contava il titolo, le proprietà, la
rendita. Solo da relativamente pochi anni (quando si parla di nobiltà il “poco” ha una accezione di
parecchie decine di anni) alcune casate nobiliari hanno prestato il proprio nome all’etichetta di un
vino. C’è chi l’ha fatto per necessità (anche i ricchi piangono mi verrebbe da dire), chi per estro, chi
per noia. Tutti, comunque, accomunati da un comune denominatore: le terre di proprietà. Vigne
vecchie, tramandate di generazione in generazione. Nessun problema di disponibilità economica
(anche se non sempre è così) utile per far decollare il business. Tanto marketing utile a scrivere
storie, piò o meno vere, sull’interesse nel vino dei propri avi. Insomma, pochi, davvero pochi, i
nobili che hanno inoculato nel vino un po’ di passione e cuore (interessante l’articolo della celebre
rivista Forbes).

Certo, a dissertar di vino e nobiltà non può non venirmi in mente Alberto Sordi ne “Il Marchese del
Grillo” e le sue vigne del Mascherone. Tralascio ovviamente una delle battute, da nobile, che ha
reso celebre quel film ma ne cito solo l’inizio “Mi dispiace, ma io so io….”.

Comunque sia, si può nascere nobili così come si può esserlo di animo. Difficilmente si
posseggono entrambe le doti (e qui la battuta di Alberto Sordi ci starebbe tutta). Quando però, in
rarissimi casi, vi è una convivenza di nobiltà di sangue e d’animo, anzi quando quest’ultima
prevale nettamente sulla prima, allora il risultato è senza pari. Il titolo nobiliare è importante. Non
fosse altro perché se un merito va dato alla nobiltà è la storia “trasportata” tra i secoli anche
attraverso le proprie dimore e quanto in esse contenuto. La nobiltà d’animo include la classe (non
quella sociale) e le buone maniere, spesso proprie di quelle persone che non solo sorridono, ma lo
fanno con naturalezza. Senza ostentare. Senza far pesare la storia, il casato, il titolo. Le buone
maniere delle quali si circondano e a volte, non sempre, si trasmettono anche ai propri figli.

Incontro Giangiacomo Spalletti Trivelli ed il figlio Andrea. Ci conosciamo per caso ad una
degustazione. Di entrambi mi conquista il sorriso e la loro sfrenata passione per il vino.

Giangiacomo ha un volto sorridente, non certo austero né tantomeno annoiato. Ha il sorriso e
l’animo di un ragazzo che vede il suo futuro ancora da essere scritto e costruito. L’entusiasmo nel
suo sguardo, nel tono di voce, nelle movenze, nei modi di fare. Solare lo definirei. Sarà che la sua
azienda, la Pomario, non è solo il suo e della sua famiglia, angolo di mondo lontano dal mondo,
ma rappresenta una creazione nata senza volerlo. Non solo da lui ma anche dalla moglie Susanna
e dai figli Andrea e Raimonda.

L’attività principale di Giangiacomo e della famiglia intera è sempre stata all’insegna della ospitalità
esercitata anche attraverso Villa Spalletti Trivelli, un gioiello dei primi del novecento, a due passi
dal Quirinale, oggi annoverata tra le Dimore Storiche Italiane: un boutique hotel, un angolo
nascosto di Roma, che vale la pena di visitare. L’ospitalità si fa anche nei modi con cui ci si pone.
Nell’atteggiamento. Nelle movenze. Come quelle di Giangiacomo ed Andrea: si capisce
immediatamente l’inclinazione verso la sacralità dell’ospite.

Comunque sia, la storia di Pomario, dunque della azienda vinicola, nasce per puro caso nel 2004.
Vivere al centro di Roma può sembrare fantastico ma per certi versi devastante vista la caoticità
che porta con sé. È per questo che Giangiacomo e sua moglie Susanna cercano uno sfogo in
campagna ad una distanza da Roma accettabile: non più di un’ora e mezza. Cercano qualcosa
che sia loro. Niente di preconfezionato. Hanno bisogno di una casa in campagna. Magari da
rimettere a posto.

Le agenzie immobiliari fanno varie proposte ma nessuna di queste soddisfa le loro esigenze. Bei
posti ma tutte case restaurate non proprio con buon gusto. Da rimetterci mano insomma.

L’agenzia propone una cosa vicino a Monteleone di Orvieto.

Ecco, prima di andare avanti vado direttamente alla fine ovvero ad un aneddoto che Giangiacomo,
in chiusura della nostra chiaccherata ha ricordato. Parto dalla fine perché quell’aneddoto esprime
esattamente tutta la storia di Pomario. Dell’amore e della passione di persone che, pur non
avendo mai avuto a che fare con la campagna, dunque con la vite ed il vino, hanno profuso per
oltre 17 anni. Senza la benché minima intenzione di smettere. Anzi.

Eh già. Sarebbe stato difficile acquistare una proprietà come quella di Pomario che di bello,
all’apparenza, non aveva nulla per un’altra pronta e vivibile.

Quello che infatti trovano Giangiacomo e Susanna è il nulla. Già, il nulla. Abbandonato da tempo.
Lasciato alla mercè del tempo

Insomma, non una bella impressione. Come la racconta, sembra una scena di un film horror.
Fabio, l’agente immobiliare non sembrava avesse avuto una buona idea a portarli lì, in quel giorno.
O forse no. Perché Giangiacomo e Susanna decidono di tornarci. Con il sole. Chissà, forse una
scintilla era già scoccata senza saperlo. Vai a capire se il cuore riesce a vedere più degli occhi e
oltre la nebbia. Fatto sta che il compromesso viene firmato subito dopo essere ritornati. Con il sole.
Al cuor non si comanda. Anche se poi si arriva a comprendere come i lavori necessari per rendere
abitabile una casa, senza neanche acqua e luce, con tutto da rifare, con le terre incolte, non siano
proprio banali. Ma al cuor non si comanda. Punto.

Casa a parte, che a chiunque darebbe dei grattacapi non dà sottovalutare, occorreva anche dar
conto di una bella pertinenza di 50 ettari: quaranta di bosco (quello fitto dal quale emerse la casa
disegnata) e il resto diviso tra ulivi, terreno seminativo e un misero ettaro di vigna vecchia.

Insomma, qui non può non intervenire il Marchese Onofrio del Grillo quando porta il francese
Blanchard nella sua tenuta e questo gli chiede “Sono tue queste terre?”. “E qui è tutto mio” fa il
Marchese. “Fino a dove?” rincalza Branchard. “Ma non lo so. Fino al mare”.

50 ettari sono tanti. Specialmente se non hai in mente nessuna intenzione di fare qualcosa di
agricolo e l’idea di metter su una azienda. Il rischio è lasciarli incolti.

Giangiacomo non è uno che se ne sta con le mani in mano. Sogna. Perché il suo animo lo porta a
questo. Immaginare il futuro come gli piacerebbe che fosse.

DCIM101MEDIADJI_0143.JPG

È qui che si apre l’atto enoico (non eroico!) di Pomario con attori che entrano in scena a costituire,
da qui in poi, una parte fondamentale della storia. Una qualunque struttura, grande o piccola che
sia, si basa sulle persone. Persone che, certo, lavorano e devono percepire il loro stipendio. Ma
che quando riescono a costituire l’anima dell’azienda, diventano di questa parte integrante.

Federica non può che rivolgersi alla sua amica enologa Mery Ferrara, la quale coglie
immediatamente le potenzialità del terreno, dell’esposizione, dell’influenza del bosco. Un unicum al
quale non può non dedicare la sua attenzione.

Siamo nel 2009 e l’unica vigna è quella trovata e rimessa a posto col poco tempo a disposizione.
Si ricava a malapena il quantitativo di uva atta a riempire un tonneau di rosso e una barrique di
bianco.

È buona norma offrire del vino ai propri ospiti. Anche perché se lo produci a qualcuno lo devi pur
far bere. Fatto sta che qualche ospite suggerisce a Giangiacomo di mandare alla rivista Decanter
a Londra una bottiglia di Satriano, il rosso da Sangiovese in purezza.

Fortuna del principiante? Ottime vigne? Brave enologa e agronoma? Sarà un mix magari, ma a
fronte del risultato non si può non impiantare le nuove vigne. Il progetto del vino è ufficialmente
avviato.

Eh già direte voi. Facile partire con un progetto del vino quando sei nobile e disponi di finanze
necessarie all’opera.

Giangiacomo non si nasconde perché non ne ha bisogno. Ciò che traspare è il vero amore per
questa avventura. Amore e passione che vanno aldilà dell’aspetto economico. In fondo,
l’avventura, senza l’anima, il sorriso e l’amore per queste terre, avrebbe portato solo alla rovina. O
neanche sarebbe iniziata.

Sarà una coincidenza ma la cantina Barberani che produce il Calcaia, vino muffato da Grechetto e
Trebbiano toscano, era (ed è) seguita da Maurizio Castelli con il quale Mery collaborava. Si
individua subito un terrazzamento che degradava verso il bosco, lì dove le nebbioline possono
consentire all’uva di vivere in simbiosi con i ceppi di Botrytis Cinerea. Solo 8000 mq sui quali
vengono impiantati Sauvignon Blanc e Riesling. Et voilà il “Muffato delle streghe” è servito.

Sicuramente una scommessa vinta per un vino che ha dato grandi soddisfazioni all’azienda e che
la connota in maniera identitaria nel panorama vinicolo. Ho avuto modo di assaggiarlo e non posso
che dirne bene.

Completate e rimesse a posto le vigne con 4 ettari in totale, nel 2015 viene inaugurata la cantina
per le degustazioni e l’enoturismo. Attività cardine per la famiglia vista la sua vocazione alla
ospitalità.

Nel 2016 si coglie l’opportunità di rilevare dalle banche l’azienda vicina dell’allora Presidente della
AS Roma Sensi. 170 ettari di cui 25 coltivabili.

Ma a quel punto la cantina non bastava più e di nuovo giù a lavorare per l’ampliamento
aggiungendo anche barricaia e bottaia.

Pensare a come sia nato tutto questo riporta Giangiacomo al passato. La filosofia che guida i vini,
il perché siano nati in un certo modo. Cosa ha contraddistinto i prodotti di Pomario.

Il legame con questo posto è viscerale ed è tangibile parlando con Giangiacomo ed Andrea.
Sembra strano quando qualcosa la si acquista. Le impressioni che mi hanno trasmesso parlano
invece di un luogo ricostruito mantenendone l’atmosfera primordiale. Come quando si lucida
l’argenteria ormai ossidata.

Mery Ferrara ha sicuramente dato gli indirizzi enologici ma poi solo il tempo e la sperimentazione
hanno dato il corso giusto ai vini.

Da un punto di vista di gamma delle etichette?

Gli altri vini sono abbastanza collaudati.

Batticoda che è il bianco di ingresso da uve Grechetto.

Rubicola, un rosso che non fa legno realizzato con 70% Sangiovese e 30% Merlot.

Rondirose, Sangiovese, Ciliegiolo e Merlot

Arale, blend di Trebbiano e Malvasia in macerazione e affinamento in barrique.

Sariano, il meraviglioso Sangiovese in purezza realizzato con lieviti autoctoni ed affinamento in
botte.

Infine il Muffato delle Streghe da Riesliing e Sauvignon Blanc.

E una Bollicina?

Andrea sembra avere idee diverse. Almeno riguardo la bollicina. Sa però riconoscere i meriti. Del
papà.

Insomma, onore al merito da parte di Andrea. Grande passione per il vino ma poco tempo per fare
il vignaiolo. Per il momento!

Ecco che mi torna alla mente ancora li marchese Onofrio Del Grillo dinanzi al quale si presenta
Aronne Piperno per essere pagato. “Aronne, tu lavori bene, bello l’armadio, bella ‘a cassapanca,
bello tutto, bravo! grazie, adesso te ne poi annà!”. Non è questo il caso di Andrea. Sa riconoscere
il merito e non saprebbe nemmeno cosa cambiare.

È proprio vero che sono le persone a fare la differenza. Senza il tocco umano, possono essere
posti bellissimi ma rimangono cose. Scatole vuote.

Andrea sembra avere tutta la voglia di essere parte dell’evoluzione di Pomario. Quasi come se
volesse essere li invece che a Roma. Non lo nasconde poi nemmeno più di tanto.

Manca all’appello Raimonda in tutta questa storia.
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Cosa contraddistingue la Pomario?

Andrea risponde di impulso “la genuinità”.

Giangiacomo gli fa eco con la naturalità dei prodotti.

Pomario non poteva non trasformarsi per Giangiacomo e Susanna, da residenza di campagna a
casa. Lasciate le redini di Villa Spalletti Trivelli ad Andrea e Raimonda (mi sa che non vedevano
l’ora di lasciale…), che fai, ti fai scappare l’opportunità di vivere lontano da Roma, in campagna, in
una stupenda tenuta come quella di Pomario?

Chi preferirebbe stare al posto dell’altro?

Già la passione. Come si fa a non vedere la passione che, nobiltà e disponibilità economiche a
parte, c’è in Giangiacomo ed Andrea. Non so francamente quanti anni abbia Giangiacomo. L’età
non conta e, chiederla, mi sembra sempre scortese. Mi affascina però il suo animo che è proprio di
chi guarda sempre al futuro in maniera positiva e costruttiva. Poi, di un tratto, dice una cosa, che
spiega tutto.

Come fai a non essere d’accordo?

Chiudo citando ancora il Marchese Del Grillo quando, sempre parlando con Banchard, parla
dell’essere nobile.

“Blanchard te credi che è facile nascere da ‘na famiglia come la mia, aho a Roma, col Papa i
Cardinali. Da bambino sognavo de fa lo scienziato, l’esploratore, ma a chi le dicevo ‘ste cose? mi
padre era un omo zitto, non me diceva mai gnente, studia e prega, mi madre me diceva: prega!
così quanno è morto mi padre, mamma m’ha messo un precettore che m’ensegnava il catechismo,
me dava certe bacchettate sul culo c’avevo due chiappe rosse come ‘n cocomero. Adesso faccio
solo scherzi!…..perchè…. a Roma che voi fa? Che c’è? Chiese, Cupole, tetti, gatti mendicanti e…
streghe…..”

Ecco, Giangiacomo è riuscito a dare sfogo alla sua passione. Trovando finanche le streghe. Con il
Muffato.

 

Ivan Vellucci

Mi trovi su instagram : @ivan_1969
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Pomario, la nobiltà per il vino

La nobiltà e il vino. Antico connubio poi nemmeno tanto diffuso. Sarà che un tempo i nobili non
prestavano tanto attenzione a queste cose. Il vino era uno dei tanti prodotti delle proprie terre. Uno
di più, uno di meno, faceva poca differenza. Abituati a tutt’altro piuttosto che andar per campi a
lavorare o a trasformare i prodotti della terra. C’era chi si occupava di questo. Le cose, mondane,
da fare erano altre. La terra? Si certo c’era perché dalla terra nasce tutto e il valore di un nobile si
calcolava anche in funzione della vastità delle sue proprietà. Ma se quel nobile producesse un vino
buono o meno, forse, all’epoca, non interessava a nessuno. Contava il titolo, le proprietà, la
rendita. Solo da relativamente pochi anni (quando si parla di nobiltà il “poco” ha una accezione di
parecchie decine di anni) alcune casate nobiliari hanno prestato il proprio nome all’etichetta di un
vino. C’è chi l’ha fatto per necessità (anche i ricchi piangono mi verrebbe da dire), chi per estro, chi
per noia. Tutti, comunque, accomunati da un comune denominatore: le terre di proprietà. Vigne
vecchie, tramandate di generazione in generazione. Nessun problema di disponibilità economica
(anche se non sempre è così) utile per far decollare il business. Tanto marketing utile a scrivere
storie, piò o meno vere, sull’interesse nel vino dei propri avi. Insomma, pochi, davvero pochi, i
nobili che hanno inoculato nel vino un po’ di passione e cuore (interessante l’articolo della celebre
rivista Forbes).

Certo, a dissertar di vino e nobiltà non può non venirmi in mente Alberto Sordi ne “Il Marchese del
Grillo” e le sue vigne del Mascherone. Tralascio ovviamente una delle battute, da nobile, che ha
reso celebre quel film ma ne cito solo l’inizio “Mi dispiace, ma io so io….”.

Comunque sia, si può nascere nobili così come si può esserlo di animo. Difficilmente si
posseggono entrambe le doti (e qui la battuta di Alberto Sordi ci starebbe tutta). Quando però, in
rarissimi casi, vi è una convivenza di nobiltà di sangue e d’animo, anzi quando quest’ultima
prevale nettamente sulla prima, allora il risultato è senza pari. Il titolo nobiliare è importante. Non
fosse altro perché se un merito va dato alla nobiltà è la storia “trasportata” tra i secoli anche
attraverso le proprie dimore e quanto in esse contenuto. La nobiltà d’animo include la classe (non
quella sociale) e le buone maniere, spesso proprie di quelle persone che non solo sorridono, ma lo
fanno con naturalezza. Senza ostentare. Senza far pesare la storia, il casato, il titolo. Le buone
maniere delle quali si circondano e a volte, non sempre, si trasmettono anche ai propri figli.

Incontro Giangiacomo Spalletti Trivelli ed il figlio Andrea. Ci conosciamo per caso ad una
degustazione. Di entrambi mi conquista il sorriso e la loro sfrenata passione per il vino.

Giangiacomo ha un volto sorridente, non certo austero né tantomeno annoiato. Ha il sorriso e
l’animo di un ragazzo che vede il suo futuro ancora da essere scritto e costruito. L’entusiasmo nel
suo sguardo, nel tono di voce, nelle movenze, nei modi di fare. Solare lo definirei. Sarà che la sua
azienda, la Pomario, non è solo il suo e della sua famiglia, angolo di mondo lontano dal mondo,
ma rappresenta una creazione nata senza volerlo. Non solo da lui ma anche dalla moglie Susanna
e dai figli Andrea e Raimonda.

L’attività principale di Giangiacomo e della famiglia intera è sempre stata all’insegna della ospitalità
esercitata anche attraverso Villa Spalletti Trivelli, un gioiello dei primi del novecento, a due passi
dal Quirinale, oggi annoverata tra le Dimore Storiche Italiane: un boutique hotel, un angolo
nascosto di Roma, che vale la pena di visitare. L’ospitalità si fa anche nei modi con cui ci si pone.
Nell’atteggiamento. Nelle movenze. Come quelle di Giangiacomo ed Andrea: si capisce
immediatamente l’inclinazione verso la sacralità dell’ospite.

Comunque sia, la storia di Pomario, dunque della azienda vinicola, nasce per puro caso nel 2004.
Vivere al centro di Roma può sembrare fantastico ma per certi versi devastante vista la caoticità
che porta con sé. È per questo che Giangiacomo e sua moglie Susanna cercano uno sfogo in
campagna ad una distanza da Roma accettabile: non più di un’ora e mezza. Cercano qualcosa
che sia loro. Niente di preconfezionato. Hanno bisogno di una casa in campagna. Magari da
rimettere a posto.

Le agenzie immobiliari fanno varie proposte ma nessuna di queste soddisfa le loro esigenze. Bei
posti ma tutte case restaurate non proprio con buon gusto. Da rimetterci mano insomma.

L’agenzia propone una cosa vicino a Monteleone di Orvieto.

Ecco, prima di andare avanti vado direttamente alla fine ovvero ad un aneddoto che Giangiacomo,
in chiusura della nostra chiaccherata ha ricordato. Parto dalla fine perché quell’aneddoto esprime
esattamente tutta la storia di Pomario. Dell’amore e della passione di persone che, pur non
avendo mai avuto a che fare con la campagna, dunque con la vite ed il vino, hanno profuso per
oltre 17 anni. Senza la benché minima intenzione di smettere. Anzi.

Eh già. Sarebbe stato difficile acquistare una proprietà come quella di Pomario che di bello,
all’apparenza, non aveva nulla per un’altra pronta e vivibile.

Quello che infatti trovano Giangiacomo e Susanna è il nulla. Già, il nulla. Abbandonato da tempo.
Lasciato alla mercè del tempo

Insomma, non una bella impressione. Come la racconta, sembra una scena di un film horror.
Fabio, l’agente immobiliare non sembrava avesse avuto una buona idea a portarli lì, in quel giorno.
O forse no. Perché Giangiacomo e Susanna decidono di tornarci. Con il sole. Chissà, forse una
scintilla era già scoccata senza saperlo. Vai a capire se il cuore riesce a vedere più degli occhi e
oltre la nebbia. Fatto sta che il compromesso viene firmato subito dopo essere ritornati. Con il sole.
Al cuor non si comanda. Anche se poi si arriva a comprendere come i lavori necessari per rendere
abitabile una casa, senza neanche acqua e luce, con tutto da rifare, con le terre incolte, non siano
proprio banali. Ma al cuor non si comanda. Punto.

Casa a parte, che a chiunque darebbe dei grattacapi non dà sottovalutare, occorreva anche dar
conto di una bella pertinenza di 50 ettari: quaranta di bosco (quello fitto dal quale emerse la casa
disegnata) e il resto diviso tra ulivi, terreno seminativo e un misero ettaro di vigna vecchia.

Insomma, qui non può non intervenire il Marchese Onofrio del Grillo quando porta il francese
Blanchard nella sua tenuta e questo gli chiede “Sono tue queste terre?”. “E qui è tutto mio” fa il
Marchese. “Fino a dove?” rincalza Branchard. “Ma non lo so. Fino al mare”.

50 ettari sono tanti. Specialmente se non hai in mente nessuna intenzione di fare qualcosa di
agricolo e l’idea di metter su una azienda. Il rischio è lasciarli incolti.

Giangiacomo non è uno che se ne sta con le mani in mano. Sogna. Perché il suo animo lo porta a
questo. Immaginare il futuro come gli piacerebbe che fosse.
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È qui che si apre l’atto enoico (non eroico!) di Pomario con attori che entrano in scena a costituire,
da qui in poi, una parte fondamentale della storia. Una qualunque struttura, grande o piccola che
sia, si basa sulle persone. Persone che, certo, lavorano e devono percepire il loro stipendio. Ma
che quando riescono a costituire l’anima dell’azienda, diventano di questa parte integrante.

Federica non può che rivolgersi alla sua amica enologa Mery Ferrara, la quale coglie
immediatamente le potenzialità del terreno, dell’esposizione, dell’influenza del bosco. Un unicum al
quale non può non dedicare la sua attenzione.

Siamo nel 2009 e l’unica vigna è quella trovata e rimessa a posto col poco tempo a disposizione.
Si ricava a malapena il quantitativo di uva atta a riempire un tonneau di rosso e una barrique di
bianco.

È buona norma offrire del vino ai propri ospiti. Anche perché se lo produci a qualcuno lo devi pur
far bere. Fatto sta che qualche ospite suggerisce a Giangiacomo di mandare alla rivista Decanter
a Londra una bottiglia di Satriano, il rosso da Sangiovese in purezza.

Fortuna del principiante? Ottime vigne? Brave enologa e agronoma? Sarà un mix magari, ma a
fronte del risultato non si può non impiantare le nuove vigne. Il progetto del vino è ufficialmente
avviato.

Eh già direte voi. Facile partire con un progetto del vino quando sei nobile e disponi di finanze
necessarie all’opera.

Giangiacomo non si nasconde perché non ne ha bisogno. Ciò che traspare è il vero amore per
questa avventura. Amore e passione che vanno aldilà dell’aspetto economico. In fondo,
l’avventura, senza l’anima, il sorriso e l’amore per queste terre, avrebbe portato solo alla rovina. O
neanche sarebbe iniziata.

Sarà una coincidenza ma la cantina Barberani che produce il Calcaia, vino muffato da Grechetto e
Trebbiano toscano, era (ed è) seguita da Maurizio Castelli con il quale Mery collaborava. Si
individua subito un terrazzamento che degradava verso il bosco, lì dove le nebbioline possono
consentire all’uva di vivere in simbiosi con i ceppi di Botrytis Cinerea. Solo 8000 mq sui quali
vengono impiantati Sauvignon Blanc e Riesling. Et voilà il “Muffato delle streghe” è servito.

Sicuramente una scommessa vinta per un vino che ha dato grandi soddisfazioni all’azienda e che
la connota in maniera identitaria nel panorama vinicolo. Ho avuto modo di assaggiarlo e non posso
che dirne bene.

Completate e rimesse a posto le vigne con 4 ettari in totale, nel 2015 viene inaugurata la cantina
per le degustazioni e l’enoturismo. Attività cardine per la famiglia vista la sua vocazione alla
ospitalità.

Nel 2016 si coglie l’opportunità di rilevare dalle banche l’azienda vicina dell’allora Presidente della
AS Roma Sensi. 170 ettari di cui 25 coltivabili.

Ma a quel punto la cantina non bastava più e di nuovo giù a lavorare per l’ampliamento
aggiungendo anche barricaia e bottaia.

Pensare a come sia nato tutto questo riporta Giangiacomo al passato. La filosofia che guida i vini,
il perché siano nati in un certo modo. Cosa ha contraddistinto i prodotti di Pomario.

Il legame con questo posto è viscerale ed è tangibile parlando con Giangiacomo ed Andrea.
Sembra strano quando qualcosa la si acquista. Le impressioni che mi hanno trasmesso parlano
invece di un luogo ricostruito mantenendone l’atmosfera primordiale. Come quando si lucida
l’argenteria ormai ossidata.

Mery Ferrara ha sicuramente dato gli indirizzi enologici ma poi solo il tempo e la sperimentazione
hanno dato il corso giusto ai vini.

Da un punto di vista di gamma delle etichette?

Gli altri vini sono abbastanza collaudati.

Batticoda che è il bianco di ingresso da uve Grechetto.

Rubicola, un rosso che non fa legno realizzato con 70% Sangiovese e 30% Merlot.

Rondirose, Sangiovese, Ciliegiolo e Merlot

Arale, blend di Trebbiano e Malvasia in macerazione e affinamento in barrique.

Sariano, il meraviglioso Sangiovese in purezza realizzato con lieviti autoctoni ed affinamento in
botte.

Infine il Muffato delle Streghe da Riesliing e Sauvignon Blanc.

E una Bollicina?

Andrea sembra avere idee diverse. Almeno riguardo la bollicina. Sa però riconoscere i meriti. Del
papà.

Insomma, onore al merito da parte di Andrea. Grande passione per il vino ma poco tempo per fare
il vignaiolo. Per il momento!

Ecco che mi torna alla mente ancora li marchese Onofrio Del Grillo dinanzi al quale si presenta
Aronne Piperno per essere pagato. “Aronne, tu lavori bene, bello l’armadio, bella ‘a cassapanca,
bello tutto, bravo! grazie, adesso te ne poi annà!”. Non è questo il caso di Andrea. Sa riconoscere
il merito e non saprebbe nemmeno cosa cambiare.

È proprio vero che sono le persone a fare la differenza. Senza il tocco umano, possono essere
posti bellissimi ma rimangono cose. Scatole vuote.

Andrea sembra avere tutta la voglia di essere parte dell’evoluzione di Pomario. Quasi come se
volesse essere li invece che a Roma. Non lo nasconde poi nemmeno più di tanto.

Manca all’appello Raimonda in tutta questa storia.

1$(2*(+/)(%23/%/(3$(%&#/,,/%/($(."4,"56
7

824$**$(/3(&"(4&$#"($*3$,&(2*$(3"#/*&9$("4.&,&(3$(2*($#&9"(3&(0/99:&$(3$,$(9:/($0/0$
$9;2&4,$,"(2*$(.%".%&/,-(0&9&*"(<"3&=(>++&$#"(#$*?&$,"(/(."&(9&(:$(@$,,"(0&4&,$%/()$
.%".%&/,-=(A%$(9"4B(+/))$(9:/(9"*(#&$(#"?)&/(9&(4&$#"(?2$%3$,&(/()/&(:$(3/,,"(74/(;2/)
?&"%*"(C$+&"(D)E$?/*,/(&##"+&)&$%/F'(9&($0/44/(@$,,"(0/3/%/(;2/4,$(9"4$'(!"#$%&"(*"*

4$%/++/(*$,$=

7

8&$#"($%%&0$,&(;2&(&*(2*$(?&"%*$,$("%%/*3$=(G/++&$(4.$0/*,"4$=(G"*(4&(0/3/0$(*2))$=
8&$#"(/*,%$,&(&*(2*(+"49"($00"),"(*/)(42%%/$)/(4&)/*H&"=(8&(0/3/0$(4")"(2*$(0&?*$(/(3/?)&

")&0&(I*"($(;2$*3"(J(/#/%4$()$(9$4$(9:/(4/#+%$0$(2*(."E()$(9$4$(9:/(4&(3&4/?*$(3$
+$#+&*&=

7

>++&$#"($*9:/(9"*"49&2,"(2*$(./%4"*$(9:/(:$(0&442,"(;2&(./%(."9:&($**&(/(I*"($?)&
$**&(KL=(M"."(3&(9:/(9EJ(4,$,"()E$++$*3"*"=(N)(.%".%&/,$%&"(*"*(92%$0$(*O(?)&(")&0&(*O()$
0&?*$=(P2$*3"()$($++&$#"($9;2&4,$,$(/%$(&*(0/*3&,$(3$($)92*&($**&=(>0/0$($*9:/(&)

.%"+)/#$(3&(@$%(%&0&0/%/(&)(."4,"(."&9:O(#$*9$0$()E$9;2$'()$()29/=

7

<%/++&$*"'(8$*?&"0/4/'()E20$(/%$(,2,,$(#&49:&$,$(9"#/(/%$*"(;2/))/(3/&(9"*,$3&*&(3&(2*
,/#."=

7

Q$(,/%%$(9E/%$=(A%$(+/))$(9"4B=(R&-(%&4,%2,,2%$%/()$(9$4$(/%$(9"4$(3&S9&)/=(T"4B(9:/()E20$
%$99"),$(4&(9"*@/%&0$($))$(9$*,&*$(4"9&$)/=

7

U*(?&"%*"(3&44&($))E$?%"*"#$(C/3/%&9$(M/(8$*,&4(71$(4/(.%"0$44&#"($(@$%/(2*$
0&*&I9$H&"*/(;2&(9"*()$(0/99:&$(0&?*$65

7

T"#.%&$#"(2*$(.&?&$3/%$4.$,%&9/(24$,$'(2*$(."#.$(D/*,%$#+/(4,$**"($*9"%$
)$0"%$*3"F'(2*$(+$%%&;2/'(2*(,"**/$2(/(.$%,&$#"=

7

V(0/*2,"(2*(0&*"(9:/(:$(%&4/*,&,"(3/)(,"**/$2(/(3/))$(+$%%&;2/(*2"0$=(R&-()E$**"(3"."
/%$(#/?)&"=(W?*&(,$*,"($.%&$#"(2*$(+",,&?)&$(/3($*9"%$(4,%/.&,"4"=

7

>++&$#"(0&*,"()$(#/3$?)&$(3E$%?/*,"X(T"4B(9:/($++&$#"(42+&,"(9)"*$,"()/(0/99:&/
0$%&/,-(3&(8$*?&"0/4/'(<%/++&$*"(/(1$)0$4&$(9".%/*3"()/(@$))$*H/(3/))$(0/99:&$(0&?*$=

7

T$)9")&(/(+24&*/44(.)$*'(*"*(4"*"(4,$,&(@$,,&($))E&*&H&"=(A%$(4")"(.$44&"*/(/(92"%/=(N(9$)9")&
9"#&*9&$#"($(@$%)&($3/44"(./%9:O(4&$#"($))$(9"*9)24&"*/(3/)(.%"?/,,"=(T&(4,&$#"

$%%&0$*3"=(<2,,"(J(4,$,"(@$,,"(4/*H$(9$)9")&(/(9"*(&(#/HH&(./%(.",/%)&(@$%/=(U*(9"*42)/*,/
9&(:$(@$,,"($0/%/(&(@"*3&(/2%"./&(./%(@$%/()/(9"4/($)(#/?)&"=(N)(YLZ($(@"*3"(./%32,"(:$

$&2,$,"=

7

A(."&($++&$#"'(./%(9").$("(./%(@"%,2*$'(#&$(#"?)&/(9:&/4/($(1/%[\(7#$(2*(0&*"(9"#/(&)
Calcaia'(.",%/##"(@$%)"(;2&65

7

V(2*(*"#/(9:/(:"(0")2,"(3$%/(./%9:O(3/%&0$,"(3$))/(3"**/(3&(!"#$%&"=(Q"(:$(0")2,"
#&$(#"?)&/'(9"*(2*$(/*")"?$'(2*$($?%"*"#$'(2*$(9$*,&*&/%$=(A(3&%/(9:/(#&$(#"?)&/

3&44/($(1$2%&H&"(7N"(*"*(+/0"(0&*"(./%9:O(4"*"($4,/#&$6=(1$2%&H&"()/(%&4."4/(78&?*"%$
)/&(J(2*$(.",/*H&$)/($)9")&4,$6X

7

N*(H"*$()E/*",2%&4#"(4,$(9%/49/*3"(#"),"(/(9$*,&*/(9"#/()$(*"4,%$(*"*(9/(*/(4"*"=
7

QB($++&$#"(.&$*,$,"(K(/,,$%&(3&(0&?*$(/3(")&0/,"=
7

QE&*.2,(9%/3"(3&($0/%)"(3$,"(&"(./%9:O(;2$*3"(*/##/*"(4&(./*4$0$(9:/(;2/4,$($,,&0&,-
9"##/%9&$)/(.",/44/(3&0/*,$%/(3&(2*(9/%,"(%&)&/0"(3&44&($(1/%[(C/%%$%$(32%$*,/(&)

.%&#"(&*9"*,%"(7$(#/(&*,/%/44$(@$%/(2*(0&*"(3&(;2/4,"(."4,"(*"*(;2$)9"4$(J(.&](@$9&)/
3$(0/*3/%/6=

7

W??&(J(;2$4&(3&S9&)/(,%"0$%/(2*(0&*"(9$,,&0"(./%^(4&(4"#&?)&$*"(;2$4&(,2,,&(4/*H$($0/%/
2*$(&3/*,&,-(.%/9&4$=(QE&3/*,&,-(&*0/9/(%/*3/(2*(0&*"(4./9&$)/=(N(*"4,%&(:$**"(2*$

./%4"*$)&,-(9:/(.2^(.&$9/%/("(#/*"(#$(9/()E:$**"=

7

8./%&#/*,$*3"(4&(J(9$.&,"($3(/4/#.&"(42)(8$%&$*"(;2$)/(.",/44/(/44/%/()$(+",,/
#&?)&"%/(9"4B(9:/("??&(9/()/(@$99&$#"(@$%/(&*(C%$*9&$=(!/%()E>%$)/(.%&#$(4&(@$9/0$()$

@/%#/*,$H&"*/(&*($99&$&"'("%$(&*(+$%%&;2/(9"*()/(#$9/%$H&"*&(&*(@2*H&"*/(3/))E$**$,$=

7

U*$()"($++&$#"($??&2*,$(3$(."9"\(&)(T&)&/?&")"T&)&/?&")"=(!&99")$(.%"32H&"*/(4./%&#/*,$)/=(1$
./*4"(9:/(."44$(/44/%/(2*(+2"*(.%"3",,"(./%9:O(.%".%&"(3/)(,/%%&,"%&"=(!%"0&/*/(3$(2*
*2"0"(0&?*/,"=(_LL(+",,&?)&/=(G/)(`L``(4$%$**"(aKLL=(!"&(9EJ(2*(9%2(9:/(0"%%/##"(@$%/
3$(2*$(*2"0$(0&?*$(3&(32/(/,,$%&(/(#/HH"(3$(2*(9)"*/(3&(8$*?&"0/4/'(."&()$(1$)0$4&$
G/%$'()$(C"?)&$,"*3$'()E>)/$,&9"(DR$#$[F=(QE/*")"?$(:$(3/9%/,$,"(9:/(J(2*(0&*"(3$
9/%$#&9$(/($++&$#"(9"#.%$,"(2*E$*@"%$(3$(3&/9&(/,,")&,%&=(N)(.%"44&#"($**"
&#+",,&?)&/%/#"()$(.%&#$($**$,$=(M$(0/*3/%/(.%/0$)/*,/#/*,/(&*(9$*,&*$=

!%"+$+&)#/*,/($3(2*(.%/HH"(.&](/)/0$,"=

7

8,$($0/*3"(,$*,"(4299/44"(/(#&?)&"%$(3&($**"(&*($**"
7

QE$**$,$(`L`a(:$(@$,,"(2*($),%"(+/)(4$),"(3&(;2$)&,-
7

N)(%"4O(.&$9/(/(:$(2*(42"(4.$H&"
7

8$%&$*"(/(>%$)/(:$**"(&)()"%"(.2++)&9"(9:/(4&(3&0&3/(9"#/($99$3/(,%$(,&@"4&=(T:&($#$
>%$)/(*"*($#$(8$%&$*"(/(0&9/0/%4$

7

G"*(4&$#"(.$%,&,&(3$))E&3/$(9:/(&(*"4,%&(0&*&(@"44/%"(&(#&?)&"%&($)(#"*3"(/(.",/0$*"
32*;2/(/44/%/(0/*32,&($3(2*(.%/HH"(.&]($),"=(>++&$#"(4/#.%/(9/%9$,"(3&(/44/%/("*/4,&=
Q$(3&b/%/*H$(3&(.%/HH"(3/)(#2b$,"(J(3"02,$($))$()$0"%$H&"*/(&*(+&")"?&9"(0/%$#/*,/
3&S9&)/=(c/*3/0$#"(2*$(+",,&?)&$(3&(#2b$,"("?*&(4/&(3&(8$%&$*"=(G/($0/0$#"(3$00/%"

."9:/=(>3/44"($++&$#"()&+/%$)&HH$,"()$(0/*3&,$

7

N)(3&+$,,&,"(9EJ=(Q/(+"))&9&*/(J(+/*/(@$%)/(*/&(."4,&(.&](0"9$,&($*9:/(4/(.",%/##"(@$%/
+"))&9&*/(+2"*&44&#/=(1$(*"*(9%/3"(*/(0$)?$()$(./*$

7

M$)(.2*,"(3&(0&4,$(,/9*&9"(*"*(#&(."44"($*9"%$()$*9&$%/(.&](3&(,$*,"(./%9:O(&)()&#&,/(3&
?/4,&%/(c&))$(8.$))/,,&($(d"#$(J(*"*(.",/%(?/4,&%/()$(;2",&3&$*&,-(3/))$(9$*,&*$=(1$?$%&
9"*(&)(,/#."(.",%^(.%/4/*H&$%/(;2$*,"#/*"($))/(@$4&(.&](&#."%,$*,&(3/))$(9$*,&*$=
T%/$%/(2*$($H&/*3$(9"#/(!"#$%&"(3"0/(&)(0&*"(*"*(4&(/%$(#$&(@$,,"'(&*(2*$(%/?&"*/

3"0/(&)(0&*"(4&(@$(#$(*"*($3($),&44&#&()&0/))&'(/(0/3/%/(&(%&42),$,&(%$??&2*,&(&*(ae($**&(9:/
./%(&)(0&*"(4"*"(*&/*,/'(J(@$*,$4,&9"=(!"#$%&"(:$(9/%,$#/*,/(;2$)9"4$(42(92&(4&(.2^

)$0"%$%/=(T"#/()/(/,&9:/,,/(9:/(#&(.&$99&"*"(3$(#"%&%/(#$($*3%/++/%"($??&"%*$,/=(Q$
+"))&9&*$(J(2*"(3/?)&($%?"#/*,&(3&+$,,2,&=(8"*"(2*($..$44&"*$,"(3&(+"))&9&*/(/(9"#/
#$##$(./%(&)(#2b$,"(#&(.&$9/%/++/($0/%/()$(*"4,%$=(d&49:&/%/&()E$)9")&4#"(9"*()$

+"))&9&*$($(9$4$(./%9:O(4$%/++/(3&S9&)/(*"*(+/%)$=(>()&0/))"(9"##/%9&$)/($0%/++/(2*$
9$44$(3&(%&4"*$*H$(/(0&4&+&)&,-($))$(9$*,&*$=(V(9"#2*;2/(2*$(#"3$(9:/(*"*(.$44/%-'

32*;2/($++&$#"(&)(,/#."(3&(%/$)&HH$%)$=

7

1&(J(#"),"(.&$9&2,$()E&3/$(3/))$(%&4/%0$f9%2(9:/(4/%0&%-($(@$%(9"*"49/%/()$(9$*,&*$(9:/
"??&(.&$9/(./%(&)(*2#/%"()&#&,$,"(3&(+",,&?)&$(/(2*$(@$#&?)&$(9:/(9&()$0"%$=(8&(0/3/(9:/
*"*(4&$#"(0&?*$&")&(3&(,%$3&H&"*/(#$(2*$(@$#&?)&$(0"9$,$($))E"4.&,$)&,-($))$(;2$)/(.&$9/
@$%(4/*,&%/(9:&(0&/*/($(0&4&,$%/(!"#$%&"(9"#/(.$%,/(3&(!"#$%&"=(82(;2/4,"(9%/3"(3&($0/%
3$,"(2*(#&"(#&*&#"(9"*,%&+2,"(/(42(;2/4,$()&*/$(0"%%/&(9"*,&*2$%/=(N*4"##$'(9:/

3&%/'(.2%,%".."(4"(4,$,&(+%$0&X

7

W*/4,$#/*,/(*"*(4$.%/&(9"4$(9$#+&$%/=(!/%()$(9"*"49/*H$(9:/(:"(3&(;2/4,"(#"*3"'(4&
4"*"(#"44&(+/*/=(>++&$#"(2*(,/$#(0/%$#/*,/(4./9&$)/=(>3(/4/#.&"'(8,/@$*&$(9:/(*2))$
$0/0$($(9:/(@$%/(9"*(&)(0&*"'($(4/*,&%)$(.$%)$%/("??&(4/#+%$(4&$(*$,$(&*(#/HH"($))/(0&?*/=
V(&#.%/44&"*$*,/(&*(2*(#"*3"(3"0/(7)E$,,$99$#/*,"($))$(#$?)&$6(4,$(4.$%/*3"'(&)(4/*4"
3&($..$%,/*/*H$(3/)(,/$#=(>(!"#$%&"'(3$))E2),&#"($%%&0$,"($(9:&(9&(4,$(3$)(`LLg'(9EJ(2*
?%$*3/($,,$99$#/*,"=(Q$(4/,,&#$*$(49"%4$(:"(."%,$,"(;2$,,%"($)+/%?$,"%&(./%(0/3/%/(&)
."4,"=(V(+$4,$,$(2*$(#/HH"%$(3&(8,/@$*&$(./%(@$%?)&($9;2&4,$%/(aY(9$%,"*&(3&(0&*"=(Q$
4;2$3%$(J(@$*,$4,&9$=(U*&9$=(M$(,2,,/()/(.$%,&(3/)(#"*3"(#&(3&9"*"(9:/($++&$#"(3/))/

./%4"*/(&*9%/3&+&)&(9:/()$0"%$*"(./%(0"&=

7

=h"(0&442,"()$(4,"%&$(3&(!"#$%&"(3$(%$?$HH&*"(.%&#$(/(0/3/*3")$($(3&4,$*H$'(./%9:O
0&0/0"($(8&*?$."%/'(."&=(8")"()$(.$44&"*/(.2^(."%,$%/($(9%/$%/(2*$(9"4$(9"4B(3$)(*2))$
*"*"4,$*,/(*"*(4&($0/44/(/4./%&/*H$=(d&9"%3"()$(.%/"992.$H&"*/(3&(#&$(4"%/))$(./%()/

I*$*H/(@$#&)&$%&=

7

D>*3%/$F(Q$(#$##$(:$(.%/,/4"(./%(@"%,2*$(&)(#2b$,"==

DR&$*?&$9"#"F(8/(@"44/(4,$,"(./%(#/(&)(#2b$,"(*"*(9&(4$%/++/(4,$,"=(1$?$%&(9&(4$%-()$
I%#$(3&(>*3%/$(42))/(+"))&9&*/

D>*3%/$F(aLL(#/4&(42&()&/0&,&(./%9:O("(4&(@$(+/*/("(*"*(4&(@$

7

1&$(I?)&$(:$(2*(#$%&,"(9:/(:$(2*(*$4"(/(2*(.$)$,"(*",/0")/=(>44$??&$%/(&(0&*&(9"*(&)
#$%&,"(J(2*$(/4./%&/*H$(*",/0")/

D>*3%/$F(C$9/0$(&(9"#.)&#/*,&($*9:/(;2$*3"(/%$*"(&#+/0&+&)&=(1$()"(@$9/0$(+/*/=

7

NOVITÀ

c&*&(./%
)EA4,$,/
5 LUGLIO 2023

M&$*$(/
R&$9"#"\(32/
92"%&(/(2*$
0&?*$
30 GIUGNO
2023

N)(0&*"
W%?"*&9"\()$
4,"%&$(3&
i$),/%(c&"*&
28 GIUGNO
2023

!"#$%&"'()$
*"+&),-(./%(&)
0&*"
23 GIUGNO
2023

d"#$(h"%,24
c&*&(`L`j
22 GIUGNO
2023

PROGETTO REDAZIONE RUBRICHE CONTATTI ENOZIONIEMOZIONI

Winetales © 2021/ All Rights Reserved

Cosa contraddistingue la Pomario?

Andrea risponde di impulso “la genuinità”.

Giangiacomo gli fa eco con la naturalità dei prodotti.

Pomario non poteva non trasformarsi per Giangiacomo e Susanna, da residenza di campagna a
casa. Lasciate le redini di Villa Spalletti Trivelli ad Andrea e Raimonda (mi sa che non vedevano
l’ora di lasciale…), che fai, ti fai scappare l’opportunità di vivere lontano da Roma, in campagna, in
una stupenda tenuta come quella di Pomario?

Chi preferirebbe stare al posto dell’altro?

Già la passione. Come si fa a non vedere la passione che, nobiltà e disponibilità economiche a
parte, c’è in Giangiacomo ed Andrea. Non so francamente quanti anni abbia Giangiacomo. L’età
non conta e, chiederla, mi sembra sempre scortese. Mi affascina però il suo animo che è proprio di
chi guarda sempre al futuro in maniera positiva e costruttiva. Poi, di un tratto, dice una cosa, che
spiega tutto.

Come fai a non essere d’accordo?

Chiudo citando ancora il Marchese Del Grillo quando, sempre parlando con Banchard, parla
dell’essere nobile.

“Blanchard te credi che è facile nascere da ‘na famiglia come la mia, aho a Roma, col Papa i
Cardinali. Da bambino sognavo de fa lo scienziato, l’esploratore, ma a chi le dicevo ‘ste cose? mi
padre era un omo zitto, non me diceva mai gnente, studia e prega, mi madre me diceva: prega!
così quanno è morto mi padre, mamma m’ha messo un precettore che m’ensegnava il catechismo,
me dava certe bacchettate sul culo c’avevo due chiappe rosse come ‘n cocomero. Adesso faccio
solo scherzi!…..perchè…. a Roma che voi fa? Che c’è? Chiese, Cupole, tetti, gatti mendicanti e…
streghe…..”

Ecco, Giangiacomo è riuscito a dare sfogo alla sua passione. Trovando finanche le streghe. Con il
Muffato.

 

Ivan Vellucci

Mi trovi su instagram : @ivan_1969

#@IVAN_1969 #AMORE #DIMORESTORICHE #IVAN VELLUCCI #MOVIMENTO TURISMO VINO
#MUFFATO #NOBILTÀ #SANGIOVESE #SOSTENIBILITÀ #SPALLETTITRIVELLI
#SUGGESTIONIDIVINO #TREBBIANO #UMBRIA #VILLASPALLETTITRIVELLI #VINO
#WINE TOURISM #WINEHOSPITALITY #WINETOURISM
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Pomario, la nobiltà per il vino

La nobiltà e il vino. Antico connubio poi nemmeno tanto diffuso. Sarà che un tempo i nobili non
prestavano tanto attenzione a queste cose. Il vino era uno dei tanti prodotti delle proprie terre. Uno
di più, uno di meno, faceva poca differenza. Abituati a tutt’altro piuttosto che andar per campi a
lavorare o a trasformare i prodotti della terra. C’era chi si occupava di questo. Le cose, mondane,
da fare erano altre. La terra? Si certo c’era perché dalla terra nasce tutto e il valore di un nobile si
calcolava anche in funzione della vastità delle sue proprietà. Ma se quel nobile producesse un vino
buono o meno, forse, all’epoca, non interessava a nessuno. Contava il titolo, le proprietà, la
rendita. Solo da relativamente pochi anni (quando si parla di nobiltà il “poco” ha una accezione di
parecchie decine di anni) alcune casate nobiliari hanno prestato il proprio nome all’etichetta di un
vino. C’è chi l’ha fatto per necessità (anche i ricchi piangono mi verrebbe da dire), chi per estro, chi
per noia. Tutti, comunque, accomunati da un comune denominatore: le terre di proprietà. Vigne
vecchie, tramandate di generazione in generazione. Nessun problema di disponibilità economica
(anche se non sempre è così) utile per far decollare il business. Tanto marketing utile a scrivere
storie, piò o meno vere, sull’interesse nel vino dei propri avi. Insomma, pochi, davvero pochi, i
nobili che hanno inoculato nel vino un po’ di passione e cuore (interessante l’articolo della celebre
rivista Forbes).

Certo, a dissertar di vino e nobiltà non può non venirmi in mente Alberto Sordi ne “Il Marchese del
Grillo” e le sue vigne del Mascherone. Tralascio ovviamente una delle battute, da nobile, che ha
reso celebre quel film ma ne cito solo l’inizio “Mi dispiace, ma io so io….”.

Comunque sia, si può nascere nobili così come si può esserlo di animo. Difficilmente si
posseggono entrambe le doti (e qui la battuta di Alberto Sordi ci starebbe tutta). Quando però, in
rarissimi casi, vi è una convivenza di nobiltà di sangue e d’animo, anzi quando quest’ultima
prevale nettamente sulla prima, allora il risultato è senza pari. Il titolo nobiliare è importante. Non
fosse altro perché se un merito va dato alla nobiltà è la storia “trasportata” tra i secoli anche
attraverso le proprie dimore e quanto in esse contenuto. La nobiltà d’animo include la classe (non
quella sociale) e le buone maniere, spesso proprie di quelle persone che non solo sorridono, ma lo
fanno con naturalezza. Senza ostentare. Senza far pesare la storia, il casato, il titolo. Le buone
maniere delle quali si circondano e a volte, non sempre, si trasmettono anche ai propri figli.

Incontro Giangiacomo Spalletti Trivelli ed il figlio Andrea. Ci conosciamo per caso ad una
degustazione. Di entrambi mi conquista il sorriso e la loro sfrenata passione per il vino.

Giangiacomo ha un volto sorridente, non certo austero né tantomeno annoiato. Ha il sorriso e
l’animo di un ragazzo che vede il suo futuro ancora da essere scritto e costruito. L’entusiasmo nel
suo sguardo, nel tono di voce, nelle movenze, nei modi di fare. Solare lo definirei. Sarà che la sua
azienda, la Pomario, non è solo il suo e della sua famiglia, angolo di mondo lontano dal mondo,
ma rappresenta una creazione nata senza volerlo. Non solo da lui ma anche dalla moglie Susanna
e dai figli Andrea e Raimonda.

L’attività principale di Giangiacomo e della famiglia intera è sempre stata all’insegna della ospitalità
esercitata anche attraverso Villa Spalletti Trivelli, un gioiello dei primi del novecento, a due passi
dal Quirinale, oggi annoverata tra le Dimore Storiche Italiane: un boutique hotel, un angolo
nascosto di Roma, che vale la pena di visitare. L’ospitalità si fa anche nei modi con cui ci si pone.
Nell’atteggiamento. Nelle movenze. Come quelle di Giangiacomo ed Andrea: si capisce
immediatamente l’inclinazione verso la sacralità dell’ospite.

Comunque sia, la storia di Pomario, dunque della azienda vinicola, nasce per puro caso nel 2004.
Vivere al centro di Roma può sembrare fantastico ma per certi versi devastante vista la caoticità
che porta con sé. È per questo che Giangiacomo e sua moglie Susanna cercano uno sfogo in
campagna ad una distanza da Roma accettabile: non più di un’ora e mezza. Cercano qualcosa
che sia loro. Niente di preconfezionato. Hanno bisogno di una casa in campagna. Magari da
rimettere a posto.

Le agenzie immobiliari fanno varie proposte ma nessuna di queste soddisfa le loro esigenze. Bei
posti ma tutte case restaurate non proprio con buon gusto. Da rimetterci mano insomma.

L’agenzia propone una cosa vicino a Monteleone di Orvieto.

Ecco, prima di andare avanti vado direttamente alla fine ovvero ad un aneddoto che Giangiacomo,
in chiusura della nostra chiaccherata ha ricordato. Parto dalla fine perché quell’aneddoto esprime
esattamente tutta la storia di Pomario. Dell’amore e della passione di persone che, pur non
avendo mai avuto a che fare con la campagna, dunque con la vite ed il vino, hanno profuso per
oltre 17 anni. Senza la benché minima intenzione di smettere. Anzi.

Eh già. Sarebbe stato difficile acquistare una proprietà come quella di Pomario che di bello,
all’apparenza, non aveva nulla per un’altra pronta e vivibile.

Quello che infatti trovano Giangiacomo e Susanna è il nulla. Già, il nulla. Abbandonato da tempo.
Lasciato alla mercè del tempo

Insomma, non una bella impressione. Come la racconta, sembra una scena di un film horror.
Fabio, l’agente immobiliare non sembrava avesse avuto una buona idea a portarli lì, in quel giorno.
O forse no. Perché Giangiacomo e Susanna decidono di tornarci. Con il sole. Chissà, forse una
scintilla era già scoccata senza saperlo. Vai a capire se il cuore riesce a vedere più degli occhi e
oltre la nebbia. Fatto sta che il compromesso viene firmato subito dopo essere ritornati. Con il sole.
Al cuor non si comanda. Anche se poi si arriva a comprendere come i lavori necessari per rendere
abitabile una casa, senza neanche acqua e luce, con tutto da rifare, con le terre incolte, non siano
proprio banali. Ma al cuor non si comanda. Punto.

Casa a parte, che a chiunque darebbe dei grattacapi non dà sottovalutare, occorreva anche dar
conto di una bella pertinenza di 50 ettari: quaranta di bosco (quello fitto dal quale emerse la casa
disegnata) e il resto diviso tra ulivi, terreno seminativo e un misero ettaro di vigna vecchia.

Insomma, qui non può non intervenire il Marchese Onofrio del Grillo quando porta il francese
Blanchard nella sua tenuta e questo gli chiede “Sono tue queste terre?”. “E qui è tutto mio” fa il
Marchese. “Fino a dove?” rincalza Branchard. “Ma non lo so. Fino al mare”.

50 ettari sono tanti. Specialmente se non hai in mente nessuna intenzione di fare qualcosa di
agricolo e l’idea di metter su una azienda. Il rischio è lasciarli incolti.

Giangiacomo non è uno che se ne sta con le mani in mano. Sogna. Perché il suo animo lo porta a
questo. Immaginare il futuro come gli piacerebbe che fosse.

DCIM101MEDIADJI_0143.JPG

È qui che si apre l’atto enoico (non eroico!) di Pomario con attori che entrano in scena a costituire,
da qui in poi, una parte fondamentale della storia. Una qualunque struttura, grande o piccola che
sia, si basa sulle persone. Persone che, certo, lavorano e devono percepire il loro stipendio. Ma
che quando riescono a costituire l’anima dell’azienda, diventano di questa parte integrante.

Federica non può che rivolgersi alla sua amica enologa Mery Ferrara, la quale coglie
immediatamente le potenzialità del terreno, dell’esposizione, dell’influenza del bosco. Un unicum al
quale non può non dedicare la sua attenzione.

Siamo nel 2009 e l’unica vigna è quella trovata e rimessa a posto col poco tempo a disposizione.
Si ricava a malapena il quantitativo di uva atta a riempire un tonneau di rosso e una barrique di
bianco.

È buona norma offrire del vino ai propri ospiti. Anche perché se lo produci a qualcuno lo devi pur
far bere. Fatto sta che qualche ospite suggerisce a Giangiacomo di mandare alla rivista Decanter
a Londra una bottiglia di Satriano, il rosso da Sangiovese in purezza.

Fortuna del principiante? Ottime vigne? Brave enologa e agronoma? Sarà un mix magari, ma a
fronte del risultato non si può non impiantare le nuove vigne. Il progetto del vino è ufficialmente
avviato.

Eh già direte voi. Facile partire con un progetto del vino quando sei nobile e disponi di finanze
necessarie all’opera.

Giangiacomo non si nasconde perché non ne ha bisogno. Ciò che traspare è il vero amore per
questa avventura. Amore e passione che vanno aldilà dell’aspetto economico. In fondo,
l’avventura, senza l’anima, il sorriso e l’amore per queste terre, avrebbe portato solo alla rovina. O
neanche sarebbe iniziata.

Sarà una coincidenza ma la cantina Barberani che produce il Calcaia, vino muffato da Grechetto e
Trebbiano toscano, era (ed è) seguita da Maurizio Castelli con il quale Mery collaborava. Si
individua subito un terrazzamento che degradava verso il bosco, lì dove le nebbioline possono
consentire all’uva di vivere in simbiosi con i ceppi di Botrytis Cinerea. Solo 8000 mq sui quali
vengono impiantati Sauvignon Blanc e Riesling. Et voilà il “Muffato delle streghe” è servito.

Sicuramente una scommessa vinta per un vino che ha dato grandi soddisfazioni all’azienda e che
la connota in maniera identitaria nel panorama vinicolo. Ho avuto modo di assaggiarlo e non posso
che dirne bene.

Completate e rimesse a posto le vigne con 4 ettari in totale, nel 2015 viene inaugurata la cantina
per le degustazioni e l’enoturismo. Attività cardine per la famiglia vista la sua vocazione alla
ospitalità.

Nel 2016 si coglie l’opportunità di rilevare dalle banche l’azienda vicina dell’allora Presidente della
AS Roma Sensi. 170 ettari di cui 25 coltivabili.

Ma a quel punto la cantina non bastava più e di nuovo giù a lavorare per l’ampliamento
aggiungendo anche barricaia e bottaia.

Pensare a come sia nato tutto questo riporta Giangiacomo al passato. La filosofia che guida i vini,
il perché siano nati in un certo modo. Cosa ha contraddistinto i prodotti di Pomario.

Il legame con questo posto è viscerale ed è tangibile parlando con Giangiacomo ed Andrea.
Sembra strano quando qualcosa la si acquista. Le impressioni che mi hanno trasmesso parlano
invece di un luogo ricostruito mantenendone l’atmosfera primordiale. Come quando si lucida
l’argenteria ormai ossidata.

Mery Ferrara ha sicuramente dato gli indirizzi enologici ma poi solo il tempo e la sperimentazione
hanno dato il corso giusto ai vini.

Da un punto di vista di gamma delle etichette?

Gli altri vini sono abbastanza collaudati.

Batticoda che è il bianco di ingresso da uve Grechetto.

Rubicola, un rosso che non fa legno realizzato con 70% Sangiovese e 30% Merlot.

Rondirose, Sangiovese, Ciliegiolo e Merlot

Arale, blend di Trebbiano e Malvasia in macerazione e affinamento in barrique.

Sariano, il meraviglioso Sangiovese in purezza realizzato con lieviti autoctoni ed affinamento in
botte.

Infine il Muffato delle Streghe da Riesliing e Sauvignon Blanc.

E una Bollicina?

Andrea sembra avere idee diverse. Almeno riguardo la bollicina. Sa però riconoscere i meriti. Del
papà.

Insomma, onore al merito da parte di Andrea. Grande passione per il vino ma poco tempo per fare
il vignaiolo. Per il momento!

Ecco che mi torna alla mente ancora li marchese Onofrio Del Grillo dinanzi al quale si presenta
Aronne Piperno per essere pagato. “Aronne, tu lavori bene, bello l’armadio, bella ‘a cassapanca,
bello tutto, bravo! grazie, adesso te ne poi annà!”. Non è questo il caso di Andrea. Sa riconoscere
il merito e non saprebbe nemmeno cosa cambiare.

È proprio vero che sono le persone a fare la differenza. Senza il tocco umano, possono essere
posti bellissimi ma rimangono cose. Scatole vuote.

Andrea sembra avere tutta la voglia di essere parte dell’evoluzione di Pomario. Quasi come se
volesse essere li invece che a Roma. Non lo nasconde poi nemmeno più di tanto.

Manca all’appello Raimonda in tutta questa storia.
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Cosa contraddistingue la Pomario?

Andrea risponde di impulso “la genuinità”.

Giangiacomo gli fa eco con la naturalità dei prodotti.

Pomario non poteva non trasformarsi per Giangiacomo e Susanna, da residenza di campagna a
casa. Lasciate le redini di Villa Spalletti Trivelli ad Andrea e Raimonda (mi sa che non vedevano
l’ora di lasciale…), che fai, ti fai scappare l’opportunità di vivere lontano da Roma, in campagna, in
una stupenda tenuta come quella di Pomario?

Chi preferirebbe stare al posto dell’altro?

Già la passione. Come si fa a non vedere la passione che, nobiltà e disponibilità economiche a
parte, c’è in Giangiacomo ed Andrea. Non so francamente quanti anni abbia Giangiacomo. L’età
non conta e, chiederla, mi sembra sempre scortese. Mi affascina però il suo animo che è proprio di
chi guarda sempre al futuro in maniera positiva e costruttiva. Poi, di un tratto, dice una cosa, che
spiega tutto.

Come fai a non essere d’accordo?

Chiudo citando ancora il Marchese Del Grillo quando, sempre parlando con Banchard, parla
dell’essere nobile.

“Blanchard te credi che è facile nascere da ‘na famiglia come la mia, aho a Roma, col Papa i
Cardinali. Da bambino sognavo de fa lo scienziato, l’esploratore, ma a chi le dicevo ‘ste cose? mi
padre era un omo zitto, non me diceva mai gnente, studia e prega, mi madre me diceva: prega!
così quanno è morto mi padre, mamma m’ha messo un precettore che m’ensegnava il catechismo,
me dava certe bacchettate sul culo c’avevo due chiappe rosse come ‘n cocomero. Adesso faccio
solo scherzi!…..perchè…. a Roma che voi fa? Che c’è? Chiese, Cupole, tetti, gatti mendicanti e…
streghe…..”

Ecco, Giangiacomo è riuscito a dare sfogo alla sua passione. Trovando finanche le streghe. Con il
Muffato.

 

Ivan Vellucci

Mi trovi su instagram : @ivan_1969

#@IVAN_1969 #AMORE #DIMORESTORICHE #IVAN VELLUCCI #MOVIMENTO TURISMO VINO
#MUFFATO #NOBILTÀ #SANGIOVESE #SOSTENIBILITÀ #SPALLETTITRIVELLI
#SUGGESTIONIDIVINO #TREBBIANO #UMBRIA #VILLASPALLETTITRIVELLI #VINO
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SUGGESTIONI DI VINO
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23 GIUGNO 2023

Pomario, la nobiltà per il vino

La nobiltà e il vino. Antico connubio poi nemmeno tanto diffuso. Sarà che un tempo i nobili non
prestavano tanto attenzione a queste cose. Il vino era uno dei tanti prodotti delle proprie terre. Uno
di più, uno di meno, faceva poca differenza. Abituati a tutt’altro piuttosto che andar per campi a
lavorare o a trasformare i prodotti della terra. C’era chi si occupava di questo. Le cose, mondane,
da fare erano altre. La terra? Si certo c’era perché dalla terra nasce tutto e il valore di un nobile si
calcolava anche in funzione della vastità delle sue proprietà. Ma se quel nobile producesse un vino
buono o meno, forse, all’epoca, non interessava a nessuno. Contava il titolo, le proprietà, la
rendita. Solo da relativamente pochi anni (quando si parla di nobiltà il “poco” ha una accezione di
parecchie decine di anni) alcune casate nobiliari hanno prestato il proprio nome all’etichetta di un
vino. C’è chi l’ha fatto per necessità (anche i ricchi piangono mi verrebbe da dire), chi per estro, chi
per noia. Tutti, comunque, accomunati da un comune denominatore: le terre di proprietà. Vigne
vecchie, tramandate di generazione in generazione. Nessun problema di disponibilità economica
(anche se non sempre è così) utile per far decollare il business. Tanto marketing utile a scrivere
storie, piò o meno vere, sull’interesse nel vino dei propri avi. Insomma, pochi, davvero pochi, i
nobili che hanno inoculato nel vino un po’ di passione e cuore (interessante l’articolo della celebre
rivista Forbes).

Certo, a dissertar di vino e nobiltà non può non venirmi in mente Alberto Sordi ne “Il Marchese del
Grillo” e le sue vigne del Mascherone. Tralascio ovviamente una delle battute, da nobile, che ha
reso celebre quel film ma ne cito solo l’inizio “Mi dispiace, ma io so io….”.

Comunque sia, si può nascere nobili così come si può esserlo di animo. Difficilmente si
posseggono entrambe le doti (e qui la battuta di Alberto Sordi ci starebbe tutta). Quando però, in
rarissimi casi, vi è una convivenza di nobiltà di sangue e d’animo, anzi quando quest’ultima
prevale nettamente sulla prima, allora il risultato è senza pari. Il titolo nobiliare è importante. Non
fosse altro perché se un merito va dato alla nobiltà è la storia “trasportata” tra i secoli anche
attraverso le proprie dimore e quanto in esse contenuto. La nobiltà d’animo include la classe (non
quella sociale) e le buone maniere, spesso proprie di quelle persone che non solo sorridono, ma lo
fanno con naturalezza. Senza ostentare. Senza far pesare la storia, il casato, il titolo. Le buone
maniere delle quali si circondano e a volte, non sempre, si trasmettono anche ai propri figli.

Incontro Giangiacomo Spalletti Trivelli ed il figlio Andrea. Ci conosciamo per caso ad una
degustazione. Di entrambi mi conquista il sorriso e la loro sfrenata passione per il vino.

Giangiacomo ha un volto sorridente, non certo austero né tantomeno annoiato. Ha il sorriso e
l’animo di un ragazzo che vede il suo futuro ancora da essere scritto e costruito. L’entusiasmo nel
suo sguardo, nel tono di voce, nelle movenze, nei modi di fare. Solare lo definirei. Sarà che la sua
azienda, la Pomario, non è solo il suo e della sua famiglia, angolo di mondo lontano dal mondo,
ma rappresenta una creazione nata senza volerlo. Non solo da lui ma anche dalla moglie Susanna
e dai figli Andrea e Raimonda.

L’attività principale di Giangiacomo e della famiglia intera è sempre stata all’insegna della ospitalità
esercitata anche attraverso Villa Spalletti Trivelli, un gioiello dei primi del novecento, a due passi
dal Quirinale, oggi annoverata tra le Dimore Storiche Italiane: un boutique hotel, un angolo
nascosto di Roma, che vale la pena di visitare. L’ospitalità si fa anche nei modi con cui ci si pone.
Nell’atteggiamento. Nelle movenze. Come quelle di Giangiacomo ed Andrea: si capisce
immediatamente l’inclinazione verso la sacralità dell’ospite.

Comunque sia, la storia di Pomario, dunque della azienda vinicola, nasce per puro caso nel 2004.
Vivere al centro di Roma può sembrare fantastico ma per certi versi devastante vista la caoticità
che porta con sé. È per questo che Giangiacomo e sua moglie Susanna cercano uno sfogo in
campagna ad una distanza da Roma accettabile: non più di un’ora e mezza. Cercano qualcosa
che sia loro. Niente di preconfezionato. Hanno bisogno di una casa in campagna. Magari da
rimettere a posto.

Le agenzie immobiliari fanno varie proposte ma nessuna di queste soddisfa le loro esigenze. Bei
posti ma tutte case restaurate non proprio con buon gusto. Da rimetterci mano insomma.

L’agenzia propone una cosa vicino a Monteleone di Orvieto.

Ecco, prima di andare avanti vado direttamente alla fine ovvero ad un aneddoto che Giangiacomo,
in chiusura della nostra chiaccherata ha ricordato. Parto dalla fine perché quell’aneddoto esprime
esattamente tutta la storia di Pomario. Dell’amore e della passione di persone che, pur non
avendo mai avuto a che fare con la campagna, dunque con la vite ed il vino, hanno profuso per
oltre 17 anni. Senza la benché minima intenzione di smettere. Anzi.

Eh già. Sarebbe stato difficile acquistare una proprietà come quella di Pomario che di bello,
all’apparenza, non aveva nulla per un’altra pronta e vivibile.

Quello che infatti trovano Giangiacomo e Susanna è il nulla. Già, il nulla. Abbandonato da tempo.
Lasciato alla mercè del tempo

Insomma, non una bella impressione. Come la racconta, sembra una scena di un film horror.
Fabio, l’agente immobiliare non sembrava avesse avuto una buona idea a portarli lì, in quel giorno.
O forse no. Perché Giangiacomo e Susanna decidono di tornarci. Con il sole. Chissà, forse una
scintilla era già scoccata senza saperlo. Vai a capire se il cuore riesce a vedere più degli occhi e
oltre la nebbia. Fatto sta che il compromesso viene firmato subito dopo essere ritornati. Con il sole.
Al cuor non si comanda. Anche se poi si arriva a comprendere come i lavori necessari per rendere
abitabile una casa, senza neanche acqua e luce, con tutto da rifare, con le terre incolte, non siano
proprio banali. Ma al cuor non si comanda. Punto.

Casa a parte, che a chiunque darebbe dei grattacapi non dà sottovalutare, occorreva anche dar
conto di una bella pertinenza di 50 ettari: quaranta di bosco (quello fitto dal quale emerse la casa
disegnata) e il resto diviso tra ulivi, terreno seminativo e un misero ettaro di vigna vecchia.

Insomma, qui non può non intervenire il Marchese Onofrio del Grillo quando porta il francese
Blanchard nella sua tenuta e questo gli chiede “Sono tue queste terre?”. “E qui è tutto mio” fa il
Marchese. “Fino a dove?” rincalza Branchard. “Ma non lo so. Fino al mare”.

50 ettari sono tanti. Specialmente se non hai in mente nessuna intenzione di fare qualcosa di
agricolo e l’idea di metter su una azienda. Il rischio è lasciarli incolti.

Giangiacomo non è uno che se ne sta con le mani in mano. Sogna. Perché il suo animo lo porta a
questo. Immaginare il futuro come gli piacerebbe che fosse.

DCIM101MEDIADJI_0143.JPG

È qui che si apre l’atto enoico (non eroico!) di Pomario con attori che entrano in scena a costituire,
da qui in poi, una parte fondamentale della storia. Una qualunque struttura, grande o piccola che
sia, si basa sulle persone. Persone che, certo, lavorano e devono percepire il loro stipendio. Ma
che quando riescono a costituire l’anima dell’azienda, diventano di questa parte integrante.

Federica non può che rivolgersi alla sua amica enologa Mery Ferrara, la quale coglie
immediatamente le potenzialità del terreno, dell’esposizione, dell’influenza del bosco. Un unicum al
quale non può non dedicare la sua attenzione.

Siamo nel 2009 e l’unica vigna è quella trovata e rimessa a posto col poco tempo a disposizione.
Si ricava a malapena il quantitativo di uva atta a riempire un tonneau di rosso e una barrique di
bianco.

È buona norma offrire del vino ai propri ospiti. Anche perché se lo produci a qualcuno lo devi pur
far bere. Fatto sta che qualche ospite suggerisce a Giangiacomo di mandare alla rivista Decanter
a Londra una bottiglia di Satriano, il rosso da Sangiovese in purezza.

Fortuna del principiante? Ottime vigne? Brave enologa e agronoma? Sarà un mix magari, ma a
fronte del risultato non si può non impiantare le nuove vigne. Il progetto del vino è ufficialmente
avviato.

Eh già direte voi. Facile partire con un progetto del vino quando sei nobile e disponi di finanze
necessarie all’opera.

Giangiacomo non si nasconde perché non ne ha bisogno. Ciò che traspare è il vero amore per
questa avventura. Amore e passione che vanno aldilà dell’aspetto economico. In fondo,
l’avventura, senza l’anima, il sorriso e l’amore per queste terre, avrebbe portato solo alla rovina. O
neanche sarebbe iniziata.

Sarà una coincidenza ma la cantina Barberani che produce il Calcaia, vino muffato da Grechetto e
Trebbiano toscano, era (ed è) seguita da Maurizio Castelli con il quale Mery collaborava. Si
individua subito un terrazzamento che degradava verso il bosco, lì dove le nebbioline possono
consentire all’uva di vivere in simbiosi con i ceppi di Botrytis Cinerea. Solo 8000 mq sui quali
vengono impiantati Sauvignon Blanc e Riesling. Et voilà il “Muffato delle streghe” è servito.

Sicuramente una scommessa vinta per un vino che ha dato grandi soddisfazioni all’azienda e che
la connota in maniera identitaria nel panorama vinicolo. Ho avuto modo di assaggiarlo e non posso
che dirne bene.

Completate e rimesse a posto le vigne con 4 ettari in totale, nel 2015 viene inaugurata la cantina
per le degustazioni e l’enoturismo. Attività cardine per la famiglia vista la sua vocazione alla
ospitalità.

Nel 2016 si coglie l’opportunità di rilevare dalle banche l’azienda vicina dell’allora Presidente della
AS Roma Sensi. 170 ettari di cui 25 coltivabili.

Ma a quel punto la cantina non bastava più e di nuovo giù a lavorare per l’ampliamento
aggiungendo anche barricaia e bottaia.

Pensare a come sia nato tutto questo riporta Giangiacomo al passato. La filosofia che guida i vini,
il perché siano nati in un certo modo. Cosa ha contraddistinto i prodotti di Pomario.

Il legame con questo posto è viscerale ed è tangibile parlando con Giangiacomo ed Andrea.
Sembra strano quando qualcosa la si acquista. Le impressioni che mi hanno trasmesso parlano
invece di un luogo ricostruito mantenendone l’atmosfera primordiale. Come quando si lucida
l’argenteria ormai ossidata.

Mery Ferrara ha sicuramente dato gli indirizzi enologici ma poi solo il tempo e la sperimentazione
hanno dato il corso giusto ai vini.

Da un punto di vista di gamma delle etichette?

Gli altri vini sono abbastanza collaudati.

Batticoda che è il bianco di ingresso da uve Grechetto.

Rubicola, un rosso che non fa legno realizzato con 70% Sangiovese e 30% Merlot.

Rondirose, Sangiovese, Ciliegiolo e Merlot

Arale, blend di Trebbiano e Malvasia in macerazione e affinamento in barrique.

Sariano, il meraviglioso Sangiovese in purezza realizzato con lieviti autoctoni ed affinamento in
botte.

Infine il Muffato delle Streghe da Riesliing e Sauvignon Blanc.

E una Bollicina?

Andrea sembra avere idee diverse. Almeno riguardo la bollicina. Sa però riconoscere i meriti. Del
papà.

Insomma, onore al merito da parte di Andrea. Grande passione per il vino ma poco tempo per fare
il vignaiolo. Per il momento!

Ecco che mi torna alla mente ancora li marchese Onofrio Del Grillo dinanzi al quale si presenta
Aronne Piperno per essere pagato. “Aronne, tu lavori bene, bello l’armadio, bella ‘a cassapanca,
bello tutto, bravo! grazie, adesso te ne poi annà!”. Non è questo il caso di Andrea. Sa riconoscere
il merito e non saprebbe nemmeno cosa cambiare.

È proprio vero che sono le persone a fare la differenza. Senza il tocco umano, possono essere
posti bellissimi ma rimangono cose. Scatole vuote.

Andrea sembra avere tutta la voglia di essere parte dell’evoluzione di Pomario. Quasi come se
volesse essere li invece che a Roma. Non lo nasconde poi nemmeno più di tanto.

Manca all’appello Raimonda in tutta questa storia.
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Cosa contraddistingue la Pomario?

Andrea risponde di impulso “la genuinità”.

Giangiacomo gli fa eco con la naturalità dei prodotti.

Pomario non poteva non trasformarsi per Giangiacomo e Susanna, da residenza di campagna a
casa. Lasciate le redini di Villa Spalletti Trivelli ad Andrea e Raimonda (mi sa che non vedevano
l’ora di lasciale…), che fai, ti fai scappare l’opportunità di vivere lontano da Roma, in campagna, in
una stupenda tenuta come quella di Pomario?

Chi preferirebbe stare al posto dell’altro?

Già la passione. Come si fa a non vedere la passione che, nobiltà e disponibilità economiche a
parte, c’è in Giangiacomo ed Andrea. Non so francamente quanti anni abbia Giangiacomo. L’età
non conta e, chiederla, mi sembra sempre scortese. Mi affascina però il suo animo che è proprio di
chi guarda sempre al futuro in maniera positiva e costruttiva. Poi, di un tratto, dice una cosa, che
spiega tutto.

Come fai a non essere d’accordo?

Chiudo citando ancora il Marchese Del Grillo quando, sempre parlando con Banchard, parla
dell’essere nobile.

“Blanchard te credi che è facile nascere da ‘na famiglia come la mia, aho a Roma, col Papa i
Cardinali. Da bambino sognavo de fa lo scienziato, l’esploratore, ma a chi le dicevo ‘ste cose? mi
padre era un omo zitto, non me diceva mai gnente, studia e prega, mi madre me diceva: prega!
così quanno è morto mi padre, mamma m’ha messo un precettore che m’ensegnava il catechismo,
me dava certe bacchettate sul culo c’avevo due chiappe rosse come ‘n cocomero. Adesso faccio
solo scherzi!…..perchè…. a Roma che voi fa? Che c’è? Chiese, Cupole, tetti, gatti mendicanti e…
streghe…..”

Ecco, Giangiacomo è riuscito a dare sfogo alla sua passione. Trovando finanche le streghe. Con il
Muffato.

 

Ivan Vellucci

Mi trovi su instagram : @ivan_1969
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#SUGGESTIONIDIVINO #TREBBIANO #UMBRIA #VILLASPALLETTITRIVELLI #VINO
#WINE TOURISM #WINEHOSPITALITY #WINETOURISM

D>*3%/$F(C$9/0$(&(9"#.)&#/*,&($*9:/(;2$*3"(/%$*"(&#+/0&+&)&=(1$()"(@$9/0$(+/*/=

d$&#"*3$(:$(#/*"(.$44&"*/(3&(>*3%/$(./%(&)(0&*"(./%(;2$*,"()$(3&0/%,$(/()/(.&$99&$
0/*&%/($(!"#$%&"=(>(#"3"(42"(9"*($#&9&'(9"*"49/*,&'(/99'(;2$)9:/(#$*"(*/))/(0/*3&,/
9/()E:$(3$,$=(>0/*3"($02,"(,%/(I?)&(&*(,%/($**&(/(3"0/*3"4&("992.$%/($*9:/(3/))$(c&))$(:$

#/*"(."44&+&)&,-(3&(&*9&3/%/=(1$?$%&(&*(@2,2%"(,%"0/%-(2*(%2")"(&*(!"#$%&"=

N*(2*(#"*3"(3"0/()$(;2$)&,-(4,$(49"#.$%/*3"
7

U,&)&HH$*3"($*9:/(2*(,/%#&*/(3/)(;2$)/(*"*(4/(*/(.2^(.&]'(4"4,/*&+&)&,-=(8&$#"(.$%,&,&
9"*()E&3/$(9:/(;2/4,"(0&*"(9/()"(4$%/##"(+/02,&(4")"(*"&=(QE&3/$(3/))$(9/%,&I9$H&"*/
+&")"?&9$(J(0/*2,$(3"."=(M"0/0$#"(@$%/(&)(0&*"(4/*H$(24$%/(*&/*,/(9:/(.",/44/(@$%9&
#$)/=(V(4,$,$(#"),"(&#."%,$*,/()$(.%/4/*H$(3&(C/3/%&9$'($?%"*"#$(#"),"(+%$0$(/

&*9)&*/=

7

1&$(#"?)&/(/3(&"(4&$#"(.&]($(!"#$%&"(9:/($(d"#$(./%9:O(>*3%/$(/(d$&#"*3$(:$**"
.%/4"()/(%/3&*&(3/))$(0&))$=(C/3/%&9$(M/(8$*,&4(3&%&?/()/($,,&0&,-(3/))$(,/%%$(/(3/))$(9$*,&*$

&*,/%@$99&$*3"4&(9"*(1/%[=(>++&$#"(."&(2*(?%2.."(3&(%$?$HH&(@$*,$4,&9&=(N(%$?$HH&
:$**"(4."4$,"()$(I)"4"I$(3&(!"#$%&"(/(&)(*"4,%"($#"%/(./%(;2/4,"(."4,"=(T&^(9:/

$..%/HH"(3&(.&](J()$()"%"(0/%4$,&)&,-=

7

N"(4,"(+/*/(3"0/(4,"(DR&$*?&$9"#"F

D>*3%/$F(N"(:"(2*(.&/3/(/(#/HH"($(c&))$(8.$))/,,&(/(#/HH"($(!"#$%&"=(G"*(#&
3&4.&$9/%/++/(4,$%/(.&]()-=(QE&3/$(3&(4,$%#/*/(&*(9$#.$?*$(*"*(#&(3&4.&$9/($*9:/(4/
./%($3/44"(4"*"(@/)&9/(3&(.%"#2"0/%/(/(@$%(9%/49/%/(c&))$(8.$))/,,&=(N)(#"*3"(3/)(0&*"

4,$(.$44$*3"(3$(.$44&"*/(4@%/*$,$($()$0"%"=

7

P2/4,"()$0"%"(*$49/(3$(2*$(.$44&"*/=(T:/(#&(.&$9/(@$%/($*9:/(0&4,$()E/,-(%$??&2*,$=(1&
.&$9/(./*4$%/(9:/(&(.%"44&#&($**&(.",%^(3/3&9$%)&($)(0&*"=(!&](4&(0$($0$*,&(9"*()E/,-(/(.&]
&)(,/#."(.$44$(0/)"9/#/*,/=(!/*4&$#"(4/#.%/(.&]($)(.$44$,"(.&](9:/($)(@2,2%"(9:/(9&
4/#+%$(9"%,"=(c&0&$#"(3&(%&9"%3&=(P2/4,"(./%^($2#/*,$()$(0/)"9&,-(3/)(,/#."(9:/
.$44$=(U*E$,,&0&,-(9"#/(;2/4,$(9"#."%,$(9:/(4,$&(4/#.%/($3($4./,,$%/(;2$)9"4$\(&)
*2"0"(0&*"(3$(#/,,/%/(&*(+",,&?)&$'()$(*2"0$(0&?*$(9:/(I*$)#/*,/(.%"32%%-'(9"4$(9&
%&4/%0/%-()$(*2"0$($**$,$=(V(2*(#"3"(./%(/44/%/'($(;2$)4&$4&(/,-'(.%"&/,,$,&(0/%4"(&)

@2,2%"=

7

Copy
Link

WhatsAppFacebookLinkedInTelegramPinterestTwitterEmailCondividi

PRECEDENTE

d"#$(h"%,24(c&*&(`L`j
SUCCESSIVO

N)(0&*"(W%?"*&9"\()$
4,"%&$(3&(i$),/%(c&"*&

MORE POSTS

5 LUGLIO 2023

c&*&(./%()EA4,$,/
30 GIUGNO 2023

M&$*$(/(R&$9"#"\
32/(92"%&(/(2*$(0&?*$

22 GIUGNO 2023

d"#$(h"%,24(c&*&
`L`j

La tua email non sarà pubblicata.

Commento

Nome * Email *

AGGIUNGI COMMENTO

LASCIA UN COMMENTO

!
x



47

SUGGESTIONI DI VINO

!"#$%&"'()$(*"+&),-(./%(&)(0&*"
23 GIUGNO 2023

Pomario, la nobiltà per il vino

La nobiltà e il vino. Antico connubio poi nemmeno tanto diffuso. Sarà che un tempo i nobili non
prestavano tanto attenzione a queste cose. Il vino era uno dei tanti prodotti delle proprie terre. Uno
di più, uno di meno, faceva poca differenza. Abituati a tutt’altro piuttosto che andar per campi a
lavorare o a trasformare i prodotti della terra. C’era chi si occupava di questo. Le cose, mondane,
da fare erano altre. La terra? Si certo c’era perché dalla terra nasce tutto e il valore di un nobile si
calcolava anche in funzione della vastità delle sue proprietà. Ma se quel nobile producesse un vino
buono o meno, forse, all’epoca, non interessava a nessuno. Contava il titolo, le proprietà, la
rendita. Solo da relativamente pochi anni (quando si parla di nobiltà il “poco” ha una accezione di
parecchie decine di anni) alcune casate nobiliari hanno prestato il proprio nome all’etichetta di un
vino. C’è chi l’ha fatto per necessità (anche i ricchi piangono mi verrebbe da dire), chi per estro, chi
per noia. Tutti, comunque, accomunati da un comune denominatore: le terre di proprietà. Vigne
vecchie, tramandate di generazione in generazione. Nessun problema di disponibilità economica
(anche se non sempre è così) utile per far decollare il business. Tanto marketing utile a scrivere
storie, piò o meno vere, sull’interesse nel vino dei propri avi. Insomma, pochi, davvero pochi, i
nobili che hanno inoculato nel vino un po’ di passione e cuore (interessante l’articolo della celebre
rivista Forbes).

Certo, a dissertar di vino e nobiltà non può non venirmi in mente Alberto Sordi ne “Il Marchese del
Grillo” e le sue vigne del Mascherone. Tralascio ovviamente una delle battute, da nobile, che ha
reso celebre quel film ma ne cito solo l’inizio “Mi dispiace, ma io so io….”.

Comunque sia, si può nascere nobili così come si può esserlo di animo. Difficilmente si
posseggono entrambe le doti (e qui la battuta di Alberto Sordi ci starebbe tutta). Quando però, in
rarissimi casi, vi è una convivenza di nobiltà di sangue e d’animo, anzi quando quest’ultima
prevale nettamente sulla prima, allora il risultato è senza pari. Il titolo nobiliare è importante. Non
fosse altro perché se un merito va dato alla nobiltà è la storia “trasportata” tra i secoli anche
attraverso le proprie dimore e quanto in esse contenuto. La nobiltà d’animo include la classe (non
quella sociale) e le buone maniere, spesso proprie di quelle persone che non solo sorridono, ma lo
fanno con naturalezza. Senza ostentare. Senza far pesare la storia, il casato, il titolo. Le buone
maniere delle quali si circondano e a volte, non sempre, si trasmettono anche ai propri figli.

Incontro Giangiacomo Spalletti Trivelli ed il figlio Andrea. Ci conosciamo per caso ad una
degustazione. Di entrambi mi conquista il sorriso e la loro sfrenata passione per il vino.

Giangiacomo ha un volto sorridente, non certo austero né tantomeno annoiato. Ha il sorriso e
l’animo di un ragazzo che vede il suo futuro ancora da essere scritto e costruito. L’entusiasmo nel
suo sguardo, nel tono di voce, nelle movenze, nei modi di fare. Solare lo definirei. Sarà che la sua
azienda, la Pomario, non è solo il suo e della sua famiglia, angolo di mondo lontano dal mondo,
ma rappresenta una creazione nata senza volerlo. Non solo da lui ma anche dalla moglie Susanna
e dai figli Andrea e Raimonda.

L’attività principale di Giangiacomo e della famiglia intera è sempre stata all’insegna della ospitalità
esercitata anche attraverso Villa Spalletti Trivelli, un gioiello dei primi del novecento, a due passi
dal Quirinale, oggi annoverata tra le Dimore Storiche Italiane: un boutique hotel, un angolo
nascosto di Roma, che vale la pena di visitare. L’ospitalità si fa anche nei modi con cui ci si pone.
Nell’atteggiamento. Nelle movenze. Come quelle di Giangiacomo ed Andrea: si capisce
immediatamente l’inclinazione verso la sacralità dell’ospite.

Comunque sia, la storia di Pomario, dunque della azienda vinicola, nasce per puro caso nel 2004.
Vivere al centro di Roma può sembrare fantastico ma per certi versi devastante vista la caoticità
che porta con sé. È per questo che Giangiacomo e sua moglie Susanna cercano uno sfogo in
campagna ad una distanza da Roma accettabile: non più di un’ora e mezza. Cercano qualcosa
che sia loro. Niente di preconfezionato. Hanno bisogno di una casa in campagna. Magari da
rimettere a posto.

Le agenzie immobiliari fanno varie proposte ma nessuna di queste soddisfa le loro esigenze. Bei
posti ma tutte case restaurate non proprio con buon gusto. Da rimetterci mano insomma.

L’agenzia propone una cosa vicino a Monteleone di Orvieto.

Ecco, prima di andare avanti vado direttamente alla fine ovvero ad un aneddoto che Giangiacomo,
in chiusura della nostra chiaccherata ha ricordato. Parto dalla fine perché quell’aneddoto esprime
esattamente tutta la storia di Pomario. Dell’amore e della passione di persone che, pur non
avendo mai avuto a che fare con la campagna, dunque con la vite ed il vino, hanno profuso per
oltre 17 anni. Senza la benché minima intenzione di smettere. Anzi.

Eh già. Sarebbe stato difficile acquistare una proprietà come quella di Pomario che di bello,
all’apparenza, non aveva nulla per un’altra pronta e vivibile.

Quello che infatti trovano Giangiacomo e Susanna è il nulla. Già, il nulla. Abbandonato da tempo.
Lasciato alla mercè del tempo

Insomma, non una bella impressione. Come la racconta, sembra una scena di un film horror.
Fabio, l’agente immobiliare non sembrava avesse avuto una buona idea a portarli lì, in quel giorno.
O forse no. Perché Giangiacomo e Susanna decidono di tornarci. Con il sole. Chissà, forse una
scintilla era già scoccata senza saperlo. Vai a capire se il cuore riesce a vedere più degli occhi e
oltre la nebbia. Fatto sta che il compromesso viene firmato subito dopo essere ritornati. Con il sole.
Al cuor non si comanda. Anche se poi si arriva a comprendere come i lavori necessari per rendere
abitabile una casa, senza neanche acqua e luce, con tutto da rifare, con le terre incolte, non siano
proprio banali. Ma al cuor non si comanda. Punto.

Casa a parte, che a chiunque darebbe dei grattacapi non dà sottovalutare, occorreva anche dar
conto di una bella pertinenza di 50 ettari: quaranta di bosco (quello fitto dal quale emerse la casa
disegnata) e il resto diviso tra ulivi, terreno seminativo e un misero ettaro di vigna vecchia.

Insomma, qui non può non intervenire il Marchese Onofrio del Grillo quando porta il francese
Blanchard nella sua tenuta e questo gli chiede “Sono tue queste terre?”. “E qui è tutto mio” fa il
Marchese. “Fino a dove?” rincalza Branchard. “Ma non lo so. Fino al mare”.

50 ettari sono tanti. Specialmente se non hai in mente nessuna intenzione di fare qualcosa di
agricolo e l’idea di metter su una azienda. Il rischio è lasciarli incolti.

Giangiacomo non è uno che se ne sta con le mani in mano. Sogna. Perché il suo animo lo porta a
questo. Immaginare il futuro come gli piacerebbe che fosse.

DCIM101MEDIADJI_0143.JPG

È qui che si apre l’atto enoico (non eroico!) di Pomario con attori che entrano in scena a costituire,
da qui in poi, una parte fondamentale della storia. Una qualunque struttura, grande o piccola che
sia, si basa sulle persone. Persone che, certo, lavorano e devono percepire il loro stipendio. Ma
che quando riescono a costituire l’anima dell’azienda, diventano di questa parte integrante.

Federica non può che rivolgersi alla sua amica enologa Mery Ferrara, la quale coglie
immediatamente le potenzialità del terreno, dell’esposizione, dell’influenza del bosco. Un unicum al
quale non può non dedicare la sua attenzione.

Siamo nel 2009 e l’unica vigna è quella trovata e rimessa a posto col poco tempo a disposizione.
Si ricava a malapena il quantitativo di uva atta a riempire un tonneau di rosso e una barrique di
bianco.

È buona norma offrire del vino ai propri ospiti. Anche perché se lo produci a qualcuno lo devi pur
far bere. Fatto sta che qualche ospite suggerisce a Giangiacomo di mandare alla rivista Decanter
a Londra una bottiglia di Satriano, il rosso da Sangiovese in purezza.

Fortuna del principiante? Ottime vigne? Brave enologa e agronoma? Sarà un mix magari, ma a
fronte del risultato non si può non impiantare le nuove vigne. Il progetto del vino è ufficialmente
avviato.

Eh già direte voi. Facile partire con un progetto del vino quando sei nobile e disponi di finanze
necessarie all’opera.

Giangiacomo non si nasconde perché non ne ha bisogno. Ciò che traspare è il vero amore per
questa avventura. Amore e passione che vanno aldilà dell’aspetto economico. In fondo,
l’avventura, senza l’anima, il sorriso e l’amore per queste terre, avrebbe portato solo alla rovina. O
neanche sarebbe iniziata.

Sarà una coincidenza ma la cantina Barberani che produce il Calcaia, vino muffato da Grechetto e
Trebbiano toscano, era (ed è) seguita da Maurizio Castelli con il quale Mery collaborava. Si
individua subito un terrazzamento che degradava verso il bosco, lì dove le nebbioline possono
consentire all’uva di vivere in simbiosi con i ceppi di Botrytis Cinerea. Solo 8000 mq sui quali
vengono impiantati Sauvignon Blanc e Riesling. Et voilà il “Muffato delle streghe” è servito.

Sicuramente una scommessa vinta per un vino che ha dato grandi soddisfazioni all’azienda e che
la connota in maniera identitaria nel panorama vinicolo. Ho avuto modo di assaggiarlo e non posso
che dirne bene.

Completate e rimesse a posto le vigne con 4 ettari in totale, nel 2015 viene inaugurata la cantina
per le degustazioni e l’enoturismo. Attività cardine per la famiglia vista la sua vocazione alla
ospitalità.

Nel 2016 si coglie l’opportunità di rilevare dalle banche l’azienda vicina dell’allora Presidente della
AS Roma Sensi. 170 ettari di cui 25 coltivabili.

Ma a quel punto la cantina non bastava più e di nuovo giù a lavorare per l’ampliamento
aggiungendo anche barricaia e bottaia.

Pensare a come sia nato tutto questo riporta Giangiacomo al passato. La filosofia che guida i vini,
il perché siano nati in un certo modo. Cosa ha contraddistinto i prodotti di Pomario.

Il legame con questo posto è viscerale ed è tangibile parlando con Giangiacomo ed Andrea.
Sembra strano quando qualcosa la si acquista. Le impressioni che mi hanno trasmesso parlano
invece di un luogo ricostruito mantenendone l’atmosfera primordiale. Come quando si lucida
l’argenteria ormai ossidata.

Mery Ferrara ha sicuramente dato gli indirizzi enologici ma poi solo il tempo e la sperimentazione
hanno dato il corso giusto ai vini.

Da un punto di vista di gamma delle etichette?

Gli altri vini sono abbastanza collaudati.

Batticoda che è il bianco di ingresso da uve Grechetto.

Rubicola, un rosso che non fa legno realizzato con 70% Sangiovese e 30% Merlot.

Rondirose, Sangiovese, Ciliegiolo e Merlot

Arale, blend di Trebbiano e Malvasia in macerazione e affinamento in barrique.

Sariano, il meraviglioso Sangiovese in purezza realizzato con lieviti autoctoni ed affinamento in
botte.

Infine il Muffato delle Streghe da Riesliing e Sauvignon Blanc.

E una Bollicina?

Andrea sembra avere idee diverse. Almeno riguardo la bollicina. Sa però riconoscere i meriti. Del
papà.

Insomma, onore al merito da parte di Andrea. Grande passione per il vino ma poco tempo per fare
il vignaiolo. Per il momento!

Ecco che mi torna alla mente ancora li marchese Onofrio Del Grillo dinanzi al quale si presenta
Aronne Piperno per essere pagato. “Aronne, tu lavori bene, bello l’armadio, bella ‘a cassapanca,
bello tutto, bravo! grazie, adesso te ne poi annà!”. Non è questo il caso di Andrea. Sa riconoscere
il merito e non saprebbe nemmeno cosa cambiare.

È proprio vero che sono le persone a fare la differenza. Senza il tocco umano, possono essere
posti bellissimi ma rimangono cose. Scatole vuote.

Andrea sembra avere tutta la voglia di essere parte dell’evoluzione di Pomario. Quasi come se
volesse essere li invece che a Roma. Non lo nasconde poi nemmeno più di tanto.

Manca all’appello Raimonda in tutta questa storia.
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Cosa contraddistingue la Pomario?

Andrea risponde di impulso “la genuinità”.

Giangiacomo gli fa eco con la naturalità dei prodotti.

Pomario non poteva non trasformarsi per Giangiacomo e Susanna, da residenza di campagna a
casa. Lasciate le redini di Villa Spalletti Trivelli ad Andrea e Raimonda (mi sa che non vedevano
l’ora di lasciale…), che fai, ti fai scappare l’opportunità di vivere lontano da Roma, in campagna, in
una stupenda tenuta come quella di Pomario?

Chi preferirebbe stare al posto dell’altro?

Già la passione. Come si fa a non vedere la passione che, nobiltà e disponibilità economiche a
parte, c’è in Giangiacomo ed Andrea. Non so francamente quanti anni abbia Giangiacomo. L’età
non conta e, chiederla, mi sembra sempre scortese. Mi affascina però il suo animo che è proprio di
chi guarda sempre al futuro in maniera positiva e costruttiva. Poi, di un tratto, dice una cosa, che
spiega tutto.

Come fai a non essere d’accordo?

Chiudo citando ancora il Marchese Del Grillo quando, sempre parlando con Banchard, parla
dell’essere nobile.

“Blanchard te credi che è facile nascere da ‘na famiglia come la mia, aho a Roma, col Papa i
Cardinali. Da bambino sognavo de fa lo scienziato, l’esploratore, ma a chi le dicevo ‘ste cose? mi
padre era un omo zitto, non me diceva mai gnente, studia e prega, mi madre me diceva: prega!
così quanno è morto mi padre, mamma m’ha messo un precettore che m’ensegnava il catechismo,
me dava certe bacchettate sul culo c’avevo due chiappe rosse come ‘n cocomero. Adesso faccio
solo scherzi!…..perchè…. a Roma che voi fa? Che c’è? Chiese, Cupole, tetti, gatti mendicanti e…
streghe…..”

Ecco, Giangiacomo è riuscito a dare sfogo alla sua passione. Trovando finanche le streghe. Con il
Muffato.

 

Ivan Vellucci

Mi trovi su instagram : @ivan_1969
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Pomario, la nobiltà per il vino

La nobiltà e il vino. Antico connubio poi nemmeno tanto diffuso. Sarà che un tempo i nobili non
prestavano tanto attenzione a queste cose. Il vino era uno dei tanti prodotti delle proprie terre. Uno
di più, uno di meno, faceva poca differenza. Abituati a tutt’altro piuttosto che andar per campi a
lavorare o a trasformare i prodotti della terra. C’era chi si occupava di questo. Le cose, mondane,
da fare erano altre. La terra? Si certo c’era perché dalla terra nasce tutto e il valore di un nobile si
calcolava anche in funzione della vastità delle sue proprietà. Ma se quel nobile producesse un vino
buono o meno, forse, all’epoca, non interessava a nessuno. Contava il titolo, le proprietà, la
rendita. Solo da relativamente pochi anni (quando si parla di nobiltà il “poco” ha una accezione di
parecchie decine di anni) alcune casate nobiliari hanno prestato il proprio nome all’etichetta di un
vino. C’è chi l’ha fatto per necessità (anche i ricchi piangono mi verrebbe da dire), chi per estro, chi
per noia. Tutti, comunque, accomunati da un comune denominatore: le terre di proprietà. Vigne
vecchie, tramandate di generazione in generazione. Nessun problema di disponibilità economica
(anche se non sempre è così) utile per far decollare il business. Tanto marketing utile a scrivere
storie, piò o meno vere, sull’interesse nel vino dei propri avi. Insomma, pochi, davvero pochi, i
nobili che hanno inoculato nel vino un po’ di passione e cuore (interessante l’articolo della celebre
rivista Forbes).

Certo, a dissertar di vino e nobiltà non può non venirmi in mente Alberto Sordi ne “Il Marchese del
Grillo” e le sue vigne del Mascherone. Tralascio ovviamente una delle battute, da nobile, che ha
reso celebre quel film ma ne cito solo l’inizio “Mi dispiace, ma io so io….”.

Comunque sia, si può nascere nobili così come si può esserlo di animo. Difficilmente si
posseggono entrambe le doti (e qui la battuta di Alberto Sordi ci starebbe tutta). Quando però, in
rarissimi casi, vi è una convivenza di nobiltà di sangue e d’animo, anzi quando quest’ultima
prevale nettamente sulla prima, allora il risultato è senza pari. Il titolo nobiliare è importante. Non
fosse altro perché se un merito va dato alla nobiltà è la storia “trasportata” tra i secoli anche
attraverso le proprie dimore e quanto in esse contenuto. La nobiltà d’animo include la classe (non
quella sociale) e le buone maniere, spesso proprie di quelle persone che non solo sorridono, ma lo
fanno con naturalezza. Senza ostentare. Senza far pesare la storia, il casato, il titolo. Le buone
maniere delle quali si circondano e a volte, non sempre, si trasmettono anche ai propri figli.

Incontro Giangiacomo Spalletti Trivelli ed il figlio Andrea. Ci conosciamo per caso ad una
degustazione. Di entrambi mi conquista il sorriso e la loro sfrenata passione per il vino.

Giangiacomo ha un volto sorridente, non certo austero né tantomeno annoiato. Ha il sorriso e
l’animo di un ragazzo che vede il suo futuro ancora da essere scritto e costruito. L’entusiasmo nel
suo sguardo, nel tono di voce, nelle movenze, nei modi di fare. Solare lo definirei. Sarà che la sua
azienda, la Pomario, non è solo il suo e della sua famiglia, angolo di mondo lontano dal mondo,
ma rappresenta una creazione nata senza volerlo. Non solo da lui ma anche dalla moglie Susanna
e dai figli Andrea e Raimonda.

L’attività principale di Giangiacomo e della famiglia intera è sempre stata all’insegna della ospitalità
esercitata anche attraverso Villa Spalletti Trivelli, un gioiello dei primi del novecento, a due passi
dal Quirinale, oggi annoverata tra le Dimore Storiche Italiane: un boutique hotel, un angolo
nascosto di Roma, che vale la pena di visitare. L’ospitalità si fa anche nei modi con cui ci si pone.
Nell’atteggiamento. Nelle movenze. Come quelle di Giangiacomo ed Andrea: si capisce
immediatamente l’inclinazione verso la sacralità dell’ospite.

Comunque sia, la storia di Pomario, dunque della azienda vinicola, nasce per puro caso nel 2004.
Vivere al centro di Roma può sembrare fantastico ma per certi versi devastante vista la caoticità
che porta con sé. È per questo che Giangiacomo e sua moglie Susanna cercano uno sfogo in
campagna ad una distanza da Roma accettabile: non più di un’ora e mezza. Cercano qualcosa
che sia loro. Niente di preconfezionato. Hanno bisogno di una casa in campagna. Magari da
rimettere a posto.

Le agenzie immobiliari fanno varie proposte ma nessuna di queste soddisfa le loro esigenze. Bei
posti ma tutte case restaurate non proprio con buon gusto. Da rimetterci mano insomma.

L’agenzia propone una cosa vicino a Monteleone di Orvieto.

Ecco, prima di andare avanti vado direttamente alla fine ovvero ad un aneddoto che Giangiacomo,
in chiusura della nostra chiaccherata ha ricordato. Parto dalla fine perché quell’aneddoto esprime
esattamente tutta la storia di Pomario. Dell’amore e della passione di persone che, pur non
avendo mai avuto a che fare con la campagna, dunque con la vite ed il vino, hanno profuso per
oltre 17 anni. Senza la benché minima intenzione di smettere. Anzi.

Eh già. Sarebbe stato difficile acquistare una proprietà come quella di Pomario che di bello,
all’apparenza, non aveva nulla per un’altra pronta e vivibile.

Quello che infatti trovano Giangiacomo e Susanna è il nulla. Già, il nulla. Abbandonato da tempo.
Lasciato alla mercè del tempo

Insomma, non una bella impressione. Come la racconta, sembra una scena di un film horror.
Fabio, l’agente immobiliare non sembrava avesse avuto una buona idea a portarli lì, in quel giorno.
O forse no. Perché Giangiacomo e Susanna decidono di tornarci. Con il sole. Chissà, forse una
scintilla era già scoccata senza saperlo. Vai a capire se il cuore riesce a vedere più degli occhi e
oltre la nebbia. Fatto sta che il compromesso viene firmato subito dopo essere ritornati. Con il sole.
Al cuor non si comanda. Anche se poi si arriva a comprendere come i lavori necessari per rendere
abitabile una casa, senza neanche acqua e luce, con tutto da rifare, con le terre incolte, non siano
proprio banali. Ma al cuor non si comanda. Punto.

Casa a parte, che a chiunque darebbe dei grattacapi non dà sottovalutare, occorreva anche dar
conto di una bella pertinenza di 50 ettari: quaranta di bosco (quello fitto dal quale emerse la casa
disegnata) e il resto diviso tra ulivi, terreno seminativo e un misero ettaro di vigna vecchia.

Insomma, qui non può non intervenire il Marchese Onofrio del Grillo quando porta il francese
Blanchard nella sua tenuta e questo gli chiede “Sono tue queste terre?”. “E qui è tutto mio” fa il
Marchese. “Fino a dove?” rincalza Branchard. “Ma non lo so. Fino al mare”.

50 ettari sono tanti. Specialmente se non hai in mente nessuna intenzione di fare qualcosa di
agricolo e l’idea di metter su una azienda. Il rischio è lasciarli incolti.

Giangiacomo non è uno che se ne sta con le mani in mano. Sogna. Perché il suo animo lo porta a
questo. Immaginare il futuro come gli piacerebbe che fosse.

DCIM101MEDIADJI_0143.JPG

È qui che si apre l’atto enoico (non eroico!) di Pomario con attori che entrano in scena a costituire,
da qui in poi, una parte fondamentale della storia. Una qualunque struttura, grande o piccola che
sia, si basa sulle persone. Persone che, certo, lavorano e devono percepire il loro stipendio. Ma
che quando riescono a costituire l’anima dell’azienda, diventano di questa parte integrante.

Federica non può che rivolgersi alla sua amica enologa Mery Ferrara, la quale coglie
immediatamente le potenzialità del terreno, dell’esposizione, dell’influenza del bosco. Un unicum al
quale non può non dedicare la sua attenzione.

Siamo nel 2009 e l’unica vigna è quella trovata e rimessa a posto col poco tempo a disposizione.
Si ricava a malapena il quantitativo di uva atta a riempire un tonneau di rosso e una barrique di
bianco.

È buona norma offrire del vino ai propri ospiti. Anche perché se lo produci a qualcuno lo devi pur
far bere. Fatto sta che qualche ospite suggerisce a Giangiacomo di mandare alla rivista Decanter
a Londra una bottiglia di Satriano, il rosso da Sangiovese in purezza.

Fortuna del principiante? Ottime vigne? Brave enologa e agronoma? Sarà un mix magari, ma a
fronte del risultato non si può non impiantare le nuove vigne. Il progetto del vino è ufficialmente
avviato.

Eh già direte voi. Facile partire con un progetto del vino quando sei nobile e disponi di finanze
necessarie all’opera.

Giangiacomo non si nasconde perché non ne ha bisogno. Ciò che traspare è il vero amore per
questa avventura. Amore e passione che vanno aldilà dell’aspetto economico. In fondo,
l’avventura, senza l’anima, il sorriso e l’amore per queste terre, avrebbe portato solo alla rovina. O
neanche sarebbe iniziata.

Sarà una coincidenza ma la cantina Barberani che produce il Calcaia, vino muffato da Grechetto e
Trebbiano toscano, era (ed è) seguita da Maurizio Castelli con il quale Mery collaborava. Si
individua subito un terrazzamento che degradava verso il bosco, lì dove le nebbioline possono
consentire all’uva di vivere in simbiosi con i ceppi di Botrytis Cinerea. Solo 8000 mq sui quali
vengono impiantati Sauvignon Blanc e Riesling. Et voilà il “Muffato delle streghe” è servito.

Sicuramente una scommessa vinta per un vino che ha dato grandi soddisfazioni all’azienda e che
la connota in maniera identitaria nel panorama vinicolo. Ho avuto modo di assaggiarlo e non posso
che dirne bene.

Completate e rimesse a posto le vigne con 4 ettari in totale, nel 2015 viene inaugurata la cantina
per le degustazioni e l’enoturismo. Attività cardine per la famiglia vista la sua vocazione alla
ospitalità.

Nel 2016 si coglie l’opportunità di rilevare dalle banche l’azienda vicina dell’allora Presidente della
AS Roma Sensi. 170 ettari di cui 25 coltivabili.

Ma a quel punto la cantina non bastava più e di nuovo giù a lavorare per l’ampliamento
aggiungendo anche barricaia e bottaia.

Pensare a come sia nato tutto questo riporta Giangiacomo al passato. La filosofia che guida i vini,
il perché siano nati in un certo modo. Cosa ha contraddistinto i prodotti di Pomario.

Il legame con questo posto è viscerale ed è tangibile parlando con Giangiacomo ed Andrea.
Sembra strano quando qualcosa la si acquista. Le impressioni che mi hanno trasmesso parlano
invece di un luogo ricostruito mantenendone l’atmosfera primordiale. Come quando si lucida
l’argenteria ormai ossidata.

Mery Ferrara ha sicuramente dato gli indirizzi enologici ma poi solo il tempo e la sperimentazione
hanno dato il corso giusto ai vini.

Da un punto di vista di gamma delle etichette?

Gli altri vini sono abbastanza collaudati.

Batticoda che è il bianco di ingresso da uve Grechetto.

Rubicola, un rosso che non fa legno realizzato con 70% Sangiovese e 30% Merlot.

Rondirose, Sangiovese, Ciliegiolo e Merlot

Arale, blend di Trebbiano e Malvasia in macerazione e affinamento in barrique.

Sariano, il meraviglioso Sangiovese in purezza realizzato con lieviti autoctoni ed affinamento in
botte.

Infine il Muffato delle Streghe da Riesliing e Sauvignon Blanc.

E una Bollicina?

Andrea sembra avere idee diverse. Almeno riguardo la bollicina. Sa però riconoscere i meriti. Del
papà.

Insomma, onore al merito da parte di Andrea. Grande passione per il vino ma poco tempo per fare
il vignaiolo. Per il momento!

Ecco che mi torna alla mente ancora li marchese Onofrio Del Grillo dinanzi al quale si presenta
Aronne Piperno per essere pagato. “Aronne, tu lavori bene, bello l’armadio, bella ‘a cassapanca,
bello tutto, bravo! grazie, adesso te ne poi annà!”. Non è questo il caso di Andrea. Sa riconoscere
il merito e non saprebbe nemmeno cosa cambiare.

È proprio vero che sono le persone a fare la differenza. Senza il tocco umano, possono essere
posti bellissimi ma rimangono cose. Scatole vuote.

Andrea sembra avere tutta la voglia di essere parte dell’evoluzione di Pomario. Quasi come se
volesse essere li invece che a Roma. Non lo nasconde poi nemmeno più di tanto.

Manca all’appello Raimonda in tutta questa storia.
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Cosa contraddistingue la Pomario?

Andrea risponde di impulso “la genuinità”.

Giangiacomo gli fa eco con la naturalità dei prodotti.

Pomario non poteva non trasformarsi per Giangiacomo e Susanna, da residenza di campagna a
casa. Lasciate le redini di Villa Spalletti Trivelli ad Andrea e Raimonda (mi sa che non vedevano
l’ora di lasciale…), che fai, ti fai scappare l’opportunità di vivere lontano da Roma, in campagna, in
una stupenda tenuta come quella di Pomario?

Chi preferirebbe stare al posto dell’altro?

Già la passione. Come si fa a non vedere la passione che, nobiltà e disponibilità economiche a
parte, c’è in Giangiacomo ed Andrea. Non so francamente quanti anni abbia Giangiacomo. L’età
non conta e, chiederla, mi sembra sempre scortese. Mi affascina però il suo animo che è proprio di
chi guarda sempre al futuro in maniera positiva e costruttiva. Poi, di un tratto, dice una cosa, che
spiega tutto.

Come fai a non essere d’accordo?

Chiudo citando ancora il Marchese Del Grillo quando, sempre parlando con Banchard, parla
dell’essere nobile.

“Blanchard te credi che è facile nascere da ‘na famiglia come la mia, aho a Roma, col Papa i
Cardinali. Da bambino sognavo de fa lo scienziato, l’esploratore, ma a chi le dicevo ‘ste cose? mi
padre era un omo zitto, non me diceva mai gnente, studia e prega, mi madre me diceva: prega!
così quanno è morto mi padre, mamma m’ha messo un precettore che m’ensegnava il catechismo,
me dava certe bacchettate sul culo c’avevo due chiappe rosse come ‘n cocomero. Adesso faccio
solo scherzi!…..perchè…. a Roma che voi fa? Che c’è? Chiese, Cupole, tetti, gatti mendicanti e…
streghe…..”

Ecco, Giangiacomo è riuscito a dare sfogo alla sua passione. Trovando finanche le streghe. Con il
Muffato.

 

Ivan Vellucci

Mi trovi su instagram : @ivan_1969

#@IVAN_1969 #AMORE #DIMORESTORICHE #IVAN VELLUCCI #MOVIMENTO TURISMO VINO
#MUFFATO #NOBILTÀ #SANGIOVESE #SOSTENIBILITÀ #SPALLETTITRIVELLI
#SUGGESTIONIDIVINO #TREBBIANO #UMBRIA #VILLASPALLETTITRIVELLI #VINO
#WINE TOURISM #WINEHOSPITALITY #WINETOURISM
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Pomario, la nobiltà per il vino

La nobiltà e il vino. Antico connubio poi nemmeno tanto diffuso. Sarà che un tempo i nobili non
prestavano tanto attenzione a queste cose. Il vino era uno dei tanti prodotti delle proprie terre. Uno
di più, uno di meno, faceva poca differenza. Abituati a tutt’altro piuttosto che andar per campi a
lavorare o a trasformare i prodotti della terra. C’era chi si occupava di questo. Le cose, mondane,
da fare erano altre. La terra? Si certo c’era perché dalla terra nasce tutto e il valore di un nobile si
calcolava anche in funzione della vastità delle sue proprietà. Ma se quel nobile producesse un vino
buono o meno, forse, all’epoca, non interessava a nessuno. Contava il titolo, le proprietà, la
rendita. Solo da relativamente pochi anni (quando si parla di nobiltà il “poco” ha una accezione di
parecchie decine di anni) alcune casate nobiliari hanno prestato il proprio nome all’etichetta di un
vino. C’è chi l’ha fatto per necessità (anche i ricchi piangono mi verrebbe da dire), chi per estro, chi
per noia. Tutti, comunque, accomunati da un comune denominatore: le terre di proprietà. Vigne
vecchie, tramandate di generazione in generazione. Nessun problema di disponibilità economica
(anche se non sempre è così) utile per far decollare il business. Tanto marketing utile a scrivere
storie, piò o meno vere, sull’interesse nel vino dei propri avi. Insomma, pochi, davvero pochi, i
nobili che hanno inoculato nel vino un po’ di passione e cuore (interessante l’articolo della celebre
rivista Forbes).

Certo, a dissertar di vino e nobiltà non può non venirmi in mente Alberto Sordi ne “Il Marchese del
Grillo” e le sue vigne del Mascherone. Tralascio ovviamente una delle battute, da nobile, che ha
reso celebre quel film ma ne cito solo l’inizio “Mi dispiace, ma io so io….”.

Comunque sia, si può nascere nobili così come si può esserlo di animo. Difficilmente si
posseggono entrambe le doti (e qui la battuta di Alberto Sordi ci starebbe tutta). Quando però, in
rarissimi casi, vi è una convivenza di nobiltà di sangue e d’animo, anzi quando quest’ultima
prevale nettamente sulla prima, allora il risultato è senza pari. Il titolo nobiliare è importante. Non
fosse altro perché se un merito va dato alla nobiltà è la storia “trasportata” tra i secoli anche
attraverso le proprie dimore e quanto in esse contenuto. La nobiltà d’animo include la classe (non
quella sociale) e le buone maniere, spesso proprie di quelle persone che non solo sorridono, ma lo
fanno con naturalezza. Senza ostentare. Senza far pesare la storia, il casato, il titolo. Le buone
maniere delle quali si circondano e a volte, non sempre, si trasmettono anche ai propri figli.

Incontro Giangiacomo Spalletti Trivelli ed il figlio Andrea. Ci conosciamo per caso ad una
degustazione. Di entrambi mi conquista il sorriso e la loro sfrenata passione per il vino.

Giangiacomo ha un volto sorridente, non certo austero né tantomeno annoiato. Ha il sorriso e
l’animo di un ragazzo che vede il suo futuro ancora da essere scritto e costruito. L’entusiasmo nel
suo sguardo, nel tono di voce, nelle movenze, nei modi di fare. Solare lo definirei. Sarà che la sua
azienda, la Pomario, non è solo il suo e della sua famiglia, angolo di mondo lontano dal mondo,
ma rappresenta una creazione nata senza volerlo. Non solo da lui ma anche dalla moglie Susanna
e dai figli Andrea e Raimonda.

L’attività principale di Giangiacomo e della famiglia intera è sempre stata all’insegna della ospitalità
esercitata anche attraverso Villa Spalletti Trivelli, un gioiello dei primi del novecento, a due passi
dal Quirinale, oggi annoverata tra le Dimore Storiche Italiane: un boutique hotel, un angolo
nascosto di Roma, che vale la pena di visitare. L’ospitalità si fa anche nei modi con cui ci si pone.
Nell’atteggiamento. Nelle movenze. Come quelle di Giangiacomo ed Andrea: si capisce
immediatamente l’inclinazione verso la sacralità dell’ospite.

Comunque sia, la storia di Pomario, dunque della azienda vinicola, nasce per puro caso nel 2004.
Vivere al centro di Roma può sembrare fantastico ma per certi versi devastante vista la caoticità
che porta con sé. È per questo che Giangiacomo e sua moglie Susanna cercano uno sfogo in
campagna ad una distanza da Roma accettabile: non più di un’ora e mezza. Cercano qualcosa
che sia loro. Niente di preconfezionato. Hanno bisogno di una casa in campagna. Magari da
rimettere a posto.

Le agenzie immobiliari fanno varie proposte ma nessuna di queste soddisfa le loro esigenze. Bei
posti ma tutte case restaurate non proprio con buon gusto. Da rimetterci mano insomma.

L’agenzia propone una cosa vicino a Monteleone di Orvieto.

Ecco, prima di andare avanti vado direttamente alla fine ovvero ad un aneddoto che Giangiacomo,
in chiusura della nostra chiaccherata ha ricordato. Parto dalla fine perché quell’aneddoto esprime
esattamente tutta la storia di Pomario. Dell’amore e della passione di persone che, pur non
avendo mai avuto a che fare con la campagna, dunque con la vite ed il vino, hanno profuso per
oltre 17 anni. Senza la benché minima intenzione di smettere. Anzi.

Eh già. Sarebbe stato difficile acquistare una proprietà come quella di Pomario che di bello,
all’apparenza, non aveva nulla per un’altra pronta e vivibile.

Quello che infatti trovano Giangiacomo e Susanna è il nulla. Già, il nulla. Abbandonato da tempo.
Lasciato alla mercè del tempo

Insomma, non una bella impressione. Come la racconta, sembra una scena di un film horror.
Fabio, l’agente immobiliare non sembrava avesse avuto una buona idea a portarli lì, in quel giorno.
O forse no. Perché Giangiacomo e Susanna decidono di tornarci. Con il sole. Chissà, forse una
scintilla era già scoccata senza saperlo. Vai a capire se il cuore riesce a vedere più degli occhi e
oltre la nebbia. Fatto sta che il compromesso viene firmato subito dopo essere ritornati. Con il sole.
Al cuor non si comanda. Anche se poi si arriva a comprendere come i lavori necessari per rendere
abitabile una casa, senza neanche acqua e luce, con tutto da rifare, con le terre incolte, non siano
proprio banali. Ma al cuor non si comanda. Punto.

Casa a parte, che a chiunque darebbe dei grattacapi non dà sottovalutare, occorreva anche dar
conto di una bella pertinenza di 50 ettari: quaranta di bosco (quello fitto dal quale emerse la casa
disegnata) e il resto diviso tra ulivi, terreno seminativo e un misero ettaro di vigna vecchia.

Insomma, qui non può non intervenire il Marchese Onofrio del Grillo quando porta il francese
Blanchard nella sua tenuta e questo gli chiede “Sono tue queste terre?”. “E qui è tutto mio” fa il
Marchese. “Fino a dove?” rincalza Branchard. “Ma non lo so. Fino al mare”.

50 ettari sono tanti. Specialmente se non hai in mente nessuna intenzione di fare qualcosa di
agricolo e l’idea di metter su una azienda. Il rischio è lasciarli incolti.

Giangiacomo non è uno che se ne sta con le mani in mano. Sogna. Perché il suo animo lo porta a
questo. Immaginare il futuro come gli piacerebbe che fosse.
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È qui che si apre l’atto enoico (non eroico!) di Pomario con attori che entrano in scena a costituire,
da qui in poi, una parte fondamentale della storia. Una qualunque struttura, grande o piccola che
sia, si basa sulle persone. Persone che, certo, lavorano e devono percepire il loro stipendio. Ma
che quando riescono a costituire l’anima dell’azienda, diventano di questa parte integrante.

Federica non può che rivolgersi alla sua amica enologa Mery Ferrara, la quale coglie
immediatamente le potenzialità del terreno, dell’esposizione, dell’influenza del bosco. Un unicum al
quale non può non dedicare la sua attenzione.

Siamo nel 2009 e l’unica vigna è quella trovata e rimessa a posto col poco tempo a disposizione.
Si ricava a malapena il quantitativo di uva atta a riempire un tonneau di rosso e una barrique di
bianco.

È buona norma offrire del vino ai propri ospiti. Anche perché se lo produci a qualcuno lo devi pur
far bere. Fatto sta che qualche ospite suggerisce a Giangiacomo di mandare alla rivista Decanter
a Londra una bottiglia di Satriano, il rosso da Sangiovese in purezza.

Fortuna del principiante? Ottime vigne? Brave enologa e agronoma? Sarà un mix magari, ma a
fronte del risultato non si può non impiantare le nuove vigne. Il progetto del vino è ufficialmente
avviato.

Eh già direte voi. Facile partire con un progetto del vino quando sei nobile e disponi di finanze
necessarie all’opera.

Giangiacomo non si nasconde perché non ne ha bisogno. Ciò che traspare è il vero amore per
questa avventura. Amore e passione che vanno aldilà dell’aspetto economico. In fondo,
l’avventura, senza l’anima, il sorriso e l’amore per queste terre, avrebbe portato solo alla rovina. O
neanche sarebbe iniziata.

Sarà una coincidenza ma la cantina Barberani che produce il Calcaia, vino muffato da Grechetto e
Trebbiano toscano, era (ed è) seguita da Maurizio Castelli con il quale Mery collaborava. Si
individua subito un terrazzamento che degradava verso il bosco, lì dove le nebbioline possono
consentire all’uva di vivere in simbiosi con i ceppi di Botrytis Cinerea. Solo 8000 mq sui quali
vengono impiantati Sauvignon Blanc e Riesling. Et voilà il “Muffato delle streghe” è servito.

Sicuramente una scommessa vinta per un vino che ha dato grandi soddisfazioni all’azienda e che
la connota in maniera identitaria nel panorama vinicolo. Ho avuto modo di assaggiarlo e non posso
che dirne bene.

Completate e rimesse a posto le vigne con 4 ettari in totale, nel 2015 viene inaugurata la cantina
per le degustazioni e l’enoturismo. Attività cardine per la famiglia vista la sua vocazione alla
ospitalità.

Nel 2016 si coglie l’opportunità di rilevare dalle banche l’azienda vicina dell’allora Presidente della
AS Roma Sensi. 170 ettari di cui 25 coltivabili.

Ma a quel punto la cantina non bastava più e di nuovo giù a lavorare per l’ampliamento
aggiungendo anche barricaia e bottaia.

Pensare a come sia nato tutto questo riporta Giangiacomo al passato. La filosofia che guida i vini,
il perché siano nati in un certo modo. Cosa ha contraddistinto i prodotti di Pomario.

Il legame con questo posto è viscerale ed è tangibile parlando con Giangiacomo ed Andrea.
Sembra strano quando qualcosa la si acquista. Le impressioni che mi hanno trasmesso parlano
invece di un luogo ricostruito mantenendone l’atmosfera primordiale. Come quando si lucida
l’argenteria ormai ossidata.

Mery Ferrara ha sicuramente dato gli indirizzi enologici ma poi solo il tempo e la sperimentazione
hanno dato il corso giusto ai vini.

Da un punto di vista di gamma delle etichette?

Gli altri vini sono abbastanza collaudati.

Batticoda che è il bianco di ingresso da uve Grechetto.

Rubicola, un rosso che non fa legno realizzato con 70% Sangiovese e 30% Merlot.

Rondirose, Sangiovese, Ciliegiolo e Merlot

Arale, blend di Trebbiano e Malvasia in macerazione e affinamento in barrique.

Sariano, il meraviglioso Sangiovese in purezza realizzato con lieviti autoctoni ed affinamento in
botte.

Infine il Muffato delle Streghe da Riesliing e Sauvignon Blanc.

E una Bollicina?

Andrea sembra avere idee diverse. Almeno riguardo la bollicina. Sa però riconoscere i meriti. Del
papà.

Insomma, onore al merito da parte di Andrea. Grande passione per il vino ma poco tempo per fare
il vignaiolo. Per il momento!

Ecco che mi torna alla mente ancora li marchese Onofrio Del Grillo dinanzi al quale si presenta
Aronne Piperno per essere pagato. “Aronne, tu lavori bene, bello l’armadio, bella ‘a cassapanca,
bello tutto, bravo! grazie, adesso te ne poi annà!”. Non è questo il caso di Andrea. Sa riconoscere
il merito e non saprebbe nemmeno cosa cambiare.

È proprio vero che sono le persone a fare la differenza. Senza il tocco umano, possono essere
posti bellissimi ma rimangono cose. Scatole vuote.

Andrea sembra avere tutta la voglia di essere parte dell’evoluzione di Pomario. Quasi come se
volesse essere li invece che a Roma. Non lo nasconde poi nemmeno più di tanto.

Manca all’appello Raimonda in tutta questa storia.
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Cosa contraddistingue la Pomario?

Andrea risponde di impulso “la genuinità”.

Giangiacomo gli fa eco con la naturalità dei prodotti.

Pomario non poteva non trasformarsi per Giangiacomo e Susanna, da residenza di campagna a
casa. Lasciate le redini di Villa Spalletti Trivelli ad Andrea e Raimonda (mi sa che non vedevano
l’ora di lasciale…), che fai, ti fai scappare l’opportunità di vivere lontano da Roma, in campagna, in
una stupenda tenuta come quella di Pomario?

Chi preferirebbe stare al posto dell’altro?

Già la passione. Come si fa a non vedere la passione che, nobiltà e disponibilità economiche a
parte, c’è in Giangiacomo ed Andrea. Non so francamente quanti anni abbia Giangiacomo. L’età
non conta e, chiederla, mi sembra sempre scortese. Mi affascina però il suo animo che è proprio di
chi guarda sempre al futuro in maniera positiva e costruttiva. Poi, di un tratto, dice una cosa, che
spiega tutto.

Come fai a non essere d’accordo?

Chiudo citando ancora il Marchese Del Grillo quando, sempre parlando con Banchard, parla
dell’essere nobile.

“Blanchard te credi che è facile nascere da ‘na famiglia come la mia, aho a Roma, col Papa i
Cardinali. Da bambino sognavo de fa lo scienziato, l’esploratore, ma a chi le dicevo ‘ste cose? mi
padre era un omo zitto, non me diceva mai gnente, studia e prega, mi madre me diceva: prega!
così quanno è morto mi padre, mamma m’ha messo un precettore che m’ensegnava il catechismo,
me dava certe bacchettate sul culo c’avevo due chiappe rosse come ‘n cocomero. Adesso faccio
solo scherzi!…..perchè…. a Roma che voi fa? Che c’è? Chiese, Cupole, tetti, gatti mendicanti e…
streghe…..”

Ecco, Giangiacomo è riuscito a dare sfogo alla sua passione. Trovando finanche le streghe. Con il
Muffato.

 

Ivan Vellucci

Mi trovi su instagram : @ivan_1969
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Pomario, la nobiltà per il vino

La nobiltà e il vino. Antico connubio poi nemmeno tanto diffuso. Sarà che un tempo i nobili non
prestavano tanto attenzione a queste cose. Il vino era uno dei tanti prodotti delle proprie terre. Uno
di più, uno di meno, faceva poca differenza. Abituati a tutt’altro piuttosto che andar per campi a
lavorare o a trasformare i prodotti della terra. C’era chi si occupava di questo. Le cose, mondane,
da fare erano altre. La terra? Si certo c’era perché dalla terra nasce tutto e il valore di un nobile si
calcolava anche in funzione della vastità delle sue proprietà. Ma se quel nobile producesse un vino
buono o meno, forse, all’epoca, non interessava a nessuno. Contava il titolo, le proprietà, la
rendita. Solo da relativamente pochi anni (quando si parla di nobiltà il “poco” ha una accezione di
parecchie decine di anni) alcune casate nobiliari hanno prestato il proprio nome all’etichetta di un
vino. C’è chi l’ha fatto per necessità (anche i ricchi piangono mi verrebbe da dire), chi per estro, chi
per noia. Tutti, comunque, accomunati da un comune denominatore: le terre di proprietà. Vigne
vecchie, tramandate di generazione in generazione. Nessun problema di disponibilità economica
(anche se non sempre è così) utile per far decollare il business. Tanto marketing utile a scrivere
storie, piò o meno vere, sull’interesse nel vino dei propri avi. Insomma, pochi, davvero pochi, i
nobili che hanno inoculato nel vino un po’ di passione e cuore (interessante l’articolo della celebre
rivista Forbes).

Certo, a dissertar di vino e nobiltà non può non venirmi in mente Alberto Sordi ne “Il Marchese del
Grillo” e le sue vigne del Mascherone. Tralascio ovviamente una delle battute, da nobile, che ha
reso celebre quel film ma ne cito solo l’inizio “Mi dispiace, ma io so io….”.

Comunque sia, si può nascere nobili così come si può esserlo di animo. Difficilmente si
posseggono entrambe le doti (e qui la battuta di Alberto Sordi ci starebbe tutta). Quando però, in
rarissimi casi, vi è una convivenza di nobiltà di sangue e d’animo, anzi quando quest’ultima
prevale nettamente sulla prima, allora il risultato è senza pari. Il titolo nobiliare è importante. Non
fosse altro perché se un merito va dato alla nobiltà è la storia “trasportata” tra i secoli anche
attraverso le proprie dimore e quanto in esse contenuto. La nobiltà d’animo include la classe (non
quella sociale) e le buone maniere, spesso proprie di quelle persone che non solo sorridono, ma lo
fanno con naturalezza. Senza ostentare. Senza far pesare la storia, il casato, il titolo. Le buone
maniere delle quali si circondano e a volte, non sempre, si trasmettono anche ai propri figli.

Incontro Giangiacomo Spalletti Trivelli ed il figlio Andrea. Ci conosciamo per caso ad una
degustazione. Di entrambi mi conquista il sorriso e la loro sfrenata passione per il vino.

Giangiacomo ha un volto sorridente, non certo austero né tantomeno annoiato. Ha il sorriso e
l’animo di un ragazzo che vede il suo futuro ancora da essere scritto e costruito. L’entusiasmo nel
suo sguardo, nel tono di voce, nelle movenze, nei modi di fare. Solare lo definirei. Sarà che la sua
azienda, la Pomario, non è solo il suo e della sua famiglia, angolo di mondo lontano dal mondo,
ma rappresenta una creazione nata senza volerlo. Non solo da lui ma anche dalla moglie Susanna
e dai figli Andrea e Raimonda.

L’attività principale di Giangiacomo e della famiglia intera è sempre stata all’insegna della ospitalità
esercitata anche attraverso Villa Spalletti Trivelli, un gioiello dei primi del novecento, a due passi
dal Quirinale, oggi annoverata tra le Dimore Storiche Italiane: un boutique hotel, un angolo
nascosto di Roma, che vale la pena di visitare. L’ospitalità si fa anche nei modi con cui ci si pone.
Nell’atteggiamento. Nelle movenze. Come quelle di Giangiacomo ed Andrea: si capisce
immediatamente l’inclinazione verso la sacralità dell’ospite.

Comunque sia, la storia di Pomario, dunque della azienda vinicola, nasce per puro caso nel 2004.
Vivere al centro di Roma può sembrare fantastico ma per certi versi devastante vista la caoticità
che porta con sé. È per questo che Giangiacomo e sua moglie Susanna cercano uno sfogo in
campagna ad una distanza da Roma accettabile: non più di un’ora e mezza. Cercano qualcosa
che sia loro. Niente di preconfezionato. Hanno bisogno di una casa in campagna. Magari da
rimettere a posto.

Le agenzie immobiliari fanno varie proposte ma nessuna di queste soddisfa le loro esigenze. Bei
posti ma tutte case restaurate non proprio con buon gusto. Da rimetterci mano insomma.

L’agenzia propone una cosa vicino a Monteleone di Orvieto.

Ecco, prima di andare avanti vado direttamente alla fine ovvero ad un aneddoto che Giangiacomo,
in chiusura della nostra chiaccherata ha ricordato. Parto dalla fine perché quell’aneddoto esprime
esattamente tutta la storia di Pomario. Dell’amore e della passione di persone che, pur non
avendo mai avuto a che fare con la campagna, dunque con la vite ed il vino, hanno profuso per
oltre 17 anni. Senza la benché minima intenzione di smettere. Anzi.

Eh già. Sarebbe stato difficile acquistare una proprietà come quella di Pomario che di bello,
all’apparenza, non aveva nulla per un’altra pronta e vivibile.

Quello che infatti trovano Giangiacomo e Susanna è il nulla. Già, il nulla. Abbandonato da tempo.
Lasciato alla mercè del tempo

Insomma, non una bella impressione. Come la racconta, sembra una scena di un film horror.
Fabio, l’agente immobiliare non sembrava avesse avuto una buona idea a portarli lì, in quel giorno.
O forse no. Perché Giangiacomo e Susanna decidono di tornarci. Con il sole. Chissà, forse una
scintilla era già scoccata senza saperlo. Vai a capire se il cuore riesce a vedere più degli occhi e
oltre la nebbia. Fatto sta che il compromesso viene firmato subito dopo essere ritornati. Con il sole.
Al cuor non si comanda. Anche se poi si arriva a comprendere come i lavori necessari per rendere
abitabile una casa, senza neanche acqua e luce, con tutto da rifare, con le terre incolte, non siano
proprio banali. Ma al cuor non si comanda. Punto.

Casa a parte, che a chiunque darebbe dei grattacapi non dà sottovalutare, occorreva anche dar
conto di una bella pertinenza di 50 ettari: quaranta di bosco (quello fitto dal quale emerse la casa
disegnata) e il resto diviso tra ulivi, terreno seminativo e un misero ettaro di vigna vecchia.

Insomma, qui non può non intervenire il Marchese Onofrio del Grillo quando porta il francese
Blanchard nella sua tenuta e questo gli chiede “Sono tue queste terre?”. “E qui è tutto mio” fa il
Marchese. “Fino a dove?” rincalza Branchard. “Ma non lo so. Fino al mare”.

50 ettari sono tanti. Specialmente se non hai in mente nessuna intenzione di fare qualcosa di
agricolo e l’idea di metter su una azienda. Il rischio è lasciarli incolti.

Giangiacomo non è uno che se ne sta con le mani in mano. Sogna. Perché il suo animo lo porta a
questo. Immaginare il futuro come gli piacerebbe che fosse.

DCIM101MEDIADJI_0143.JPG

È qui che si apre l’atto enoico (non eroico!) di Pomario con attori che entrano in scena a costituire,
da qui in poi, una parte fondamentale della storia. Una qualunque struttura, grande o piccola che
sia, si basa sulle persone. Persone che, certo, lavorano e devono percepire il loro stipendio. Ma
che quando riescono a costituire l’anima dell’azienda, diventano di questa parte integrante.

Federica non può che rivolgersi alla sua amica enologa Mery Ferrara, la quale coglie
immediatamente le potenzialità del terreno, dell’esposizione, dell’influenza del bosco. Un unicum al
quale non può non dedicare la sua attenzione.

Siamo nel 2009 e l’unica vigna è quella trovata e rimessa a posto col poco tempo a disposizione.
Si ricava a malapena il quantitativo di uva atta a riempire un tonneau di rosso e una barrique di
bianco.

È buona norma offrire del vino ai propri ospiti. Anche perché se lo produci a qualcuno lo devi pur
far bere. Fatto sta che qualche ospite suggerisce a Giangiacomo di mandare alla rivista Decanter
a Londra una bottiglia di Satriano, il rosso da Sangiovese in purezza.

Fortuna del principiante? Ottime vigne? Brave enologa e agronoma? Sarà un mix magari, ma a
fronte del risultato non si può non impiantare le nuove vigne. Il progetto del vino è ufficialmente
avviato.

Eh già direte voi. Facile partire con un progetto del vino quando sei nobile e disponi di finanze
necessarie all’opera.

Giangiacomo non si nasconde perché non ne ha bisogno. Ciò che traspare è il vero amore per
questa avventura. Amore e passione che vanno aldilà dell’aspetto economico. In fondo,
l’avventura, senza l’anima, il sorriso e l’amore per queste terre, avrebbe portato solo alla rovina. O
neanche sarebbe iniziata.

Sarà una coincidenza ma la cantina Barberani che produce il Calcaia, vino muffato da Grechetto e
Trebbiano toscano, era (ed è) seguita da Maurizio Castelli con il quale Mery collaborava. Si
individua subito un terrazzamento che degradava verso il bosco, lì dove le nebbioline possono
consentire all’uva di vivere in simbiosi con i ceppi di Botrytis Cinerea. Solo 8000 mq sui quali
vengono impiantati Sauvignon Blanc e Riesling. Et voilà il “Muffato delle streghe” è servito.

Sicuramente una scommessa vinta per un vino che ha dato grandi soddisfazioni all’azienda e che
la connota in maniera identitaria nel panorama vinicolo. Ho avuto modo di assaggiarlo e non posso
che dirne bene.

Completate e rimesse a posto le vigne con 4 ettari in totale, nel 2015 viene inaugurata la cantina
per le degustazioni e l’enoturismo. Attività cardine per la famiglia vista la sua vocazione alla
ospitalità.

Nel 2016 si coglie l’opportunità di rilevare dalle banche l’azienda vicina dell’allora Presidente della
AS Roma Sensi. 170 ettari di cui 25 coltivabili.

Ma a quel punto la cantina non bastava più e di nuovo giù a lavorare per l’ampliamento
aggiungendo anche barricaia e bottaia.

Pensare a come sia nato tutto questo riporta Giangiacomo al passato. La filosofia che guida i vini,
il perché siano nati in un certo modo. Cosa ha contraddistinto i prodotti di Pomario.

Il legame con questo posto è viscerale ed è tangibile parlando con Giangiacomo ed Andrea.
Sembra strano quando qualcosa la si acquista. Le impressioni che mi hanno trasmesso parlano
invece di un luogo ricostruito mantenendone l’atmosfera primordiale. Come quando si lucida
l’argenteria ormai ossidata.

Mery Ferrara ha sicuramente dato gli indirizzi enologici ma poi solo il tempo e la sperimentazione
hanno dato il corso giusto ai vini.

Da un punto di vista di gamma delle etichette?

Gli altri vini sono abbastanza collaudati.

Batticoda che è il bianco di ingresso da uve Grechetto.

Rubicola, un rosso che non fa legno realizzato con 70% Sangiovese e 30% Merlot.

Rondirose, Sangiovese, Ciliegiolo e Merlot

Arale, blend di Trebbiano e Malvasia in macerazione e affinamento in barrique.

Sariano, il meraviglioso Sangiovese in purezza realizzato con lieviti autoctoni ed affinamento in
botte.

Infine il Muffato delle Streghe da Riesliing e Sauvignon Blanc.

E una Bollicina?

Andrea sembra avere idee diverse. Almeno riguardo la bollicina. Sa però riconoscere i meriti. Del
papà.

Insomma, onore al merito da parte di Andrea. Grande passione per il vino ma poco tempo per fare
il vignaiolo. Per il momento!

Ecco che mi torna alla mente ancora li marchese Onofrio Del Grillo dinanzi al quale si presenta
Aronne Piperno per essere pagato. “Aronne, tu lavori bene, bello l’armadio, bella ‘a cassapanca,
bello tutto, bravo! grazie, adesso te ne poi annà!”. Non è questo il caso di Andrea. Sa riconoscere
il merito e non saprebbe nemmeno cosa cambiare.

È proprio vero che sono le persone a fare la differenza. Senza il tocco umano, possono essere
posti bellissimi ma rimangono cose. Scatole vuote.

Andrea sembra avere tutta la voglia di essere parte dell’evoluzione di Pomario. Quasi come se
volesse essere li invece che a Roma. Non lo nasconde poi nemmeno più di tanto.

Manca all’appello Raimonda in tutta questa storia.
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Cosa contraddistingue la Pomario?

Andrea risponde di impulso “la genuinità”.

Giangiacomo gli fa eco con la naturalità dei prodotti.

Pomario non poteva non trasformarsi per Giangiacomo e Susanna, da residenza di campagna a
casa. Lasciate le redini di Villa Spalletti Trivelli ad Andrea e Raimonda (mi sa che non vedevano
l’ora di lasciale…), che fai, ti fai scappare l’opportunità di vivere lontano da Roma, in campagna, in
una stupenda tenuta come quella di Pomario?

Chi preferirebbe stare al posto dell’altro?

Già la passione. Come si fa a non vedere la passione che, nobiltà e disponibilità economiche a
parte, c’è in Giangiacomo ed Andrea. Non so francamente quanti anni abbia Giangiacomo. L’età
non conta e, chiederla, mi sembra sempre scortese. Mi affascina però il suo animo che è proprio di
chi guarda sempre al futuro in maniera positiva e costruttiva. Poi, di un tratto, dice una cosa, che
spiega tutto.

Come fai a non essere d’accordo?

Chiudo citando ancora il Marchese Del Grillo quando, sempre parlando con Banchard, parla
dell’essere nobile.

“Blanchard te credi che è facile nascere da ‘na famiglia come la mia, aho a Roma, col Papa i
Cardinali. Da bambino sognavo de fa lo scienziato, l’esploratore, ma a chi le dicevo ‘ste cose? mi
padre era un omo zitto, non me diceva mai gnente, studia e prega, mi madre me diceva: prega!
così quanno è morto mi padre, mamma m’ha messo un precettore che m’ensegnava il catechismo,
me dava certe bacchettate sul culo c’avevo due chiappe rosse come ‘n cocomero. Adesso faccio
solo scherzi!…..perchè…. a Roma che voi fa? Che c’è? Chiese, Cupole, tetti, gatti mendicanti e…
streghe…..”

Ecco, Giangiacomo è riuscito a dare sfogo alla sua passione. Trovando finanche le streghe. Con il
Muffato.

 

Ivan Vellucci

Mi trovi su instagram : @ivan_1969
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#MUFFATO #NOBILTÀ #SANGIOVESE #SOSTENIBILITÀ #SPALLETTITRIVELLI
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SUGGESTIONI DI VINO
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Pomario, la nobiltà per il vino

La nobiltà e il vino. Antico connubio poi nemmeno tanto diffuso. Sarà che un tempo i nobili non
prestavano tanto attenzione a queste cose. Il vino era uno dei tanti prodotti delle proprie terre. Uno
di più, uno di meno, faceva poca differenza. Abituati a tutt’altro piuttosto che andar per campi a
lavorare o a trasformare i prodotti della terra. C’era chi si occupava di questo. Le cose, mondane,
da fare erano altre. La terra? Si certo c’era perché dalla terra nasce tutto e il valore di un nobile si
calcolava anche in funzione della vastità delle sue proprietà. Ma se quel nobile producesse un vino
buono o meno, forse, all’epoca, non interessava a nessuno. Contava il titolo, le proprietà, la
rendita. Solo da relativamente pochi anni (quando si parla di nobiltà il “poco” ha una accezione di
parecchie decine di anni) alcune casate nobiliari hanno prestato il proprio nome all’etichetta di un
vino. C’è chi l’ha fatto per necessità (anche i ricchi piangono mi verrebbe da dire), chi per estro, chi
per noia. Tutti, comunque, accomunati da un comune denominatore: le terre di proprietà. Vigne
vecchie, tramandate di generazione in generazione. Nessun problema di disponibilità economica
(anche se non sempre è così) utile per far decollare il business. Tanto marketing utile a scrivere
storie, piò o meno vere, sull’interesse nel vino dei propri avi. Insomma, pochi, davvero pochi, i
nobili che hanno inoculato nel vino un po’ di passione e cuore (interessante l’articolo della celebre
rivista Forbes).

Certo, a dissertar di vino e nobiltà non può non venirmi in mente Alberto Sordi ne “Il Marchese del
Grillo” e le sue vigne del Mascherone. Tralascio ovviamente una delle battute, da nobile, che ha
reso celebre quel film ma ne cito solo l’inizio “Mi dispiace, ma io so io….”.

Comunque sia, si può nascere nobili così come si può esserlo di animo. Difficilmente si
posseggono entrambe le doti (e qui la battuta di Alberto Sordi ci starebbe tutta). Quando però, in
rarissimi casi, vi è una convivenza di nobiltà di sangue e d’animo, anzi quando quest’ultima
prevale nettamente sulla prima, allora il risultato è senza pari. Il titolo nobiliare è importante. Non
fosse altro perché se un merito va dato alla nobiltà è la storia “trasportata” tra i secoli anche
attraverso le proprie dimore e quanto in esse contenuto. La nobiltà d’animo include la classe (non
quella sociale) e le buone maniere, spesso proprie di quelle persone che non solo sorridono, ma lo
fanno con naturalezza. Senza ostentare. Senza far pesare la storia, il casato, il titolo. Le buone
maniere delle quali si circondano e a volte, non sempre, si trasmettono anche ai propri figli.

Incontro Giangiacomo Spalletti Trivelli ed il figlio Andrea. Ci conosciamo per caso ad una
degustazione. Di entrambi mi conquista il sorriso e la loro sfrenata passione per il vino.

Giangiacomo ha un volto sorridente, non certo austero né tantomeno annoiato. Ha il sorriso e
l’animo di un ragazzo che vede il suo futuro ancora da essere scritto e costruito. L’entusiasmo nel
suo sguardo, nel tono di voce, nelle movenze, nei modi di fare. Solare lo definirei. Sarà che la sua
azienda, la Pomario, non è solo il suo e della sua famiglia, angolo di mondo lontano dal mondo,
ma rappresenta una creazione nata senza volerlo. Non solo da lui ma anche dalla moglie Susanna
e dai figli Andrea e Raimonda.

L’attività principale di Giangiacomo e della famiglia intera è sempre stata all’insegna della ospitalità
esercitata anche attraverso Villa Spalletti Trivelli, un gioiello dei primi del novecento, a due passi
dal Quirinale, oggi annoverata tra le Dimore Storiche Italiane: un boutique hotel, un angolo
nascosto di Roma, che vale la pena di visitare. L’ospitalità si fa anche nei modi con cui ci si pone.
Nell’atteggiamento. Nelle movenze. Come quelle di Giangiacomo ed Andrea: si capisce
immediatamente l’inclinazione verso la sacralità dell’ospite.

Comunque sia, la storia di Pomario, dunque della azienda vinicola, nasce per puro caso nel 2004.
Vivere al centro di Roma può sembrare fantastico ma per certi versi devastante vista la caoticità
che porta con sé. È per questo che Giangiacomo e sua moglie Susanna cercano uno sfogo in
campagna ad una distanza da Roma accettabile: non più di un’ora e mezza. Cercano qualcosa
che sia loro. Niente di preconfezionato. Hanno bisogno di una casa in campagna. Magari da
rimettere a posto.

Le agenzie immobiliari fanno varie proposte ma nessuna di queste soddisfa le loro esigenze. Bei
posti ma tutte case restaurate non proprio con buon gusto. Da rimetterci mano insomma.

L’agenzia propone una cosa vicino a Monteleone di Orvieto.

Ecco, prima di andare avanti vado direttamente alla fine ovvero ad un aneddoto che Giangiacomo,
in chiusura della nostra chiaccherata ha ricordato. Parto dalla fine perché quell’aneddoto esprime
esattamente tutta la storia di Pomario. Dell’amore e della passione di persone che, pur non
avendo mai avuto a che fare con la campagna, dunque con la vite ed il vino, hanno profuso per
oltre 17 anni. Senza la benché minima intenzione di smettere. Anzi.

Eh già. Sarebbe stato difficile acquistare una proprietà come quella di Pomario che di bello,
all’apparenza, non aveva nulla per un’altra pronta e vivibile.

Quello che infatti trovano Giangiacomo e Susanna è il nulla. Già, il nulla. Abbandonato da tempo.
Lasciato alla mercè del tempo

Insomma, non una bella impressione. Come la racconta, sembra una scena di un film horror.
Fabio, l’agente immobiliare non sembrava avesse avuto una buona idea a portarli lì, in quel giorno.
O forse no. Perché Giangiacomo e Susanna decidono di tornarci. Con il sole. Chissà, forse una
scintilla era già scoccata senza saperlo. Vai a capire se il cuore riesce a vedere più degli occhi e
oltre la nebbia. Fatto sta che il compromesso viene firmato subito dopo essere ritornati. Con il sole.
Al cuor non si comanda. Anche se poi si arriva a comprendere come i lavori necessari per rendere
abitabile una casa, senza neanche acqua e luce, con tutto da rifare, con le terre incolte, non siano
proprio banali. Ma al cuor non si comanda. Punto.

Casa a parte, che a chiunque darebbe dei grattacapi non dà sottovalutare, occorreva anche dar
conto di una bella pertinenza di 50 ettari: quaranta di bosco (quello fitto dal quale emerse la casa
disegnata) e il resto diviso tra ulivi, terreno seminativo e un misero ettaro di vigna vecchia.

Insomma, qui non può non intervenire il Marchese Onofrio del Grillo quando porta il francese
Blanchard nella sua tenuta e questo gli chiede “Sono tue queste terre?”. “E qui è tutto mio” fa il
Marchese. “Fino a dove?” rincalza Branchard. “Ma non lo so. Fino al mare”.

50 ettari sono tanti. Specialmente se non hai in mente nessuna intenzione di fare qualcosa di
agricolo e l’idea di metter su una azienda. Il rischio è lasciarli incolti.

Giangiacomo non è uno che se ne sta con le mani in mano. Sogna. Perché il suo animo lo porta a
questo. Immaginare il futuro come gli piacerebbe che fosse.

DCIM101MEDIADJI_0143.JPG

È qui che si apre l’atto enoico (non eroico!) di Pomario con attori che entrano in scena a costituire,
da qui in poi, una parte fondamentale della storia. Una qualunque struttura, grande o piccola che
sia, si basa sulle persone. Persone che, certo, lavorano e devono percepire il loro stipendio. Ma
che quando riescono a costituire l’anima dell’azienda, diventano di questa parte integrante.

Federica non può che rivolgersi alla sua amica enologa Mery Ferrara, la quale coglie
immediatamente le potenzialità del terreno, dell’esposizione, dell’influenza del bosco. Un unicum al
quale non può non dedicare la sua attenzione.

Siamo nel 2009 e l’unica vigna è quella trovata e rimessa a posto col poco tempo a disposizione.
Si ricava a malapena il quantitativo di uva atta a riempire un tonneau di rosso e una barrique di
bianco.

È buona norma offrire del vino ai propri ospiti. Anche perché se lo produci a qualcuno lo devi pur
far bere. Fatto sta che qualche ospite suggerisce a Giangiacomo di mandare alla rivista Decanter
a Londra una bottiglia di Satriano, il rosso da Sangiovese in purezza.

Fortuna del principiante? Ottime vigne? Brave enologa e agronoma? Sarà un mix magari, ma a
fronte del risultato non si può non impiantare le nuove vigne. Il progetto del vino è ufficialmente
avviato.

Eh già direte voi. Facile partire con un progetto del vino quando sei nobile e disponi di finanze
necessarie all’opera.

Giangiacomo non si nasconde perché non ne ha bisogno. Ciò che traspare è il vero amore per
questa avventura. Amore e passione che vanno aldilà dell’aspetto economico. In fondo,
l’avventura, senza l’anima, il sorriso e l’amore per queste terre, avrebbe portato solo alla rovina. O
neanche sarebbe iniziata.

Sarà una coincidenza ma la cantina Barberani che produce il Calcaia, vino muffato da Grechetto e
Trebbiano toscano, era (ed è) seguita da Maurizio Castelli con il quale Mery collaborava. Si
individua subito un terrazzamento che degradava verso il bosco, lì dove le nebbioline possono
consentire all’uva di vivere in simbiosi con i ceppi di Botrytis Cinerea. Solo 8000 mq sui quali
vengono impiantati Sauvignon Blanc e Riesling. Et voilà il “Muffato delle streghe” è servito.

Sicuramente una scommessa vinta per un vino che ha dato grandi soddisfazioni all’azienda e che
la connota in maniera identitaria nel panorama vinicolo. Ho avuto modo di assaggiarlo e non posso
che dirne bene.

Completate e rimesse a posto le vigne con 4 ettari in totale, nel 2015 viene inaugurata la cantina
per le degustazioni e l’enoturismo. Attività cardine per la famiglia vista la sua vocazione alla
ospitalità.

Nel 2016 si coglie l’opportunità di rilevare dalle banche l’azienda vicina dell’allora Presidente della
AS Roma Sensi. 170 ettari di cui 25 coltivabili.

Ma a quel punto la cantina non bastava più e di nuovo giù a lavorare per l’ampliamento
aggiungendo anche barricaia e bottaia.

Pensare a come sia nato tutto questo riporta Giangiacomo al passato. La filosofia che guida i vini,
il perché siano nati in un certo modo. Cosa ha contraddistinto i prodotti di Pomario.

Il legame con questo posto è viscerale ed è tangibile parlando con Giangiacomo ed Andrea.
Sembra strano quando qualcosa la si acquista. Le impressioni che mi hanno trasmesso parlano
invece di un luogo ricostruito mantenendone l’atmosfera primordiale. Come quando si lucida
l’argenteria ormai ossidata.

Mery Ferrara ha sicuramente dato gli indirizzi enologici ma poi solo il tempo e la sperimentazione
hanno dato il corso giusto ai vini.

Da un punto di vista di gamma delle etichette?

Gli altri vini sono abbastanza collaudati.

Batticoda che è il bianco di ingresso da uve Grechetto.

Rubicola, un rosso che non fa legno realizzato con 70% Sangiovese e 30% Merlot.

Rondirose, Sangiovese, Ciliegiolo e Merlot

Arale, blend di Trebbiano e Malvasia in macerazione e affinamento in barrique.

Sariano, il meraviglioso Sangiovese in purezza realizzato con lieviti autoctoni ed affinamento in
botte.

Infine il Muffato delle Streghe da Riesliing e Sauvignon Blanc.

E una Bollicina?

Andrea sembra avere idee diverse. Almeno riguardo la bollicina. Sa però riconoscere i meriti. Del
papà.

Insomma, onore al merito da parte di Andrea. Grande passione per il vino ma poco tempo per fare
il vignaiolo. Per il momento!

Ecco che mi torna alla mente ancora li marchese Onofrio Del Grillo dinanzi al quale si presenta
Aronne Piperno per essere pagato. “Aronne, tu lavori bene, bello l’armadio, bella ‘a cassapanca,
bello tutto, bravo! grazie, adesso te ne poi annà!”. Non è questo il caso di Andrea. Sa riconoscere
il merito e non saprebbe nemmeno cosa cambiare.

È proprio vero che sono le persone a fare la differenza. Senza il tocco umano, possono essere
posti bellissimi ma rimangono cose. Scatole vuote.

Andrea sembra avere tutta la voglia di essere parte dell’evoluzione di Pomario. Quasi come se
volesse essere li invece che a Roma. Non lo nasconde poi nemmeno più di tanto.

Manca all’appello Raimonda in tutta questa storia.
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Cosa contraddistingue la Pomario?

Andrea risponde di impulso “la genuinità”.

Giangiacomo gli fa eco con la naturalità dei prodotti.

Pomario non poteva non trasformarsi per Giangiacomo e Susanna, da residenza di campagna a
casa. Lasciate le redini di Villa Spalletti Trivelli ad Andrea e Raimonda (mi sa che non vedevano
l’ora di lasciale…), che fai, ti fai scappare l’opportunità di vivere lontano da Roma, in campagna, in
una stupenda tenuta come quella di Pomario?

Chi preferirebbe stare al posto dell’altro?

Già la passione. Come si fa a non vedere la passione che, nobiltà e disponibilità economiche a
parte, c’è in Giangiacomo ed Andrea. Non so francamente quanti anni abbia Giangiacomo. L’età
non conta e, chiederla, mi sembra sempre scortese. Mi affascina però il suo animo che è proprio di
chi guarda sempre al futuro in maniera positiva e costruttiva. Poi, di un tratto, dice una cosa, che
spiega tutto.

Come fai a non essere d’accordo?

Chiudo citando ancora il Marchese Del Grillo quando, sempre parlando con Banchard, parla
dell’essere nobile.

“Blanchard te credi che è facile nascere da ‘na famiglia come la mia, aho a Roma, col Papa i
Cardinali. Da bambino sognavo de fa lo scienziato, l’esploratore, ma a chi le dicevo ‘ste cose? mi
padre era un omo zitto, non me diceva mai gnente, studia e prega, mi madre me diceva: prega!
così quanno è morto mi padre, mamma m’ha messo un precettore che m’ensegnava il catechismo,
me dava certe bacchettate sul culo c’avevo due chiappe rosse come ‘n cocomero. Adesso faccio
solo scherzi!…..perchè…. a Roma che voi fa? Che c’è? Chiese, Cupole, tetti, gatti mendicanti e…
streghe…..”

Ecco, Giangiacomo è riuscito a dare sfogo alla sua passione. Trovando finanche le streghe. Con il
Muffato.

 

Ivan Vellucci

Mi trovi su instagram : @ivan_1969

#@IVAN_1969 #AMORE #DIMORESTORICHE #IVAN VELLUCCI #MOVIMENTO TURISMO VINO
#MUFFATO #NOBILTÀ #SANGIOVESE #SOSTENIBILITÀ #SPALLETTITRIVELLI
#SUGGESTIONIDIVINO #TREBBIANO #UMBRIA #VILLASPALLETTITRIVELLI #VINO
#WINE TOURISM #WINEHOSPITALITY #WINETOURISM
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Pomario, la nobiltà per il vino

La nobiltà e il vino. Antico connubio poi nemmeno tanto diffuso. Sarà che un tempo i nobili non
prestavano tanto attenzione a queste cose. Il vino era uno dei tanti prodotti delle proprie terre. Uno
di più, uno di meno, faceva poca differenza. Abituati a tutt’altro piuttosto che andar per campi a
lavorare o a trasformare i prodotti della terra. C’era chi si occupava di questo. Le cose, mondane,
da fare erano altre. La terra? Si certo c’era perché dalla terra nasce tutto e il valore di un nobile si
calcolava anche in funzione della vastità delle sue proprietà. Ma se quel nobile producesse un vino
buono o meno, forse, all’epoca, non interessava a nessuno. Contava il titolo, le proprietà, la
rendita. Solo da relativamente pochi anni (quando si parla di nobiltà il “poco” ha una accezione di
parecchie decine di anni) alcune casate nobiliari hanno prestato il proprio nome all’etichetta di un
vino. C’è chi l’ha fatto per necessità (anche i ricchi piangono mi verrebbe da dire), chi per estro, chi
per noia. Tutti, comunque, accomunati da un comune denominatore: le terre di proprietà. Vigne
vecchie, tramandate di generazione in generazione. Nessun problema di disponibilità economica
(anche se non sempre è così) utile per far decollare il business. Tanto marketing utile a scrivere
storie, piò o meno vere, sull’interesse nel vino dei propri avi. Insomma, pochi, davvero pochi, i
nobili che hanno inoculato nel vino un po’ di passione e cuore (interessante l’articolo della celebre
rivista Forbes).

Certo, a dissertar di vino e nobiltà non può non venirmi in mente Alberto Sordi ne “Il Marchese del
Grillo” e le sue vigne del Mascherone. Tralascio ovviamente una delle battute, da nobile, che ha
reso celebre quel film ma ne cito solo l’inizio “Mi dispiace, ma io so io….”.

Comunque sia, si può nascere nobili così come si può esserlo di animo. Difficilmente si
posseggono entrambe le doti (e qui la battuta di Alberto Sordi ci starebbe tutta). Quando però, in
rarissimi casi, vi è una convivenza di nobiltà di sangue e d’animo, anzi quando quest’ultima
prevale nettamente sulla prima, allora il risultato è senza pari. Il titolo nobiliare è importante. Non
fosse altro perché se un merito va dato alla nobiltà è la storia “trasportata” tra i secoli anche
attraverso le proprie dimore e quanto in esse contenuto. La nobiltà d’animo include la classe (non
quella sociale) e le buone maniere, spesso proprie di quelle persone che non solo sorridono, ma lo
fanno con naturalezza. Senza ostentare. Senza far pesare la storia, il casato, il titolo. Le buone
maniere delle quali si circondano e a volte, non sempre, si trasmettono anche ai propri figli.

Incontro Giangiacomo Spalletti Trivelli ed il figlio Andrea. Ci conosciamo per caso ad una
degustazione. Di entrambi mi conquista il sorriso e la loro sfrenata passione per il vino.

Giangiacomo ha un volto sorridente, non certo austero né tantomeno annoiato. Ha il sorriso e
l’animo di un ragazzo che vede il suo futuro ancora da essere scritto e costruito. L’entusiasmo nel
suo sguardo, nel tono di voce, nelle movenze, nei modi di fare. Solare lo definirei. Sarà che la sua
azienda, la Pomario, non è solo il suo e della sua famiglia, angolo di mondo lontano dal mondo,
ma rappresenta una creazione nata senza volerlo. Non solo da lui ma anche dalla moglie Susanna
e dai figli Andrea e Raimonda.

L’attività principale di Giangiacomo e della famiglia intera è sempre stata all’insegna della ospitalità
esercitata anche attraverso Villa Spalletti Trivelli, un gioiello dei primi del novecento, a due passi
dal Quirinale, oggi annoverata tra le Dimore Storiche Italiane: un boutique hotel, un angolo
nascosto di Roma, che vale la pena di visitare. L’ospitalità si fa anche nei modi con cui ci si pone.
Nell’atteggiamento. Nelle movenze. Come quelle di Giangiacomo ed Andrea: si capisce
immediatamente l’inclinazione verso la sacralità dell’ospite.

Comunque sia, la storia di Pomario, dunque della azienda vinicola, nasce per puro caso nel 2004.
Vivere al centro di Roma può sembrare fantastico ma per certi versi devastante vista la caoticità
che porta con sé. È per questo che Giangiacomo e sua moglie Susanna cercano uno sfogo in
campagna ad una distanza da Roma accettabile: non più di un’ora e mezza. Cercano qualcosa
che sia loro. Niente di preconfezionato. Hanno bisogno di una casa in campagna. Magari da
rimettere a posto.

Le agenzie immobiliari fanno varie proposte ma nessuna di queste soddisfa le loro esigenze. Bei
posti ma tutte case restaurate non proprio con buon gusto. Da rimetterci mano insomma.

L’agenzia propone una cosa vicino a Monteleone di Orvieto.

Ecco, prima di andare avanti vado direttamente alla fine ovvero ad un aneddoto che Giangiacomo,
in chiusura della nostra chiaccherata ha ricordato. Parto dalla fine perché quell’aneddoto esprime
esattamente tutta la storia di Pomario. Dell’amore e della passione di persone che, pur non
avendo mai avuto a che fare con la campagna, dunque con la vite ed il vino, hanno profuso per
oltre 17 anni. Senza la benché minima intenzione di smettere. Anzi.

Eh già. Sarebbe stato difficile acquistare una proprietà come quella di Pomario che di bello,
all’apparenza, non aveva nulla per un’altra pronta e vivibile.

Quello che infatti trovano Giangiacomo e Susanna è il nulla. Già, il nulla. Abbandonato da tempo.
Lasciato alla mercè del tempo

Insomma, non una bella impressione. Come la racconta, sembra una scena di un film horror.
Fabio, l’agente immobiliare non sembrava avesse avuto una buona idea a portarli lì, in quel giorno.
O forse no. Perché Giangiacomo e Susanna decidono di tornarci. Con il sole. Chissà, forse una
scintilla era già scoccata senza saperlo. Vai a capire se il cuore riesce a vedere più degli occhi e
oltre la nebbia. Fatto sta che il compromesso viene firmato subito dopo essere ritornati. Con il sole.
Al cuor non si comanda. Anche se poi si arriva a comprendere come i lavori necessari per rendere
abitabile una casa, senza neanche acqua e luce, con tutto da rifare, con le terre incolte, non siano
proprio banali. Ma al cuor non si comanda. Punto.

Casa a parte, che a chiunque darebbe dei grattacapi non dà sottovalutare, occorreva anche dar
conto di una bella pertinenza di 50 ettari: quaranta di bosco (quello fitto dal quale emerse la casa
disegnata) e il resto diviso tra ulivi, terreno seminativo e un misero ettaro di vigna vecchia.

Insomma, qui non può non intervenire il Marchese Onofrio del Grillo quando porta il francese
Blanchard nella sua tenuta e questo gli chiede “Sono tue queste terre?”. “E qui è tutto mio” fa il
Marchese. “Fino a dove?” rincalza Branchard. “Ma non lo so. Fino al mare”.

50 ettari sono tanti. Specialmente se non hai in mente nessuna intenzione di fare qualcosa di
agricolo e l’idea di metter su una azienda. Il rischio è lasciarli incolti.

Giangiacomo non è uno che se ne sta con le mani in mano. Sogna. Perché il suo animo lo porta a
questo. Immaginare il futuro come gli piacerebbe che fosse.

DCIM101MEDIADJI_0143.JPG

È qui che si apre l’atto enoico (non eroico!) di Pomario con attori che entrano in scena a costituire,
da qui in poi, una parte fondamentale della storia. Una qualunque struttura, grande o piccola che
sia, si basa sulle persone. Persone che, certo, lavorano e devono percepire il loro stipendio. Ma
che quando riescono a costituire l’anima dell’azienda, diventano di questa parte integrante.

Federica non può che rivolgersi alla sua amica enologa Mery Ferrara, la quale coglie
immediatamente le potenzialità del terreno, dell’esposizione, dell’influenza del bosco. Un unicum al
quale non può non dedicare la sua attenzione.

Siamo nel 2009 e l’unica vigna è quella trovata e rimessa a posto col poco tempo a disposizione.
Si ricava a malapena il quantitativo di uva atta a riempire un tonneau di rosso e una barrique di
bianco.

È buona norma offrire del vino ai propri ospiti. Anche perché se lo produci a qualcuno lo devi pur
far bere. Fatto sta che qualche ospite suggerisce a Giangiacomo di mandare alla rivista Decanter
a Londra una bottiglia di Satriano, il rosso da Sangiovese in purezza.

Fortuna del principiante? Ottime vigne? Brave enologa e agronoma? Sarà un mix magari, ma a
fronte del risultato non si può non impiantare le nuove vigne. Il progetto del vino è ufficialmente
avviato.

Eh già direte voi. Facile partire con un progetto del vino quando sei nobile e disponi di finanze
necessarie all’opera.

Giangiacomo non si nasconde perché non ne ha bisogno. Ciò che traspare è il vero amore per
questa avventura. Amore e passione che vanno aldilà dell’aspetto economico. In fondo,
l’avventura, senza l’anima, il sorriso e l’amore per queste terre, avrebbe portato solo alla rovina. O
neanche sarebbe iniziata.

Sarà una coincidenza ma la cantina Barberani che produce il Calcaia, vino muffato da Grechetto e
Trebbiano toscano, era (ed è) seguita da Maurizio Castelli con il quale Mery collaborava. Si
individua subito un terrazzamento che degradava verso il bosco, lì dove le nebbioline possono
consentire all’uva di vivere in simbiosi con i ceppi di Botrytis Cinerea. Solo 8000 mq sui quali
vengono impiantati Sauvignon Blanc e Riesling. Et voilà il “Muffato delle streghe” è servito.

Sicuramente una scommessa vinta per un vino che ha dato grandi soddisfazioni all’azienda e che
la connota in maniera identitaria nel panorama vinicolo. Ho avuto modo di assaggiarlo e non posso
che dirne bene.

Completate e rimesse a posto le vigne con 4 ettari in totale, nel 2015 viene inaugurata la cantina
per le degustazioni e l’enoturismo. Attività cardine per la famiglia vista la sua vocazione alla
ospitalità.

Nel 2016 si coglie l’opportunità di rilevare dalle banche l’azienda vicina dell’allora Presidente della
AS Roma Sensi. 170 ettari di cui 25 coltivabili.

Ma a quel punto la cantina non bastava più e di nuovo giù a lavorare per l’ampliamento
aggiungendo anche barricaia e bottaia.

Pensare a come sia nato tutto questo riporta Giangiacomo al passato. La filosofia che guida i vini,
il perché siano nati in un certo modo. Cosa ha contraddistinto i prodotti di Pomario.

Il legame con questo posto è viscerale ed è tangibile parlando con Giangiacomo ed Andrea.
Sembra strano quando qualcosa la si acquista. Le impressioni che mi hanno trasmesso parlano
invece di un luogo ricostruito mantenendone l’atmosfera primordiale. Come quando si lucida
l’argenteria ormai ossidata.

Mery Ferrara ha sicuramente dato gli indirizzi enologici ma poi solo il tempo e la sperimentazione
hanno dato il corso giusto ai vini.

Da un punto di vista di gamma delle etichette?

Gli altri vini sono abbastanza collaudati.

Batticoda che è il bianco di ingresso da uve Grechetto.

Rubicola, un rosso che non fa legno realizzato con 70% Sangiovese e 30% Merlot.

Rondirose, Sangiovese, Ciliegiolo e Merlot

Arale, blend di Trebbiano e Malvasia in macerazione e affinamento in barrique.

Sariano, il meraviglioso Sangiovese in purezza realizzato con lieviti autoctoni ed affinamento in
botte.

Infine il Muffato delle Streghe da Riesliing e Sauvignon Blanc.

E una Bollicina?

Andrea sembra avere idee diverse. Almeno riguardo la bollicina. Sa però riconoscere i meriti. Del
papà.

Insomma, onore al merito da parte di Andrea. Grande passione per il vino ma poco tempo per fare
il vignaiolo. Per il momento!

Ecco che mi torna alla mente ancora li marchese Onofrio Del Grillo dinanzi al quale si presenta
Aronne Piperno per essere pagato. “Aronne, tu lavori bene, bello l’armadio, bella ‘a cassapanca,
bello tutto, bravo! grazie, adesso te ne poi annà!”. Non è questo il caso di Andrea. Sa riconoscere
il merito e non saprebbe nemmeno cosa cambiare.

È proprio vero che sono le persone a fare la differenza. Senza il tocco umano, possono essere
posti bellissimi ma rimangono cose. Scatole vuote.

Andrea sembra avere tutta la voglia di essere parte dell’evoluzione di Pomario. Quasi come se
volesse essere li invece che a Roma. Non lo nasconde poi nemmeno più di tanto.

Manca all’appello Raimonda in tutta questa storia.
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Cosa contraddistingue la Pomario?

Andrea risponde di impulso “la genuinità”.

Giangiacomo gli fa eco con la naturalità dei prodotti.

Pomario non poteva non trasformarsi per Giangiacomo e Susanna, da residenza di campagna a
casa. Lasciate le redini di Villa Spalletti Trivelli ad Andrea e Raimonda (mi sa che non vedevano
l’ora di lasciale…), che fai, ti fai scappare l’opportunità di vivere lontano da Roma, in campagna, in
una stupenda tenuta come quella di Pomario?

Chi preferirebbe stare al posto dell’altro?

Già la passione. Come si fa a non vedere la passione che, nobiltà e disponibilità economiche a
parte, c’è in Giangiacomo ed Andrea. Non so francamente quanti anni abbia Giangiacomo. L’età
non conta e, chiederla, mi sembra sempre scortese. Mi affascina però il suo animo che è proprio di
chi guarda sempre al futuro in maniera positiva e costruttiva. Poi, di un tratto, dice una cosa, che
spiega tutto.

Come fai a non essere d’accordo?

Chiudo citando ancora il Marchese Del Grillo quando, sempre parlando con Banchard, parla
dell’essere nobile.

“Blanchard te credi che è facile nascere da ‘na famiglia come la mia, aho a Roma, col Papa i
Cardinali. Da bambino sognavo de fa lo scienziato, l’esploratore, ma a chi le dicevo ‘ste cose? mi
padre era un omo zitto, non me diceva mai gnente, studia e prega, mi madre me diceva: prega!
così quanno è morto mi padre, mamma m’ha messo un precettore che m’ensegnava il catechismo,
me dava certe bacchettate sul culo c’avevo due chiappe rosse come ‘n cocomero. Adesso faccio
solo scherzi!…..perchè…. a Roma che voi fa? Che c’è? Chiese, Cupole, tetti, gatti mendicanti e…
streghe…..”

Ecco, Giangiacomo è riuscito a dare sfogo alla sua passione. Trovando finanche le streghe. Con il
Muffato.

 

Ivan Vellucci

Mi trovi su instagram : @ivan_1969
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Pomario, la nobiltà per il vino

La nobiltà e il vino. Antico connubio poi nemmeno tanto diffuso. Sarà che un tempo i nobili non
prestavano tanto attenzione a queste cose. Il vino era uno dei tanti prodotti delle proprie terre. Uno
di più, uno di meno, faceva poca differenza. Abituati a tutt’altro piuttosto che andar per campi a
lavorare o a trasformare i prodotti della terra. C’era chi si occupava di questo. Le cose, mondane,
da fare erano altre. La terra? Si certo c’era perché dalla terra nasce tutto e il valore di un nobile si
calcolava anche in funzione della vastità delle sue proprietà. Ma se quel nobile producesse un vino
buono o meno, forse, all’epoca, non interessava a nessuno. Contava il titolo, le proprietà, la
rendita. Solo da relativamente pochi anni (quando si parla di nobiltà il “poco” ha una accezione di
parecchie decine di anni) alcune casate nobiliari hanno prestato il proprio nome all’etichetta di un
vino. C’è chi l’ha fatto per necessità (anche i ricchi piangono mi verrebbe da dire), chi per estro, chi
per noia. Tutti, comunque, accomunati da un comune denominatore: le terre di proprietà. Vigne
vecchie, tramandate di generazione in generazione. Nessun problema di disponibilità economica
(anche se non sempre è così) utile per far decollare il business. Tanto marketing utile a scrivere
storie, piò o meno vere, sull’interesse nel vino dei propri avi. Insomma, pochi, davvero pochi, i
nobili che hanno inoculato nel vino un po’ di passione e cuore (interessante l’articolo della celebre
rivista Forbes).

Certo, a dissertar di vino e nobiltà non può non venirmi in mente Alberto Sordi ne “Il Marchese del
Grillo” e le sue vigne del Mascherone. Tralascio ovviamente una delle battute, da nobile, che ha
reso celebre quel film ma ne cito solo l’inizio “Mi dispiace, ma io so io….”.

Comunque sia, si può nascere nobili così come si può esserlo di animo. Difficilmente si
posseggono entrambe le doti (e qui la battuta di Alberto Sordi ci starebbe tutta). Quando però, in
rarissimi casi, vi è una convivenza di nobiltà di sangue e d’animo, anzi quando quest’ultima
prevale nettamente sulla prima, allora il risultato è senza pari. Il titolo nobiliare è importante. Non
fosse altro perché se un merito va dato alla nobiltà è la storia “trasportata” tra i secoli anche
attraverso le proprie dimore e quanto in esse contenuto. La nobiltà d’animo include la classe (non
quella sociale) e le buone maniere, spesso proprie di quelle persone che non solo sorridono, ma lo
fanno con naturalezza. Senza ostentare. Senza far pesare la storia, il casato, il titolo. Le buone
maniere delle quali si circondano e a volte, non sempre, si trasmettono anche ai propri figli.

Incontro Giangiacomo Spalletti Trivelli ed il figlio Andrea. Ci conosciamo per caso ad una
degustazione. Di entrambi mi conquista il sorriso e la loro sfrenata passione per il vino.

Giangiacomo ha un volto sorridente, non certo austero né tantomeno annoiato. Ha il sorriso e
l’animo di un ragazzo che vede il suo futuro ancora da essere scritto e costruito. L’entusiasmo nel
suo sguardo, nel tono di voce, nelle movenze, nei modi di fare. Solare lo definirei. Sarà che la sua
azienda, la Pomario, non è solo il suo e della sua famiglia, angolo di mondo lontano dal mondo,
ma rappresenta una creazione nata senza volerlo. Non solo da lui ma anche dalla moglie Susanna
e dai figli Andrea e Raimonda.

L’attività principale di Giangiacomo e della famiglia intera è sempre stata all’insegna della ospitalità
esercitata anche attraverso Villa Spalletti Trivelli, un gioiello dei primi del novecento, a due passi
dal Quirinale, oggi annoverata tra le Dimore Storiche Italiane: un boutique hotel, un angolo
nascosto di Roma, che vale la pena di visitare. L’ospitalità si fa anche nei modi con cui ci si pone.
Nell’atteggiamento. Nelle movenze. Come quelle di Giangiacomo ed Andrea: si capisce
immediatamente l’inclinazione verso la sacralità dell’ospite.

Comunque sia, la storia di Pomario, dunque della azienda vinicola, nasce per puro caso nel 2004.
Vivere al centro di Roma può sembrare fantastico ma per certi versi devastante vista la caoticità
che porta con sé. È per questo che Giangiacomo e sua moglie Susanna cercano uno sfogo in
campagna ad una distanza da Roma accettabile: non più di un’ora e mezza. Cercano qualcosa
che sia loro. Niente di preconfezionato. Hanno bisogno di una casa in campagna. Magari da
rimettere a posto.

Le agenzie immobiliari fanno varie proposte ma nessuna di queste soddisfa le loro esigenze. Bei
posti ma tutte case restaurate non proprio con buon gusto. Da rimetterci mano insomma.

L’agenzia propone una cosa vicino a Monteleone di Orvieto.

Ecco, prima di andare avanti vado direttamente alla fine ovvero ad un aneddoto che Giangiacomo,
in chiusura della nostra chiaccherata ha ricordato. Parto dalla fine perché quell’aneddoto esprime
esattamente tutta la storia di Pomario. Dell’amore e della passione di persone che, pur non
avendo mai avuto a che fare con la campagna, dunque con la vite ed il vino, hanno profuso per
oltre 17 anni. Senza la benché minima intenzione di smettere. Anzi.

Eh già. Sarebbe stato difficile acquistare una proprietà come quella di Pomario che di bello,
all’apparenza, non aveva nulla per un’altra pronta e vivibile.

Quello che infatti trovano Giangiacomo e Susanna è il nulla. Già, il nulla. Abbandonato da tempo.
Lasciato alla mercè del tempo

Insomma, non una bella impressione. Come la racconta, sembra una scena di un film horror.
Fabio, l’agente immobiliare non sembrava avesse avuto una buona idea a portarli lì, in quel giorno.
O forse no. Perché Giangiacomo e Susanna decidono di tornarci. Con il sole. Chissà, forse una
scintilla era già scoccata senza saperlo. Vai a capire se il cuore riesce a vedere più degli occhi e
oltre la nebbia. Fatto sta che il compromesso viene firmato subito dopo essere ritornati. Con il sole.
Al cuor non si comanda. Anche se poi si arriva a comprendere come i lavori necessari per rendere
abitabile una casa, senza neanche acqua e luce, con tutto da rifare, con le terre incolte, non siano
proprio banali. Ma al cuor non si comanda. Punto.

Casa a parte, che a chiunque darebbe dei grattacapi non dà sottovalutare, occorreva anche dar
conto di una bella pertinenza di 50 ettari: quaranta di bosco (quello fitto dal quale emerse la casa
disegnata) e il resto diviso tra ulivi, terreno seminativo e un misero ettaro di vigna vecchia.

Insomma, qui non può non intervenire il Marchese Onofrio del Grillo quando porta il francese
Blanchard nella sua tenuta e questo gli chiede “Sono tue queste terre?”. “E qui è tutto mio” fa il
Marchese. “Fino a dove?” rincalza Branchard. “Ma non lo so. Fino al mare”.

50 ettari sono tanti. Specialmente se non hai in mente nessuna intenzione di fare qualcosa di
agricolo e l’idea di metter su una azienda. Il rischio è lasciarli incolti.

Giangiacomo non è uno che se ne sta con le mani in mano. Sogna. Perché il suo animo lo porta a
questo. Immaginare il futuro come gli piacerebbe che fosse.

DCIM101MEDIADJI_0143.JPG

È qui che si apre l’atto enoico (non eroico!) di Pomario con attori che entrano in scena a costituire,
da qui in poi, una parte fondamentale della storia. Una qualunque struttura, grande o piccola che
sia, si basa sulle persone. Persone che, certo, lavorano e devono percepire il loro stipendio. Ma
che quando riescono a costituire l’anima dell’azienda, diventano di questa parte integrante.

Federica non può che rivolgersi alla sua amica enologa Mery Ferrara, la quale coglie
immediatamente le potenzialità del terreno, dell’esposizione, dell’influenza del bosco. Un unicum al
quale non può non dedicare la sua attenzione.

Siamo nel 2009 e l’unica vigna è quella trovata e rimessa a posto col poco tempo a disposizione.
Si ricava a malapena il quantitativo di uva atta a riempire un tonneau di rosso e una barrique di
bianco.

È buona norma offrire del vino ai propri ospiti. Anche perché se lo produci a qualcuno lo devi pur
far bere. Fatto sta che qualche ospite suggerisce a Giangiacomo di mandare alla rivista Decanter
a Londra una bottiglia di Satriano, il rosso da Sangiovese in purezza.

Fortuna del principiante? Ottime vigne? Brave enologa e agronoma? Sarà un mix magari, ma a
fronte del risultato non si può non impiantare le nuove vigne. Il progetto del vino è ufficialmente
avviato.

Eh già direte voi. Facile partire con un progetto del vino quando sei nobile e disponi di finanze
necessarie all’opera.

Giangiacomo non si nasconde perché non ne ha bisogno. Ciò che traspare è il vero amore per
questa avventura. Amore e passione che vanno aldilà dell’aspetto economico. In fondo,
l’avventura, senza l’anima, il sorriso e l’amore per queste terre, avrebbe portato solo alla rovina. O
neanche sarebbe iniziata.

Sarà una coincidenza ma la cantina Barberani che produce il Calcaia, vino muffato da Grechetto e
Trebbiano toscano, era (ed è) seguita da Maurizio Castelli con il quale Mery collaborava. Si
individua subito un terrazzamento che degradava verso il bosco, lì dove le nebbioline possono
consentire all’uva di vivere in simbiosi con i ceppi di Botrytis Cinerea. Solo 8000 mq sui quali
vengono impiantati Sauvignon Blanc e Riesling. Et voilà il “Muffato delle streghe” è servito.

Sicuramente una scommessa vinta per un vino che ha dato grandi soddisfazioni all’azienda e che
la connota in maniera identitaria nel panorama vinicolo. Ho avuto modo di assaggiarlo e non posso
che dirne bene.

Completate e rimesse a posto le vigne con 4 ettari in totale, nel 2015 viene inaugurata la cantina
per le degustazioni e l’enoturismo. Attività cardine per la famiglia vista la sua vocazione alla
ospitalità.

Nel 2016 si coglie l’opportunità di rilevare dalle banche l’azienda vicina dell’allora Presidente della
AS Roma Sensi. 170 ettari di cui 25 coltivabili.

Ma a quel punto la cantina non bastava più e di nuovo giù a lavorare per l’ampliamento
aggiungendo anche barricaia e bottaia.

Pensare a come sia nato tutto questo riporta Giangiacomo al passato. La filosofia che guida i vini,
il perché siano nati in un certo modo. Cosa ha contraddistinto i prodotti di Pomario.

Il legame con questo posto è viscerale ed è tangibile parlando con Giangiacomo ed Andrea.
Sembra strano quando qualcosa la si acquista. Le impressioni che mi hanno trasmesso parlano
invece di un luogo ricostruito mantenendone l’atmosfera primordiale. Come quando si lucida
l’argenteria ormai ossidata.

Mery Ferrara ha sicuramente dato gli indirizzi enologici ma poi solo il tempo e la sperimentazione
hanno dato il corso giusto ai vini.

Da un punto di vista di gamma delle etichette?

Gli altri vini sono abbastanza collaudati.

Batticoda che è il bianco di ingresso da uve Grechetto.

Rubicola, un rosso che non fa legno realizzato con 70% Sangiovese e 30% Merlot.

Rondirose, Sangiovese, Ciliegiolo e Merlot

Arale, blend di Trebbiano e Malvasia in macerazione e affinamento in barrique.

Sariano, il meraviglioso Sangiovese in purezza realizzato con lieviti autoctoni ed affinamento in
botte.

Infine il Muffato delle Streghe da Riesliing e Sauvignon Blanc.

E una Bollicina?

Andrea sembra avere idee diverse. Almeno riguardo la bollicina. Sa però riconoscere i meriti. Del
papà.

Insomma, onore al merito da parte di Andrea. Grande passione per il vino ma poco tempo per fare
il vignaiolo. Per il momento!

Ecco che mi torna alla mente ancora li marchese Onofrio Del Grillo dinanzi al quale si presenta
Aronne Piperno per essere pagato. “Aronne, tu lavori bene, bello l’armadio, bella ‘a cassapanca,
bello tutto, bravo! grazie, adesso te ne poi annà!”. Non è questo il caso di Andrea. Sa riconoscere
il merito e non saprebbe nemmeno cosa cambiare.

È proprio vero che sono le persone a fare la differenza. Senza il tocco umano, possono essere
posti bellissimi ma rimangono cose. Scatole vuote.

Andrea sembra avere tutta la voglia di essere parte dell’evoluzione di Pomario. Quasi come se
volesse essere li invece che a Roma. Non lo nasconde poi nemmeno più di tanto.

Manca all’appello Raimonda in tutta questa storia.
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Cosa contraddistingue la Pomario?

Andrea risponde di impulso “la genuinità”.

Giangiacomo gli fa eco con la naturalità dei prodotti.

Pomario non poteva non trasformarsi per Giangiacomo e Susanna, da residenza di campagna a
casa. Lasciate le redini di Villa Spalletti Trivelli ad Andrea e Raimonda (mi sa che non vedevano
l’ora di lasciale…), che fai, ti fai scappare l’opportunità di vivere lontano da Roma, in campagna, in
una stupenda tenuta come quella di Pomario?

Chi preferirebbe stare al posto dell’altro?

Già la passione. Come si fa a non vedere la passione che, nobiltà e disponibilità economiche a
parte, c’è in Giangiacomo ed Andrea. Non so francamente quanti anni abbia Giangiacomo. L’età
non conta e, chiederla, mi sembra sempre scortese. Mi affascina però il suo animo che è proprio di
chi guarda sempre al futuro in maniera positiva e costruttiva. Poi, di un tratto, dice una cosa, che
spiega tutto.

Come fai a non essere d’accordo?

Chiudo citando ancora il Marchese Del Grillo quando, sempre parlando con Banchard, parla
dell’essere nobile.

“Blanchard te credi che è facile nascere da ‘na famiglia come la mia, aho a Roma, col Papa i
Cardinali. Da bambino sognavo de fa lo scienziato, l’esploratore, ma a chi le dicevo ‘ste cose? mi
padre era un omo zitto, non me diceva mai gnente, studia e prega, mi madre me diceva: prega!
così quanno è morto mi padre, mamma m’ha messo un precettore che m’ensegnava il catechismo,
me dava certe bacchettate sul culo c’avevo due chiappe rosse come ‘n cocomero. Adesso faccio
solo scherzi!…..perchè…. a Roma che voi fa? Che c’è? Chiese, Cupole, tetti, gatti mendicanti e…
streghe…..”

Ecco, Giangiacomo è riuscito a dare sfogo alla sua passione. Trovando finanche le streghe. Con il
Muffato.

 

Ivan Vellucci

Mi trovi su instagram : @ivan_1969

#@IVAN_1969 #AMORE #DIMORESTORICHE #IVAN VELLUCCI #MOVIMENTO TURISMO VINO
#MUFFATO #NOBILTÀ #SANGIOVESE #SOSTENIBILITÀ #SPALLETTITRIVELLI
#SUGGESTIONIDIVINO #TREBBIANO #UMBRIA #VILLASPALLETTITRIVELLI #VINO
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Pomario, la nobiltà per il vino

La nobiltà e il vino. Antico connubio poi nemmeno tanto diffuso. Sarà che un tempo i nobili non
prestavano tanto attenzione a queste cose. Il vino era uno dei tanti prodotti delle proprie terre. Uno
di più, uno di meno, faceva poca differenza. Abituati a tutt’altro piuttosto che andar per campi a
lavorare o a trasformare i prodotti della terra. C’era chi si occupava di questo. Le cose, mondane,
da fare erano altre. La terra? Si certo c’era perché dalla terra nasce tutto e il valore di un nobile si
calcolava anche in funzione della vastità delle sue proprietà. Ma se quel nobile producesse un vino
buono o meno, forse, all’epoca, non interessava a nessuno. Contava il titolo, le proprietà, la
rendita. Solo da relativamente pochi anni (quando si parla di nobiltà il “poco” ha una accezione di
parecchie decine di anni) alcune casate nobiliari hanno prestato il proprio nome all’etichetta di un
vino. C’è chi l’ha fatto per necessità (anche i ricchi piangono mi verrebbe da dire), chi per estro, chi
per noia. Tutti, comunque, accomunati da un comune denominatore: le terre di proprietà. Vigne
vecchie, tramandate di generazione in generazione. Nessun problema di disponibilità economica
(anche se non sempre è così) utile per far decollare il business. Tanto marketing utile a scrivere
storie, piò o meno vere, sull’interesse nel vino dei propri avi. Insomma, pochi, davvero pochi, i
nobili che hanno inoculato nel vino un po’ di passione e cuore (interessante l’articolo della celebre
rivista Forbes).

Certo, a dissertar di vino e nobiltà non può non venirmi in mente Alberto Sordi ne “Il Marchese del
Grillo” e le sue vigne del Mascherone. Tralascio ovviamente una delle battute, da nobile, che ha
reso celebre quel film ma ne cito solo l’inizio “Mi dispiace, ma io so io….”.

Comunque sia, si può nascere nobili così come si può esserlo di animo. Difficilmente si
posseggono entrambe le doti (e qui la battuta di Alberto Sordi ci starebbe tutta). Quando però, in
rarissimi casi, vi è una convivenza di nobiltà di sangue e d’animo, anzi quando quest’ultima
prevale nettamente sulla prima, allora il risultato è senza pari. Il titolo nobiliare è importante. Non
fosse altro perché se un merito va dato alla nobiltà è la storia “trasportata” tra i secoli anche
attraverso le proprie dimore e quanto in esse contenuto. La nobiltà d’animo include la classe (non
quella sociale) e le buone maniere, spesso proprie di quelle persone che non solo sorridono, ma lo
fanno con naturalezza. Senza ostentare. Senza far pesare la storia, il casato, il titolo. Le buone
maniere delle quali si circondano e a volte, non sempre, si trasmettono anche ai propri figli.

Incontro Giangiacomo Spalletti Trivelli ed il figlio Andrea. Ci conosciamo per caso ad una
degustazione. Di entrambi mi conquista il sorriso e la loro sfrenata passione per il vino.

Giangiacomo ha un volto sorridente, non certo austero né tantomeno annoiato. Ha il sorriso e
l’animo di un ragazzo che vede il suo futuro ancora da essere scritto e costruito. L’entusiasmo nel
suo sguardo, nel tono di voce, nelle movenze, nei modi di fare. Solare lo definirei. Sarà che la sua
azienda, la Pomario, non è solo il suo e della sua famiglia, angolo di mondo lontano dal mondo,
ma rappresenta una creazione nata senza volerlo. Non solo da lui ma anche dalla moglie Susanna
e dai figli Andrea e Raimonda.

L’attività principale di Giangiacomo e della famiglia intera è sempre stata all’insegna della ospitalità
esercitata anche attraverso Villa Spalletti Trivelli, un gioiello dei primi del novecento, a due passi
dal Quirinale, oggi annoverata tra le Dimore Storiche Italiane: un boutique hotel, un angolo
nascosto di Roma, che vale la pena di visitare. L’ospitalità si fa anche nei modi con cui ci si pone.
Nell’atteggiamento. Nelle movenze. Come quelle di Giangiacomo ed Andrea: si capisce
immediatamente l’inclinazione verso la sacralità dell’ospite.

Comunque sia, la storia di Pomario, dunque della azienda vinicola, nasce per puro caso nel 2004.
Vivere al centro di Roma può sembrare fantastico ma per certi versi devastante vista la caoticità
che porta con sé. È per questo che Giangiacomo e sua moglie Susanna cercano uno sfogo in
campagna ad una distanza da Roma accettabile: non più di un’ora e mezza. Cercano qualcosa
che sia loro. Niente di preconfezionato. Hanno bisogno di una casa in campagna. Magari da
rimettere a posto.

Le agenzie immobiliari fanno varie proposte ma nessuna di queste soddisfa le loro esigenze. Bei
posti ma tutte case restaurate non proprio con buon gusto. Da rimetterci mano insomma.

L’agenzia propone una cosa vicino a Monteleone di Orvieto.

Ecco, prima di andare avanti vado direttamente alla fine ovvero ad un aneddoto che Giangiacomo,
in chiusura della nostra chiaccherata ha ricordato. Parto dalla fine perché quell’aneddoto esprime
esattamente tutta la storia di Pomario. Dell’amore e della passione di persone che, pur non
avendo mai avuto a che fare con la campagna, dunque con la vite ed il vino, hanno profuso per
oltre 17 anni. Senza la benché minima intenzione di smettere. Anzi.

Eh già. Sarebbe stato difficile acquistare una proprietà come quella di Pomario che di bello,
all’apparenza, non aveva nulla per un’altra pronta e vivibile.

Quello che infatti trovano Giangiacomo e Susanna è il nulla. Già, il nulla. Abbandonato da tempo.
Lasciato alla mercè del tempo

Insomma, non una bella impressione. Come la racconta, sembra una scena di un film horror.
Fabio, l’agente immobiliare non sembrava avesse avuto una buona idea a portarli lì, in quel giorno.
O forse no. Perché Giangiacomo e Susanna decidono di tornarci. Con il sole. Chissà, forse una
scintilla era già scoccata senza saperlo. Vai a capire se il cuore riesce a vedere più degli occhi e
oltre la nebbia. Fatto sta che il compromesso viene firmato subito dopo essere ritornati. Con il sole.
Al cuor non si comanda. Anche se poi si arriva a comprendere come i lavori necessari per rendere
abitabile una casa, senza neanche acqua e luce, con tutto da rifare, con le terre incolte, non siano
proprio banali. Ma al cuor non si comanda. Punto.

Casa a parte, che a chiunque darebbe dei grattacapi non dà sottovalutare, occorreva anche dar
conto di una bella pertinenza di 50 ettari: quaranta di bosco (quello fitto dal quale emerse la casa
disegnata) e il resto diviso tra ulivi, terreno seminativo e un misero ettaro di vigna vecchia.

Insomma, qui non può non intervenire il Marchese Onofrio del Grillo quando porta il francese
Blanchard nella sua tenuta e questo gli chiede “Sono tue queste terre?”. “E qui è tutto mio” fa il
Marchese. “Fino a dove?” rincalza Branchard. “Ma non lo so. Fino al mare”.

50 ettari sono tanti. Specialmente se non hai in mente nessuna intenzione di fare qualcosa di
agricolo e l’idea di metter su una azienda. Il rischio è lasciarli incolti.

Giangiacomo non è uno che se ne sta con le mani in mano. Sogna. Perché il suo animo lo porta a
questo. Immaginare il futuro come gli piacerebbe che fosse.
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È qui che si apre l’atto enoico (non eroico!) di Pomario con attori che entrano in scena a costituire,
da qui in poi, una parte fondamentale della storia. Una qualunque struttura, grande o piccola che
sia, si basa sulle persone. Persone che, certo, lavorano e devono percepire il loro stipendio. Ma
che quando riescono a costituire l’anima dell’azienda, diventano di questa parte integrante.

Federica non può che rivolgersi alla sua amica enologa Mery Ferrara, la quale coglie
immediatamente le potenzialità del terreno, dell’esposizione, dell’influenza del bosco. Un unicum al
quale non può non dedicare la sua attenzione.

Siamo nel 2009 e l’unica vigna è quella trovata e rimessa a posto col poco tempo a disposizione.
Si ricava a malapena il quantitativo di uva atta a riempire un tonneau di rosso e una barrique di
bianco.

È buona norma offrire del vino ai propri ospiti. Anche perché se lo produci a qualcuno lo devi pur
far bere. Fatto sta che qualche ospite suggerisce a Giangiacomo di mandare alla rivista Decanter
a Londra una bottiglia di Satriano, il rosso da Sangiovese in purezza.

Fortuna del principiante? Ottime vigne? Brave enologa e agronoma? Sarà un mix magari, ma a
fronte del risultato non si può non impiantare le nuove vigne. Il progetto del vino è ufficialmente
avviato.

Eh già direte voi. Facile partire con un progetto del vino quando sei nobile e disponi di finanze
necessarie all’opera.

Giangiacomo non si nasconde perché non ne ha bisogno. Ciò che traspare è il vero amore per
questa avventura. Amore e passione che vanno aldilà dell’aspetto economico. In fondo,
l’avventura, senza l’anima, il sorriso e l’amore per queste terre, avrebbe portato solo alla rovina. O
neanche sarebbe iniziata.

Sarà una coincidenza ma la cantina Barberani che produce il Calcaia, vino muffato da Grechetto e
Trebbiano toscano, era (ed è) seguita da Maurizio Castelli con il quale Mery collaborava. Si
individua subito un terrazzamento che degradava verso il bosco, lì dove le nebbioline possono
consentire all’uva di vivere in simbiosi con i ceppi di Botrytis Cinerea. Solo 8000 mq sui quali
vengono impiantati Sauvignon Blanc e Riesling. Et voilà il “Muffato delle streghe” è servito.

Sicuramente una scommessa vinta per un vino che ha dato grandi soddisfazioni all’azienda e che
la connota in maniera identitaria nel panorama vinicolo. Ho avuto modo di assaggiarlo e non posso
che dirne bene.

Completate e rimesse a posto le vigne con 4 ettari in totale, nel 2015 viene inaugurata la cantina
per le degustazioni e l’enoturismo. Attività cardine per la famiglia vista la sua vocazione alla
ospitalità.

Nel 2016 si coglie l’opportunità di rilevare dalle banche l’azienda vicina dell’allora Presidente della
AS Roma Sensi. 170 ettari di cui 25 coltivabili.

Ma a quel punto la cantina non bastava più e di nuovo giù a lavorare per l’ampliamento
aggiungendo anche barricaia e bottaia.

Pensare a come sia nato tutto questo riporta Giangiacomo al passato. La filosofia che guida i vini,
il perché siano nati in un certo modo. Cosa ha contraddistinto i prodotti di Pomario.

Il legame con questo posto è viscerale ed è tangibile parlando con Giangiacomo ed Andrea.
Sembra strano quando qualcosa la si acquista. Le impressioni che mi hanno trasmesso parlano
invece di un luogo ricostruito mantenendone l’atmosfera primordiale. Come quando si lucida
l’argenteria ormai ossidata.

Mery Ferrara ha sicuramente dato gli indirizzi enologici ma poi solo il tempo e la sperimentazione
hanno dato il corso giusto ai vini.

Da un punto di vista di gamma delle etichette?

Gli altri vini sono abbastanza collaudati.

Batticoda che è il bianco di ingresso da uve Grechetto.

Rubicola, un rosso che non fa legno realizzato con 70% Sangiovese e 30% Merlot.

Rondirose, Sangiovese, Ciliegiolo e Merlot

Arale, blend di Trebbiano e Malvasia in macerazione e affinamento in barrique.

Sariano, il meraviglioso Sangiovese in purezza realizzato con lieviti autoctoni ed affinamento in
botte.

Infine il Muffato delle Streghe da Riesliing e Sauvignon Blanc.

E una Bollicina?

Andrea sembra avere idee diverse. Almeno riguardo la bollicina. Sa però riconoscere i meriti. Del
papà.

Insomma, onore al merito da parte di Andrea. Grande passione per il vino ma poco tempo per fare
il vignaiolo. Per il momento!

Ecco che mi torna alla mente ancora li marchese Onofrio Del Grillo dinanzi al quale si presenta
Aronne Piperno per essere pagato. “Aronne, tu lavori bene, bello l’armadio, bella ‘a cassapanca,
bello tutto, bravo! grazie, adesso te ne poi annà!”. Non è questo il caso di Andrea. Sa riconoscere
il merito e non saprebbe nemmeno cosa cambiare.

È proprio vero che sono le persone a fare la differenza. Senza il tocco umano, possono essere
posti bellissimi ma rimangono cose. Scatole vuote.

Andrea sembra avere tutta la voglia di essere parte dell’evoluzione di Pomario. Quasi come se
volesse essere li invece che a Roma. Non lo nasconde poi nemmeno più di tanto.

Manca all’appello Raimonda in tutta questa storia.
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Cosa contraddistingue la Pomario?

Andrea risponde di impulso “la genuinità”.

Giangiacomo gli fa eco con la naturalità dei prodotti.

Pomario non poteva non trasformarsi per Giangiacomo e Susanna, da residenza di campagna a
casa. Lasciate le redini di Villa Spalletti Trivelli ad Andrea e Raimonda (mi sa che non vedevano
l’ora di lasciale…), che fai, ti fai scappare l’opportunità di vivere lontano da Roma, in campagna, in
una stupenda tenuta come quella di Pomario?

Chi preferirebbe stare al posto dell’altro?

Già la passione. Come si fa a non vedere la passione che, nobiltà e disponibilità economiche a
parte, c’è in Giangiacomo ed Andrea. Non so francamente quanti anni abbia Giangiacomo. L’età
non conta e, chiederla, mi sembra sempre scortese. Mi affascina però il suo animo che è proprio di
chi guarda sempre al futuro in maniera positiva e costruttiva. Poi, di un tratto, dice una cosa, che
spiega tutto.

Come fai a non essere d’accordo?

Chiudo citando ancora il Marchese Del Grillo quando, sempre parlando con Banchard, parla
dell’essere nobile.

“Blanchard te credi che è facile nascere da ‘na famiglia come la mia, aho a Roma, col Papa i
Cardinali. Da bambino sognavo de fa lo scienziato, l’esploratore, ma a chi le dicevo ‘ste cose? mi
padre era un omo zitto, non me diceva mai gnente, studia e prega, mi madre me diceva: prega!
così quanno è morto mi padre, mamma m’ha messo un precettore che m’ensegnava il catechismo,
me dava certe bacchettate sul culo c’avevo due chiappe rosse come ‘n cocomero. Adesso faccio
solo scherzi!…..perchè…. a Roma che voi fa? Che c’è? Chiese, Cupole, tetti, gatti mendicanti e…
streghe…..”

Ecco, Giangiacomo è riuscito a dare sfogo alla sua passione. Trovando finanche le streghe. Con il
Muffato.

 

Ivan Vellucci

Mi trovi su instagram : @ivan_1969

#@IVAN_1969 #AMORE #DIMORESTORICHE #IVAN VELLUCCI #MOVIMENTO TURISMO VINO
#MUFFATO #NOBILTÀ #SANGIOVESE #SOSTENIBILITÀ #SPALLETTITRIVELLI
#SUGGESTIONIDIVINO #TREBBIANO #UMBRIA #VILLASPALLETTITRIVELLI #VINO
#WINE TOURISM #WINEHOSPITALITY #WINETOURISM
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Pomario, la nobiltà per il vino

La nobiltà e il vino. Antico connubio poi nemmeno tanto diffuso. Sarà che un tempo i nobili non
prestavano tanto attenzione a queste cose. Il vino era uno dei tanti prodotti delle proprie terre. Uno
di più, uno di meno, faceva poca differenza. Abituati a tutt’altro piuttosto che andar per campi a
lavorare o a trasformare i prodotti della terra. C’era chi si occupava di questo. Le cose, mondane,
da fare erano altre. La terra? Si certo c’era perché dalla terra nasce tutto e il valore di un nobile si
calcolava anche in funzione della vastità delle sue proprietà. Ma se quel nobile producesse un vino
buono o meno, forse, all’epoca, non interessava a nessuno. Contava il titolo, le proprietà, la
rendita. Solo da relativamente pochi anni (quando si parla di nobiltà il “poco” ha una accezione di
parecchie decine di anni) alcune casate nobiliari hanno prestato il proprio nome all’etichetta di un
vino. C’è chi l’ha fatto per necessità (anche i ricchi piangono mi verrebbe da dire), chi per estro, chi
per noia. Tutti, comunque, accomunati da un comune denominatore: le terre di proprietà. Vigne
vecchie, tramandate di generazione in generazione. Nessun problema di disponibilità economica
(anche se non sempre è così) utile per far decollare il business. Tanto marketing utile a scrivere
storie, piò o meno vere, sull’interesse nel vino dei propri avi. Insomma, pochi, davvero pochi, i
nobili che hanno inoculato nel vino un po’ di passione e cuore (interessante l’articolo della celebre
rivista Forbes).

Certo, a dissertar di vino e nobiltà non può non venirmi in mente Alberto Sordi ne “Il Marchese del
Grillo” e le sue vigne del Mascherone. Tralascio ovviamente una delle battute, da nobile, che ha
reso celebre quel film ma ne cito solo l’inizio “Mi dispiace, ma io so io….”.

Comunque sia, si può nascere nobili così come si può esserlo di animo. Difficilmente si
posseggono entrambe le doti (e qui la battuta di Alberto Sordi ci starebbe tutta). Quando però, in
rarissimi casi, vi è una convivenza di nobiltà di sangue e d’animo, anzi quando quest’ultima
prevale nettamente sulla prima, allora il risultato è senza pari. Il titolo nobiliare è importante. Non
fosse altro perché se un merito va dato alla nobiltà è la storia “trasportata” tra i secoli anche
attraverso le proprie dimore e quanto in esse contenuto. La nobiltà d’animo include la classe (non
quella sociale) e le buone maniere, spesso proprie di quelle persone che non solo sorridono, ma lo
fanno con naturalezza. Senza ostentare. Senza far pesare la storia, il casato, il titolo. Le buone
maniere delle quali si circondano e a volte, non sempre, si trasmettono anche ai propri figli.

Incontro Giangiacomo Spalletti Trivelli ed il figlio Andrea. Ci conosciamo per caso ad una
degustazione. Di entrambi mi conquista il sorriso e la loro sfrenata passione per il vino.

Giangiacomo ha un volto sorridente, non certo austero né tantomeno annoiato. Ha il sorriso e
l’animo di un ragazzo che vede il suo futuro ancora da essere scritto e costruito. L’entusiasmo nel
suo sguardo, nel tono di voce, nelle movenze, nei modi di fare. Solare lo definirei. Sarà che la sua
azienda, la Pomario, non è solo il suo e della sua famiglia, angolo di mondo lontano dal mondo,
ma rappresenta una creazione nata senza volerlo. Non solo da lui ma anche dalla moglie Susanna
e dai figli Andrea e Raimonda.

L’attività principale di Giangiacomo e della famiglia intera è sempre stata all’insegna della ospitalità
esercitata anche attraverso Villa Spalletti Trivelli, un gioiello dei primi del novecento, a due passi
dal Quirinale, oggi annoverata tra le Dimore Storiche Italiane: un boutique hotel, un angolo
nascosto di Roma, che vale la pena di visitare. L’ospitalità si fa anche nei modi con cui ci si pone.
Nell’atteggiamento. Nelle movenze. Come quelle di Giangiacomo ed Andrea: si capisce
immediatamente l’inclinazione verso la sacralità dell’ospite.

Comunque sia, la storia di Pomario, dunque della azienda vinicola, nasce per puro caso nel 2004.
Vivere al centro di Roma può sembrare fantastico ma per certi versi devastante vista la caoticità
che porta con sé. È per questo che Giangiacomo e sua moglie Susanna cercano uno sfogo in
campagna ad una distanza da Roma accettabile: non più di un’ora e mezza. Cercano qualcosa
che sia loro. Niente di preconfezionato. Hanno bisogno di una casa in campagna. Magari da
rimettere a posto.

Le agenzie immobiliari fanno varie proposte ma nessuna di queste soddisfa le loro esigenze. Bei
posti ma tutte case restaurate non proprio con buon gusto. Da rimetterci mano insomma.

L’agenzia propone una cosa vicino a Monteleone di Orvieto.

Ecco, prima di andare avanti vado direttamente alla fine ovvero ad un aneddoto che Giangiacomo,
in chiusura della nostra chiaccherata ha ricordato. Parto dalla fine perché quell’aneddoto esprime
esattamente tutta la storia di Pomario. Dell’amore e della passione di persone che, pur non
avendo mai avuto a che fare con la campagna, dunque con la vite ed il vino, hanno profuso per
oltre 17 anni. Senza la benché minima intenzione di smettere. Anzi.

Eh già. Sarebbe stato difficile acquistare una proprietà come quella di Pomario che di bello,
all’apparenza, non aveva nulla per un’altra pronta e vivibile.

Quello che infatti trovano Giangiacomo e Susanna è il nulla. Già, il nulla. Abbandonato da tempo.
Lasciato alla mercè del tempo

Insomma, non una bella impressione. Come la racconta, sembra una scena di un film horror.
Fabio, l’agente immobiliare non sembrava avesse avuto una buona idea a portarli lì, in quel giorno.
O forse no. Perché Giangiacomo e Susanna decidono di tornarci. Con il sole. Chissà, forse una
scintilla era già scoccata senza saperlo. Vai a capire se il cuore riesce a vedere più degli occhi e
oltre la nebbia. Fatto sta che il compromesso viene firmato subito dopo essere ritornati. Con il sole.
Al cuor non si comanda. Anche se poi si arriva a comprendere come i lavori necessari per rendere
abitabile una casa, senza neanche acqua e luce, con tutto da rifare, con le terre incolte, non siano
proprio banali. Ma al cuor non si comanda. Punto.

Casa a parte, che a chiunque darebbe dei grattacapi non dà sottovalutare, occorreva anche dar
conto di una bella pertinenza di 50 ettari: quaranta di bosco (quello fitto dal quale emerse la casa
disegnata) e il resto diviso tra ulivi, terreno seminativo e un misero ettaro di vigna vecchia.

Insomma, qui non può non intervenire il Marchese Onofrio del Grillo quando porta il francese
Blanchard nella sua tenuta e questo gli chiede “Sono tue queste terre?”. “E qui è tutto mio” fa il
Marchese. “Fino a dove?” rincalza Branchard. “Ma non lo so. Fino al mare”.

50 ettari sono tanti. Specialmente se non hai in mente nessuna intenzione di fare qualcosa di
agricolo e l’idea di metter su una azienda. Il rischio è lasciarli incolti.

Giangiacomo non è uno che se ne sta con le mani in mano. Sogna. Perché il suo animo lo porta a
questo. Immaginare il futuro come gli piacerebbe che fosse.

DCIM101MEDIADJI_0143.JPG

È qui che si apre l’atto enoico (non eroico!) di Pomario con attori che entrano in scena a costituire,
da qui in poi, una parte fondamentale della storia. Una qualunque struttura, grande o piccola che
sia, si basa sulle persone. Persone che, certo, lavorano e devono percepire il loro stipendio. Ma
che quando riescono a costituire l’anima dell’azienda, diventano di questa parte integrante.

Federica non può che rivolgersi alla sua amica enologa Mery Ferrara, la quale coglie
immediatamente le potenzialità del terreno, dell’esposizione, dell’influenza del bosco. Un unicum al
quale non può non dedicare la sua attenzione.

Siamo nel 2009 e l’unica vigna è quella trovata e rimessa a posto col poco tempo a disposizione.
Si ricava a malapena il quantitativo di uva atta a riempire un tonneau di rosso e una barrique di
bianco.

È buona norma offrire del vino ai propri ospiti. Anche perché se lo produci a qualcuno lo devi pur
far bere. Fatto sta che qualche ospite suggerisce a Giangiacomo di mandare alla rivista Decanter
a Londra una bottiglia di Satriano, il rosso da Sangiovese in purezza.

Fortuna del principiante? Ottime vigne? Brave enologa e agronoma? Sarà un mix magari, ma a
fronte del risultato non si può non impiantare le nuove vigne. Il progetto del vino è ufficialmente
avviato.

Eh già direte voi. Facile partire con un progetto del vino quando sei nobile e disponi di finanze
necessarie all’opera.

Giangiacomo non si nasconde perché non ne ha bisogno. Ciò che traspare è il vero amore per
questa avventura. Amore e passione che vanno aldilà dell’aspetto economico. In fondo,
l’avventura, senza l’anima, il sorriso e l’amore per queste terre, avrebbe portato solo alla rovina. O
neanche sarebbe iniziata.

Sarà una coincidenza ma la cantina Barberani che produce il Calcaia, vino muffato da Grechetto e
Trebbiano toscano, era (ed è) seguita da Maurizio Castelli con il quale Mery collaborava. Si
individua subito un terrazzamento che degradava verso il bosco, lì dove le nebbioline possono
consentire all’uva di vivere in simbiosi con i ceppi di Botrytis Cinerea. Solo 8000 mq sui quali
vengono impiantati Sauvignon Blanc e Riesling. Et voilà il “Muffato delle streghe” è servito.

Sicuramente una scommessa vinta per un vino che ha dato grandi soddisfazioni all’azienda e che
la connota in maniera identitaria nel panorama vinicolo. Ho avuto modo di assaggiarlo e non posso
che dirne bene.

Completate e rimesse a posto le vigne con 4 ettari in totale, nel 2015 viene inaugurata la cantina
per le degustazioni e l’enoturismo. Attività cardine per la famiglia vista la sua vocazione alla
ospitalità.

Nel 2016 si coglie l’opportunità di rilevare dalle banche l’azienda vicina dell’allora Presidente della
AS Roma Sensi. 170 ettari di cui 25 coltivabili.

Ma a quel punto la cantina non bastava più e di nuovo giù a lavorare per l’ampliamento
aggiungendo anche barricaia e bottaia.

Pensare a come sia nato tutto questo riporta Giangiacomo al passato. La filosofia che guida i vini,
il perché siano nati in un certo modo. Cosa ha contraddistinto i prodotti di Pomario.

Il legame con questo posto è viscerale ed è tangibile parlando con Giangiacomo ed Andrea.
Sembra strano quando qualcosa la si acquista. Le impressioni che mi hanno trasmesso parlano
invece di un luogo ricostruito mantenendone l’atmosfera primordiale. Come quando si lucida
l’argenteria ormai ossidata.

Mery Ferrara ha sicuramente dato gli indirizzi enologici ma poi solo il tempo e la sperimentazione
hanno dato il corso giusto ai vini.

Da un punto di vista di gamma delle etichette?

Gli altri vini sono abbastanza collaudati.

Batticoda che è il bianco di ingresso da uve Grechetto.

Rubicola, un rosso che non fa legno realizzato con 70% Sangiovese e 30% Merlot.

Rondirose, Sangiovese, Ciliegiolo e Merlot

Arale, blend di Trebbiano e Malvasia in macerazione e affinamento in barrique.

Sariano, il meraviglioso Sangiovese in purezza realizzato con lieviti autoctoni ed affinamento in
botte.

Infine il Muffato delle Streghe da Riesliing e Sauvignon Blanc.

E una Bollicina?

Andrea sembra avere idee diverse. Almeno riguardo la bollicina. Sa però riconoscere i meriti. Del
papà.

Insomma, onore al merito da parte di Andrea. Grande passione per il vino ma poco tempo per fare
il vignaiolo. Per il momento!

Ecco che mi torna alla mente ancora li marchese Onofrio Del Grillo dinanzi al quale si presenta
Aronne Piperno per essere pagato. “Aronne, tu lavori bene, bello l’armadio, bella ‘a cassapanca,
bello tutto, bravo! grazie, adesso te ne poi annà!”. Non è questo il caso di Andrea. Sa riconoscere
il merito e non saprebbe nemmeno cosa cambiare.

È proprio vero che sono le persone a fare la differenza. Senza il tocco umano, possono essere
posti bellissimi ma rimangono cose. Scatole vuote.

Andrea sembra avere tutta la voglia di essere parte dell’evoluzione di Pomario. Quasi come se
volesse essere li invece che a Roma. Non lo nasconde poi nemmeno più di tanto.

Manca all’appello Raimonda in tutta questa storia.
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Cosa contraddistingue la Pomario?

Andrea risponde di impulso “la genuinità”.

Giangiacomo gli fa eco con la naturalità dei prodotti.

Pomario non poteva non trasformarsi per Giangiacomo e Susanna, da residenza di campagna a
casa. Lasciate le redini di Villa Spalletti Trivelli ad Andrea e Raimonda (mi sa che non vedevano
l’ora di lasciale…), che fai, ti fai scappare l’opportunità di vivere lontano da Roma, in campagna, in
una stupenda tenuta come quella di Pomario?

Chi preferirebbe stare al posto dell’altro?

Già la passione. Come si fa a non vedere la passione che, nobiltà e disponibilità economiche a
parte, c’è in Giangiacomo ed Andrea. Non so francamente quanti anni abbia Giangiacomo. L’età
non conta e, chiederla, mi sembra sempre scortese. Mi affascina però il suo animo che è proprio di
chi guarda sempre al futuro in maniera positiva e costruttiva. Poi, di un tratto, dice una cosa, che
spiega tutto.

Come fai a non essere d’accordo?

Chiudo citando ancora il Marchese Del Grillo quando, sempre parlando con Banchard, parla
dell’essere nobile.

“Blanchard te credi che è facile nascere da ‘na famiglia come la mia, aho a Roma, col Papa i
Cardinali. Da bambino sognavo de fa lo scienziato, l’esploratore, ma a chi le dicevo ‘ste cose? mi
padre era un omo zitto, non me diceva mai gnente, studia e prega, mi madre me diceva: prega!
così quanno è morto mi padre, mamma m’ha messo un precettore che m’ensegnava il catechismo,
me dava certe bacchettate sul culo c’avevo due chiappe rosse come ‘n cocomero. Adesso faccio
solo scherzi!…..perchè…. a Roma che voi fa? Che c’è? Chiese, Cupole, tetti, gatti mendicanti e…
streghe…..”

Ecco, Giangiacomo è riuscito a dare sfogo alla sua passione. Trovando finanche le streghe. Con il
Muffato.

 

Ivan Vellucci

Mi trovi su instagram : @ivan_1969
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Pomario, la nobiltà per il vino

La nobiltà e il vino. Antico connubio poi nemmeno tanto diffuso. Sarà che un tempo i nobili non
prestavano tanto attenzione a queste cose. Il vino era uno dei tanti prodotti delle proprie terre. Uno
di più, uno di meno, faceva poca differenza. Abituati a tutt’altro piuttosto che andar per campi a
lavorare o a trasformare i prodotti della terra. C’era chi si occupava di questo. Le cose, mondane,
da fare erano altre. La terra? Si certo c’era perché dalla terra nasce tutto e il valore di un nobile si
calcolava anche in funzione della vastità delle sue proprietà. Ma se quel nobile producesse un vino
buono o meno, forse, all’epoca, non interessava a nessuno. Contava il titolo, le proprietà, la
rendita. Solo da relativamente pochi anni (quando si parla di nobiltà il “poco” ha una accezione di
parecchie decine di anni) alcune casate nobiliari hanno prestato il proprio nome all’etichetta di un
vino. C’è chi l’ha fatto per necessità (anche i ricchi piangono mi verrebbe da dire), chi per estro, chi
per noia. Tutti, comunque, accomunati da un comune denominatore: le terre di proprietà. Vigne
vecchie, tramandate di generazione in generazione. Nessun problema di disponibilità economica
(anche se non sempre è così) utile per far decollare il business. Tanto marketing utile a scrivere
storie, piò o meno vere, sull’interesse nel vino dei propri avi. Insomma, pochi, davvero pochi, i
nobili che hanno inoculato nel vino un po’ di passione e cuore (interessante l’articolo della celebre
rivista Forbes).

Certo, a dissertar di vino e nobiltà non può non venirmi in mente Alberto Sordi ne “Il Marchese del
Grillo” e le sue vigne del Mascherone. Tralascio ovviamente una delle battute, da nobile, che ha
reso celebre quel film ma ne cito solo l’inizio “Mi dispiace, ma io so io….”.

Comunque sia, si può nascere nobili così come si può esserlo di animo. Difficilmente si
posseggono entrambe le doti (e qui la battuta di Alberto Sordi ci starebbe tutta). Quando però, in
rarissimi casi, vi è una convivenza di nobiltà di sangue e d’animo, anzi quando quest’ultima
prevale nettamente sulla prima, allora il risultato è senza pari. Il titolo nobiliare è importante. Non
fosse altro perché se un merito va dato alla nobiltà è la storia “trasportata” tra i secoli anche
attraverso le proprie dimore e quanto in esse contenuto. La nobiltà d’animo include la classe (non
quella sociale) e le buone maniere, spesso proprie di quelle persone che non solo sorridono, ma lo
fanno con naturalezza. Senza ostentare. Senza far pesare la storia, il casato, il titolo. Le buone
maniere delle quali si circondano e a volte, non sempre, si trasmettono anche ai propri figli.

Incontro Giangiacomo Spalletti Trivelli ed il figlio Andrea. Ci conosciamo per caso ad una
degustazione. Di entrambi mi conquista il sorriso e la loro sfrenata passione per il vino.

Giangiacomo ha un volto sorridente, non certo austero né tantomeno annoiato. Ha il sorriso e
l’animo di un ragazzo che vede il suo futuro ancora da essere scritto e costruito. L’entusiasmo nel
suo sguardo, nel tono di voce, nelle movenze, nei modi di fare. Solare lo definirei. Sarà che la sua
azienda, la Pomario, non è solo il suo e della sua famiglia, angolo di mondo lontano dal mondo,
ma rappresenta una creazione nata senza volerlo. Non solo da lui ma anche dalla moglie Susanna
e dai figli Andrea e Raimonda.

L’attività principale di Giangiacomo e della famiglia intera è sempre stata all’insegna della ospitalità
esercitata anche attraverso Villa Spalletti Trivelli, un gioiello dei primi del novecento, a due passi
dal Quirinale, oggi annoverata tra le Dimore Storiche Italiane: un boutique hotel, un angolo
nascosto di Roma, che vale la pena di visitare. L’ospitalità si fa anche nei modi con cui ci si pone.
Nell’atteggiamento. Nelle movenze. Come quelle di Giangiacomo ed Andrea: si capisce
immediatamente l’inclinazione verso la sacralità dell’ospite.

Comunque sia, la storia di Pomario, dunque della azienda vinicola, nasce per puro caso nel 2004.
Vivere al centro di Roma può sembrare fantastico ma per certi versi devastante vista la caoticità
che porta con sé. È per questo che Giangiacomo e sua moglie Susanna cercano uno sfogo in
campagna ad una distanza da Roma accettabile: non più di un’ora e mezza. Cercano qualcosa
che sia loro. Niente di preconfezionato. Hanno bisogno di una casa in campagna. Magari da
rimettere a posto.

Le agenzie immobiliari fanno varie proposte ma nessuna di queste soddisfa le loro esigenze. Bei
posti ma tutte case restaurate non proprio con buon gusto. Da rimetterci mano insomma.

L’agenzia propone una cosa vicino a Monteleone di Orvieto.

Ecco, prima di andare avanti vado direttamente alla fine ovvero ad un aneddoto che Giangiacomo,
in chiusura della nostra chiaccherata ha ricordato. Parto dalla fine perché quell’aneddoto esprime
esattamente tutta la storia di Pomario. Dell’amore e della passione di persone che, pur non
avendo mai avuto a che fare con la campagna, dunque con la vite ed il vino, hanno profuso per
oltre 17 anni. Senza la benché minima intenzione di smettere. Anzi.

Eh già. Sarebbe stato difficile acquistare una proprietà come quella di Pomario che di bello,
all’apparenza, non aveva nulla per un’altra pronta e vivibile.

Quello che infatti trovano Giangiacomo e Susanna è il nulla. Già, il nulla. Abbandonato da tempo.
Lasciato alla mercè del tempo

Insomma, non una bella impressione. Come la racconta, sembra una scena di un film horror.
Fabio, l’agente immobiliare non sembrava avesse avuto una buona idea a portarli lì, in quel giorno.
O forse no. Perché Giangiacomo e Susanna decidono di tornarci. Con il sole. Chissà, forse una
scintilla era già scoccata senza saperlo. Vai a capire se il cuore riesce a vedere più degli occhi e
oltre la nebbia. Fatto sta che il compromesso viene firmato subito dopo essere ritornati. Con il sole.
Al cuor non si comanda. Anche se poi si arriva a comprendere come i lavori necessari per rendere
abitabile una casa, senza neanche acqua e luce, con tutto da rifare, con le terre incolte, non siano
proprio banali. Ma al cuor non si comanda. Punto.

Casa a parte, che a chiunque darebbe dei grattacapi non dà sottovalutare, occorreva anche dar
conto di una bella pertinenza di 50 ettari: quaranta di bosco (quello fitto dal quale emerse la casa
disegnata) e il resto diviso tra ulivi, terreno seminativo e un misero ettaro di vigna vecchia.

Insomma, qui non può non intervenire il Marchese Onofrio del Grillo quando porta il francese
Blanchard nella sua tenuta e questo gli chiede “Sono tue queste terre?”. “E qui è tutto mio” fa il
Marchese. “Fino a dove?” rincalza Branchard. “Ma non lo so. Fino al mare”.

50 ettari sono tanti. Specialmente se non hai in mente nessuna intenzione di fare qualcosa di
agricolo e l’idea di metter su una azienda. Il rischio è lasciarli incolti.

Giangiacomo non è uno che se ne sta con le mani in mano. Sogna. Perché il suo animo lo porta a
questo. Immaginare il futuro come gli piacerebbe che fosse.

DCIM101MEDIADJI_0143.JPG

È qui che si apre l’atto enoico (non eroico!) di Pomario con attori che entrano in scena a costituire,
da qui in poi, una parte fondamentale della storia. Una qualunque struttura, grande o piccola che
sia, si basa sulle persone. Persone che, certo, lavorano e devono percepire il loro stipendio. Ma
che quando riescono a costituire l’anima dell’azienda, diventano di questa parte integrante.

Federica non può che rivolgersi alla sua amica enologa Mery Ferrara, la quale coglie
immediatamente le potenzialità del terreno, dell’esposizione, dell’influenza del bosco. Un unicum al
quale non può non dedicare la sua attenzione.

Siamo nel 2009 e l’unica vigna è quella trovata e rimessa a posto col poco tempo a disposizione.
Si ricava a malapena il quantitativo di uva atta a riempire un tonneau di rosso e una barrique di
bianco.

È buona norma offrire del vino ai propri ospiti. Anche perché se lo produci a qualcuno lo devi pur
far bere. Fatto sta che qualche ospite suggerisce a Giangiacomo di mandare alla rivista Decanter
a Londra una bottiglia di Satriano, il rosso da Sangiovese in purezza.

Fortuna del principiante? Ottime vigne? Brave enologa e agronoma? Sarà un mix magari, ma a
fronte del risultato non si può non impiantare le nuove vigne. Il progetto del vino è ufficialmente
avviato.

Eh già direte voi. Facile partire con un progetto del vino quando sei nobile e disponi di finanze
necessarie all’opera.

Giangiacomo non si nasconde perché non ne ha bisogno. Ciò che traspare è il vero amore per
questa avventura. Amore e passione che vanno aldilà dell’aspetto economico. In fondo,
l’avventura, senza l’anima, il sorriso e l’amore per queste terre, avrebbe portato solo alla rovina. O
neanche sarebbe iniziata.

Sarà una coincidenza ma la cantina Barberani che produce il Calcaia, vino muffato da Grechetto e
Trebbiano toscano, era (ed è) seguita da Maurizio Castelli con il quale Mery collaborava. Si
individua subito un terrazzamento che degradava verso il bosco, lì dove le nebbioline possono
consentire all’uva di vivere in simbiosi con i ceppi di Botrytis Cinerea. Solo 8000 mq sui quali
vengono impiantati Sauvignon Blanc e Riesling. Et voilà il “Muffato delle streghe” è servito.

Sicuramente una scommessa vinta per un vino che ha dato grandi soddisfazioni all’azienda e che
la connota in maniera identitaria nel panorama vinicolo. Ho avuto modo di assaggiarlo e non posso
che dirne bene.

Completate e rimesse a posto le vigne con 4 ettari in totale, nel 2015 viene inaugurata la cantina
per le degustazioni e l’enoturismo. Attività cardine per la famiglia vista la sua vocazione alla
ospitalità.

Nel 2016 si coglie l’opportunità di rilevare dalle banche l’azienda vicina dell’allora Presidente della
AS Roma Sensi. 170 ettari di cui 25 coltivabili.

Ma a quel punto la cantina non bastava più e di nuovo giù a lavorare per l’ampliamento
aggiungendo anche barricaia e bottaia.

Pensare a come sia nato tutto questo riporta Giangiacomo al passato. La filosofia che guida i vini,
il perché siano nati in un certo modo. Cosa ha contraddistinto i prodotti di Pomario.

Il legame con questo posto è viscerale ed è tangibile parlando con Giangiacomo ed Andrea.
Sembra strano quando qualcosa la si acquista. Le impressioni che mi hanno trasmesso parlano
invece di un luogo ricostruito mantenendone l’atmosfera primordiale. Come quando si lucida
l’argenteria ormai ossidata.

Mery Ferrara ha sicuramente dato gli indirizzi enologici ma poi solo il tempo e la sperimentazione
hanno dato il corso giusto ai vini.

Da un punto di vista di gamma delle etichette?

Gli altri vini sono abbastanza collaudati.

Batticoda che è il bianco di ingresso da uve Grechetto.

Rubicola, un rosso che non fa legno realizzato con 70% Sangiovese e 30% Merlot.

Rondirose, Sangiovese, Ciliegiolo e Merlot

Arale, blend di Trebbiano e Malvasia in macerazione e affinamento in barrique.

Sariano, il meraviglioso Sangiovese in purezza realizzato con lieviti autoctoni ed affinamento in
botte.

Infine il Muffato delle Streghe da Riesliing e Sauvignon Blanc.

E una Bollicina?

Andrea sembra avere idee diverse. Almeno riguardo la bollicina. Sa però riconoscere i meriti. Del
papà.

Insomma, onore al merito da parte di Andrea. Grande passione per il vino ma poco tempo per fare
il vignaiolo. Per il momento!

Ecco che mi torna alla mente ancora li marchese Onofrio Del Grillo dinanzi al quale si presenta
Aronne Piperno per essere pagato. “Aronne, tu lavori bene, bello l’armadio, bella ‘a cassapanca,
bello tutto, bravo! grazie, adesso te ne poi annà!”. Non è questo il caso di Andrea. Sa riconoscere
il merito e non saprebbe nemmeno cosa cambiare.

È proprio vero che sono le persone a fare la differenza. Senza il tocco umano, possono essere
posti bellissimi ma rimangono cose. Scatole vuote.

Andrea sembra avere tutta la voglia di essere parte dell’evoluzione di Pomario. Quasi come se
volesse essere li invece che a Roma. Non lo nasconde poi nemmeno più di tanto.

Manca all’appello Raimonda in tutta questa storia.
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Cosa contraddistingue la Pomario?

Andrea risponde di impulso “la genuinità”.

Giangiacomo gli fa eco con la naturalità dei prodotti.

Pomario non poteva non trasformarsi per Giangiacomo e Susanna, da residenza di campagna a
casa. Lasciate le redini di Villa Spalletti Trivelli ad Andrea e Raimonda (mi sa che non vedevano
l’ora di lasciale…), che fai, ti fai scappare l’opportunità di vivere lontano da Roma, in campagna, in
una stupenda tenuta come quella di Pomario?

Chi preferirebbe stare al posto dell’altro?

Già la passione. Come si fa a non vedere la passione che, nobiltà e disponibilità economiche a
parte, c’è in Giangiacomo ed Andrea. Non so francamente quanti anni abbia Giangiacomo. L’età
non conta e, chiederla, mi sembra sempre scortese. Mi affascina però il suo animo che è proprio di
chi guarda sempre al futuro in maniera positiva e costruttiva. Poi, di un tratto, dice una cosa, che
spiega tutto.

Come fai a non essere d’accordo?

Chiudo citando ancora il Marchese Del Grillo quando, sempre parlando con Banchard, parla
dell’essere nobile.

“Blanchard te credi che è facile nascere da ‘na famiglia come la mia, aho a Roma, col Papa i
Cardinali. Da bambino sognavo de fa lo scienziato, l’esploratore, ma a chi le dicevo ‘ste cose? mi
padre era un omo zitto, non me diceva mai gnente, studia e prega, mi madre me diceva: prega!
così quanno è morto mi padre, mamma m’ha messo un precettore che m’ensegnava il catechismo,
me dava certe bacchettate sul culo c’avevo due chiappe rosse come ‘n cocomero. Adesso faccio
solo scherzi!…..perchè…. a Roma che voi fa? Che c’è? Chiese, Cupole, tetti, gatti mendicanti e…
streghe…..”

Ecco, Giangiacomo è riuscito a dare sfogo alla sua passione. Trovando finanche le streghe. Con il
Muffato.

 

Ivan Vellucci

Mi trovi su instagram : @ivan_1969

#@IVAN_1969 #AMORE #DIMORESTORICHE #IVAN VELLUCCI #MOVIMENTO TURISMO VINO
#MUFFATO #NOBILTÀ #SANGIOVESE #SOSTENIBILITÀ #SPALLETTITRIVELLI
#SUGGESTIONIDIVINO #TREBBIANO #UMBRIA #VILLASPALLETTITRIVELLI #VINO
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Pomario, la nobiltà per il vino

La nobiltà e il vino. Antico connubio poi nemmeno tanto diffuso. Sarà che un tempo i nobili non
prestavano tanto attenzione a queste cose. Il vino era uno dei tanti prodotti delle proprie terre. Uno
di più, uno di meno, faceva poca differenza. Abituati a tutt’altro piuttosto che andar per campi a
lavorare o a trasformare i prodotti della terra. C’era chi si occupava di questo. Le cose, mondane,
da fare erano altre. La terra? Si certo c’era perché dalla terra nasce tutto e il valore di un nobile si
calcolava anche in funzione della vastità delle sue proprietà. Ma se quel nobile producesse un vino
buono o meno, forse, all’epoca, non interessava a nessuno. Contava il titolo, le proprietà, la
rendita. Solo da relativamente pochi anni (quando si parla di nobiltà il “poco” ha una accezione di
parecchie decine di anni) alcune casate nobiliari hanno prestato il proprio nome all’etichetta di un
vino. C’è chi l’ha fatto per necessità (anche i ricchi piangono mi verrebbe da dire), chi per estro, chi
per noia. Tutti, comunque, accomunati da un comune denominatore: le terre di proprietà. Vigne
vecchie, tramandate di generazione in generazione. Nessun problema di disponibilità economica
(anche se non sempre è così) utile per far decollare il business. Tanto marketing utile a scrivere
storie, piò o meno vere, sull’interesse nel vino dei propri avi. Insomma, pochi, davvero pochi, i
nobili che hanno inoculato nel vino un po’ di passione e cuore (interessante l’articolo della celebre
rivista Forbes).

Certo, a dissertar di vino e nobiltà non può non venirmi in mente Alberto Sordi ne “Il Marchese del
Grillo” e le sue vigne del Mascherone. Tralascio ovviamente una delle battute, da nobile, che ha
reso celebre quel film ma ne cito solo l’inizio “Mi dispiace, ma io so io….”.

Comunque sia, si può nascere nobili così come si può esserlo di animo. Difficilmente si
posseggono entrambe le doti (e qui la battuta di Alberto Sordi ci starebbe tutta). Quando però, in
rarissimi casi, vi è una convivenza di nobiltà di sangue e d’animo, anzi quando quest’ultima
prevale nettamente sulla prima, allora il risultato è senza pari. Il titolo nobiliare è importante. Non
fosse altro perché se un merito va dato alla nobiltà è la storia “trasportata” tra i secoli anche
attraverso le proprie dimore e quanto in esse contenuto. La nobiltà d’animo include la classe (non
quella sociale) e le buone maniere, spesso proprie di quelle persone che non solo sorridono, ma lo
fanno con naturalezza. Senza ostentare. Senza far pesare la storia, il casato, il titolo. Le buone
maniere delle quali si circondano e a volte, non sempre, si trasmettono anche ai propri figli.

Incontro Giangiacomo Spalletti Trivelli ed il figlio Andrea. Ci conosciamo per caso ad una
degustazione. Di entrambi mi conquista il sorriso e la loro sfrenata passione per il vino.

Giangiacomo ha un volto sorridente, non certo austero né tantomeno annoiato. Ha il sorriso e
l’animo di un ragazzo che vede il suo futuro ancora da essere scritto e costruito. L’entusiasmo nel
suo sguardo, nel tono di voce, nelle movenze, nei modi di fare. Solare lo definirei. Sarà che la sua
azienda, la Pomario, non è solo il suo e della sua famiglia, angolo di mondo lontano dal mondo,
ma rappresenta una creazione nata senza volerlo. Non solo da lui ma anche dalla moglie Susanna
e dai figli Andrea e Raimonda.

L’attività principale di Giangiacomo e della famiglia intera è sempre stata all’insegna della ospitalità
esercitata anche attraverso Villa Spalletti Trivelli, un gioiello dei primi del novecento, a due passi
dal Quirinale, oggi annoverata tra le Dimore Storiche Italiane: un boutique hotel, un angolo
nascosto di Roma, che vale la pena di visitare. L’ospitalità si fa anche nei modi con cui ci si pone.
Nell’atteggiamento. Nelle movenze. Come quelle di Giangiacomo ed Andrea: si capisce
immediatamente l’inclinazione verso la sacralità dell’ospite.

Comunque sia, la storia di Pomario, dunque della azienda vinicola, nasce per puro caso nel 2004.
Vivere al centro di Roma può sembrare fantastico ma per certi versi devastante vista la caoticità
che porta con sé. È per questo che Giangiacomo e sua moglie Susanna cercano uno sfogo in
campagna ad una distanza da Roma accettabile: non più di un’ora e mezza. Cercano qualcosa
che sia loro. Niente di preconfezionato. Hanno bisogno di una casa in campagna. Magari da
rimettere a posto.

Le agenzie immobiliari fanno varie proposte ma nessuna di queste soddisfa le loro esigenze. Bei
posti ma tutte case restaurate non proprio con buon gusto. Da rimetterci mano insomma.

L’agenzia propone una cosa vicino a Monteleone di Orvieto.

Ecco, prima di andare avanti vado direttamente alla fine ovvero ad un aneddoto che Giangiacomo,
in chiusura della nostra chiaccherata ha ricordato. Parto dalla fine perché quell’aneddoto esprime
esattamente tutta la storia di Pomario. Dell’amore e della passione di persone che, pur non
avendo mai avuto a che fare con la campagna, dunque con la vite ed il vino, hanno profuso per
oltre 17 anni. Senza la benché minima intenzione di smettere. Anzi.

Eh già. Sarebbe stato difficile acquistare una proprietà come quella di Pomario che di bello,
all’apparenza, non aveva nulla per un’altra pronta e vivibile.

Quello che infatti trovano Giangiacomo e Susanna è il nulla. Già, il nulla. Abbandonato da tempo.
Lasciato alla mercè del tempo

Insomma, non una bella impressione. Come la racconta, sembra una scena di un film horror.
Fabio, l’agente immobiliare non sembrava avesse avuto una buona idea a portarli lì, in quel giorno.
O forse no. Perché Giangiacomo e Susanna decidono di tornarci. Con il sole. Chissà, forse una
scintilla era già scoccata senza saperlo. Vai a capire se il cuore riesce a vedere più degli occhi e
oltre la nebbia. Fatto sta che il compromesso viene firmato subito dopo essere ritornati. Con il sole.
Al cuor non si comanda. Anche se poi si arriva a comprendere come i lavori necessari per rendere
abitabile una casa, senza neanche acqua e luce, con tutto da rifare, con le terre incolte, non siano
proprio banali. Ma al cuor non si comanda. Punto.

Casa a parte, che a chiunque darebbe dei grattacapi non dà sottovalutare, occorreva anche dar
conto di una bella pertinenza di 50 ettari: quaranta di bosco (quello fitto dal quale emerse la casa
disegnata) e il resto diviso tra ulivi, terreno seminativo e un misero ettaro di vigna vecchia.

Insomma, qui non può non intervenire il Marchese Onofrio del Grillo quando porta il francese
Blanchard nella sua tenuta e questo gli chiede “Sono tue queste terre?”. “E qui è tutto mio” fa il
Marchese. “Fino a dove?” rincalza Branchard. “Ma non lo so. Fino al mare”.

50 ettari sono tanti. Specialmente se non hai in mente nessuna intenzione di fare qualcosa di
agricolo e l’idea di metter su una azienda. Il rischio è lasciarli incolti.

Giangiacomo non è uno che se ne sta con le mani in mano. Sogna. Perché il suo animo lo porta a
questo. Immaginare il futuro come gli piacerebbe che fosse.

DCIM101MEDIADJI_0143.JPG

È qui che si apre l’atto enoico (non eroico!) di Pomario con attori che entrano in scena a costituire,
da qui in poi, una parte fondamentale della storia. Una qualunque struttura, grande o piccola che
sia, si basa sulle persone. Persone che, certo, lavorano e devono percepire il loro stipendio. Ma
che quando riescono a costituire l’anima dell’azienda, diventano di questa parte integrante.

Federica non può che rivolgersi alla sua amica enologa Mery Ferrara, la quale coglie
immediatamente le potenzialità del terreno, dell’esposizione, dell’influenza del bosco. Un unicum al
quale non può non dedicare la sua attenzione.

Siamo nel 2009 e l’unica vigna è quella trovata e rimessa a posto col poco tempo a disposizione.
Si ricava a malapena il quantitativo di uva atta a riempire un tonneau di rosso e una barrique di
bianco.

È buona norma offrire del vino ai propri ospiti. Anche perché se lo produci a qualcuno lo devi pur
far bere. Fatto sta che qualche ospite suggerisce a Giangiacomo di mandare alla rivista Decanter
a Londra una bottiglia di Satriano, il rosso da Sangiovese in purezza.

Fortuna del principiante? Ottime vigne? Brave enologa e agronoma? Sarà un mix magari, ma a
fronte del risultato non si può non impiantare le nuove vigne. Il progetto del vino è ufficialmente
avviato.

Eh già direte voi. Facile partire con un progetto del vino quando sei nobile e disponi di finanze
necessarie all’opera.

Giangiacomo non si nasconde perché non ne ha bisogno. Ciò che traspare è il vero amore per
questa avventura. Amore e passione che vanno aldilà dell’aspetto economico. In fondo,
l’avventura, senza l’anima, il sorriso e l’amore per queste terre, avrebbe portato solo alla rovina. O
neanche sarebbe iniziata.

Sarà una coincidenza ma la cantina Barberani che produce il Calcaia, vino muffato da Grechetto e
Trebbiano toscano, era (ed è) seguita da Maurizio Castelli con il quale Mery collaborava. Si
individua subito un terrazzamento che degradava verso il bosco, lì dove le nebbioline possono
consentire all’uva di vivere in simbiosi con i ceppi di Botrytis Cinerea. Solo 8000 mq sui quali
vengono impiantati Sauvignon Blanc e Riesling. Et voilà il “Muffato delle streghe” è servito.

Sicuramente una scommessa vinta per un vino che ha dato grandi soddisfazioni all’azienda e che
la connota in maniera identitaria nel panorama vinicolo. Ho avuto modo di assaggiarlo e non posso
che dirne bene.

Completate e rimesse a posto le vigne con 4 ettari in totale, nel 2015 viene inaugurata la cantina
per le degustazioni e l’enoturismo. Attività cardine per la famiglia vista la sua vocazione alla
ospitalità.

Nel 2016 si coglie l’opportunità di rilevare dalle banche l’azienda vicina dell’allora Presidente della
AS Roma Sensi. 170 ettari di cui 25 coltivabili.

Ma a quel punto la cantina non bastava più e di nuovo giù a lavorare per l’ampliamento
aggiungendo anche barricaia e bottaia.

Pensare a come sia nato tutto questo riporta Giangiacomo al passato. La filosofia che guida i vini,
il perché siano nati in un certo modo. Cosa ha contraddistinto i prodotti di Pomario.

Il legame con questo posto è viscerale ed è tangibile parlando con Giangiacomo ed Andrea.
Sembra strano quando qualcosa la si acquista. Le impressioni che mi hanno trasmesso parlano
invece di un luogo ricostruito mantenendone l’atmosfera primordiale. Come quando si lucida
l’argenteria ormai ossidata.

Mery Ferrara ha sicuramente dato gli indirizzi enologici ma poi solo il tempo e la sperimentazione
hanno dato il corso giusto ai vini.

Da un punto di vista di gamma delle etichette?

Gli altri vini sono abbastanza collaudati.

Batticoda che è il bianco di ingresso da uve Grechetto.

Rubicola, un rosso che non fa legno realizzato con 70% Sangiovese e 30% Merlot.

Rondirose, Sangiovese, Ciliegiolo e Merlot

Arale, blend di Trebbiano e Malvasia in macerazione e affinamento in barrique.

Sariano, il meraviglioso Sangiovese in purezza realizzato con lieviti autoctoni ed affinamento in
botte.

Infine il Muffato delle Streghe da Riesliing e Sauvignon Blanc.

E una Bollicina?

Andrea sembra avere idee diverse. Almeno riguardo la bollicina. Sa però riconoscere i meriti. Del
papà.

Insomma, onore al merito da parte di Andrea. Grande passione per il vino ma poco tempo per fare
il vignaiolo. Per il momento!

Ecco che mi torna alla mente ancora li marchese Onofrio Del Grillo dinanzi al quale si presenta
Aronne Piperno per essere pagato. “Aronne, tu lavori bene, bello l’armadio, bella ‘a cassapanca,
bello tutto, bravo! grazie, adesso te ne poi annà!”. Non è questo il caso di Andrea. Sa riconoscere
il merito e non saprebbe nemmeno cosa cambiare.

È proprio vero che sono le persone a fare la differenza. Senza il tocco umano, possono essere
posti bellissimi ma rimangono cose. Scatole vuote.

Andrea sembra avere tutta la voglia di essere parte dell’evoluzione di Pomario. Quasi come se
volesse essere li invece che a Roma. Non lo nasconde poi nemmeno più di tanto.

Manca all’appello Raimonda in tutta questa storia.
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Cosa contraddistingue la Pomario?

Andrea risponde di impulso “la genuinità”.

Giangiacomo gli fa eco con la naturalità dei prodotti.

Pomario non poteva non trasformarsi per Giangiacomo e Susanna, da residenza di campagna a
casa. Lasciate le redini di Villa Spalletti Trivelli ad Andrea e Raimonda (mi sa che non vedevano
l’ora di lasciale…), che fai, ti fai scappare l’opportunità di vivere lontano da Roma, in campagna, in
una stupenda tenuta come quella di Pomario?

Chi preferirebbe stare al posto dell’altro?

Già la passione. Come si fa a non vedere la passione che, nobiltà e disponibilità economiche a
parte, c’è in Giangiacomo ed Andrea. Non so francamente quanti anni abbia Giangiacomo. L’età
non conta e, chiederla, mi sembra sempre scortese. Mi affascina però il suo animo che è proprio di
chi guarda sempre al futuro in maniera positiva e costruttiva. Poi, di un tratto, dice una cosa, che
spiega tutto.

Come fai a non essere d’accordo?

Chiudo citando ancora il Marchese Del Grillo quando, sempre parlando con Banchard, parla
dell’essere nobile.

“Blanchard te credi che è facile nascere da ‘na famiglia come la mia, aho a Roma, col Papa i
Cardinali. Da bambino sognavo de fa lo scienziato, l’esploratore, ma a chi le dicevo ‘ste cose? mi
padre era un omo zitto, non me diceva mai gnente, studia e prega, mi madre me diceva: prega!
così quanno è morto mi padre, mamma m’ha messo un precettore che m’ensegnava il catechismo,
me dava certe bacchettate sul culo c’avevo due chiappe rosse come ‘n cocomero. Adesso faccio
solo scherzi!…..perchè…. a Roma che voi fa? Che c’è? Chiese, Cupole, tetti, gatti mendicanti e…
streghe…..”

Ecco, Giangiacomo è riuscito a dare sfogo alla sua passione. Trovando finanche le streghe. Con il
Muffato.

 

Ivan Vellucci

Mi trovi su instagram : @ivan_1969

#@IVAN_1969 #AMORE #DIMORESTORICHE #IVAN VELLUCCI #MOVIMENTO TURISMO VINO
#MUFFATO #NOBILTÀ #SANGIOVESE #SOSTENIBILITÀ #SPALLETTITRIVELLI
#SUGGESTIONIDIVINO #TREBBIANO #UMBRIA #VILLASPALLETTITRIVELLI #VINO
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Pomario, la nobiltà per il vino

La nobiltà e il vino. Antico connubio poi nemmeno tanto diffuso. Sarà che un tempo i nobili non
prestavano tanto attenzione a queste cose. Il vino era uno dei tanti prodotti delle proprie terre. Uno
di più, uno di meno, faceva poca differenza. Abituati a tutt’altro piuttosto che andar per campi a
lavorare o a trasformare i prodotti della terra. C’era chi si occupava di questo. Le cose, mondane,
da fare erano altre. La terra? Si certo c’era perché dalla terra nasce tutto e il valore di un nobile si
calcolava anche in funzione della vastità delle sue proprietà. Ma se quel nobile producesse un vino
buono o meno, forse, all’epoca, non interessava a nessuno. Contava il titolo, le proprietà, la
rendita. Solo da relativamente pochi anni (quando si parla di nobiltà il “poco” ha una accezione di
parecchie decine di anni) alcune casate nobiliari hanno prestato il proprio nome all’etichetta di un
vino. C’è chi l’ha fatto per necessità (anche i ricchi piangono mi verrebbe da dire), chi per estro, chi
per noia. Tutti, comunque, accomunati da un comune denominatore: le terre di proprietà. Vigne
vecchie, tramandate di generazione in generazione. Nessun problema di disponibilità economica
(anche se non sempre è così) utile per far decollare il business. Tanto marketing utile a scrivere
storie, piò o meno vere, sull’interesse nel vino dei propri avi. Insomma, pochi, davvero pochi, i
nobili che hanno inoculato nel vino un po’ di passione e cuore (interessante l’articolo della celebre
rivista Forbes).

Certo, a dissertar di vino e nobiltà non può non venirmi in mente Alberto Sordi ne “Il Marchese del
Grillo” e le sue vigne del Mascherone. Tralascio ovviamente una delle battute, da nobile, che ha
reso celebre quel film ma ne cito solo l’inizio “Mi dispiace, ma io so io….”.

Comunque sia, si può nascere nobili così come si può esserlo di animo. Difficilmente si
posseggono entrambe le doti (e qui la battuta di Alberto Sordi ci starebbe tutta). Quando però, in
rarissimi casi, vi è una convivenza di nobiltà di sangue e d’animo, anzi quando quest’ultima
prevale nettamente sulla prima, allora il risultato è senza pari. Il titolo nobiliare è importante. Non
fosse altro perché se un merito va dato alla nobiltà è la storia “trasportata” tra i secoli anche
attraverso le proprie dimore e quanto in esse contenuto. La nobiltà d’animo include la classe (non
quella sociale) e le buone maniere, spesso proprie di quelle persone che non solo sorridono, ma lo
fanno con naturalezza. Senza ostentare. Senza far pesare la storia, il casato, il titolo. Le buone
maniere delle quali si circondano e a volte, non sempre, si trasmettono anche ai propri figli.

Incontro Giangiacomo Spalletti Trivelli ed il figlio Andrea. Ci conosciamo per caso ad una
degustazione. Di entrambi mi conquista il sorriso e la loro sfrenata passione per il vino.

Giangiacomo ha un volto sorridente, non certo austero né tantomeno annoiato. Ha il sorriso e
l’animo di un ragazzo che vede il suo futuro ancora da essere scritto e costruito. L’entusiasmo nel
suo sguardo, nel tono di voce, nelle movenze, nei modi di fare. Solare lo definirei. Sarà che la sua
azienda, la Pomario, non è solo il suo e della sua famiglia, angolo di mondo lontano dal mondo,
ma rappresenta una creazione nata senza volerlo. Non solo da lui ma anche dalla moglie Susanna
e dai figli Andrea e Raimonda.

L’attività principale di Giangiacomo e della famiglia intera è sempre stata all’insegna della ospitalità
esercitata anche attraverso Villa Spalletti Trivelli, un gioiello dei primi del novecento, a due passi
dal Quirinale, oggi annoverata tra le Dimore Storiche Italiane: un boutique hotel, un angolo
nascosto di Roma, che vale la pena di visitare. L’ospitalità si fa anche nei modi con cui ci si pone.
Nell’atteggiamento. Nelle movenze. Come quelle di Giangiacomo ed Andrea: si capisce
immediatamente l’inclinazione verso la sacralità dell’ospite.

Comunque sia, la storia di Pomario, dunque della azienda vinicola, nasce per puro caso nel 2004.
Vivere al centro di Roma può sembrare fantastico ma per certi versi devastante vista la caoticità
che porta con sé. È per questo che Giangiacomo e sua moglie Susanna cercano uno sfogo in
campagna ad una distanza da Roma accettabile: non più di un’ora e mezza. Cercano qualcosa
che sia loro. Niente di preconfezionato. Hanno bisogno di una casa in campagna. Magari da
rimettere a posto.

Le agenzie immobiliari fanno varie proposte ma nessuna di queste soddisfa le loro esigenze. Bei
posti ma tutte case restaurate non proprio con buon gusto. Da rimetterci mano insomma.

L’agenzia propone una cosa vicino a Monteleone di Orvieto.

Ecco, prima di andare avanti vado direttamente alla fine ovvero ad un aneddoto che Giangiacomo,
in chiusura della nostra chiaccherata ha ricordato. Parto dalla fine perché quell’aneddoto esprime
esattamente tutta la storia di Pomario. Dell’amore e della passione di persone che, pur non
avendo mai avuto a che fare con la campagna, dunque con la vite ed il vino, hanno profuso per
oltre 17 anni. Senza la benché minima intenzione di smettere. Anzi.

Eh già. Sarebbe stato difficile acquistare una proprietà come quella di Pomario che di bello,
all’apparenza, non aveva nulla per un’altra pronta e vivibile.

Quello che infatti trovano Giangiacomo e Susanna è il nulla. Già, il nulla. Abbandonato da tempo.
Lasciato alla mercè del tempo

Insomma, non una bella impressione. Come la racconta, sembra una scena di un film horror.
Fabio, l’agente immobiliare non sembrava avesse avuto una buona idea a portarli lì, in quel giorno.
O forse no. Perché Giangiacomo e Susanna decidono di tornarci. Con il sole. Chissà, forse una
scintilla era già scoccata senza saperlo. Vai a capire se il cuore riesce a vedere più degli occhi e
oltre la nebbia. Fatto sta che il compromesso viene firmato subito dopo essere ritornati. Con il sole.
Al cuor non si comanda. Anche se poi si arriva a comprendere come i lavori necessari per rendere
abitabile una casa, senza neanche acqua e luce, con tutto da rifare, con le terre incolte, non siano
proprio banali. Ma al cuor non si comanda. Punto.

Casa a parte, che a chiunque darebbe dei grattacapi non dà sottovalutare, occorreva anche dar
conto di una bella pertinenza di 50 ettari: quaranta di bosco (quello fitto dal quale emerse la casa
disegnata) e il resto diviso tra ulivi, terreno seminativo e un misero ettaro di vigna vecchia.

Insomma, qui non può non intervenire il Marchese Onofrio del Grillo quando porta il francese
Blanchard nella sua tenuta e questo gli chiede “Sono tue queste terre?”. “E qui è tutto mio” fa il
Marchese. “Fino a dove?” rincalza Branchard. “Ma non lo so. Fino al mare”.

50 ettari sono tanti. Specialmente se non hai in mente nessuna intenzione di fare qualcosa di
agricolo e l’idea di metter su una azienda. Il rischio è lasciarli incolti.

Giangiacomo non è uno che se ne sta con le mani in mano. Sogna. Perché il suo animo lo porta a
questo. Immaginare il futuro come gli piacerebbe che fosse.

DCIM101MEDIADJI_0143.JPG

È qui che si apre l’atto enoico (non eroico!) di Pomario con attori che entrano in scena a costituire,
da qui in poi, una parte fondamentale della storia. Una qualunque struttura, grande o piccola che
sia, si basa sulle persone. Persone che, certo, lavorano e devono percepire il loro stipendio. Ma
che quando riescono a costituire l’anima dell’azienda, diventano di questa parte integrante.

Federica non può che rivolgersi alla sua amica enologa Mery Ferrara, la quale coglie
immediatamente le potenzialità del terreno, dell’esposizione, dell’influenza del bosco. Un unicum al
quale non può non dedicare la sua attenzione.

Siamo nel 2009 e l’unica vigna è quella trovata e rimessa a posto col poco tempo a disposizione.
Si ricava a malapena il quantitativo di uva atta a riempire un tonneau di rosso e una barrique di
bianco.

È buona norma offrire del vino ai propri ospiti. Anche perché se lo produci a qualcuno lo devi pur
far bere. Fatto sta che qualche ospite suggerisce a Giangiacomo di mandare alla rivista Decanter
a Londra una bottiglia di Satriano, il rosso da Sangiovese in purezza.

Fortuna del principiante? Ottime vigne? Brave enologa e agronoma? Sarà un mix magari, ma a
fronte del risultato non si può non impiantare le nuove vigne. Il progetto del vino è ufficialmente
avviato.

Eh già direte voi. Facile partire con un progetto del vino quando sei nobile e disponi di finanze
necessarie all’opera.

Giangiacomo non si nasconde perché non ne ha bisogno. Ciò che traspare è il vero amore per
questa avventura. Amore e passione che vanno aldilà dell’aspetto economico. In fondo,
l’avventura, senza l’anima, il sorriso e l’amore per queste terre, avrebbe portato solo alla rovina. O
neanche sarebbe iniziata.

Sarà una coincidenza ma la cantina Barberani che produce il Calcaia, vino muffato da Grechetto e
Trebbiano toscano, era (ed è) seguita da Maurizio Castelli con il quale Mery collaborava. Si
individua subito un terrazzamento che degradava verso il bosco, lì dove le nebbioline possono
consentire all’uva di vivere in simbiosi con i ceppi di Botrytis Cinerea. Solo 8000 mq sui quali
vengono impiantati Sauvignon Blanc e Riesling. Et voilà il “Muffato delle streghe” è servito.

Sicuramente una scommessa vinta per un vino che ha dato grandi soddisfazioni all’azienda e che
la connota in maniera identitaria nel panorama vinicolo. Ho avuto modo di assaggiarlo e non posso
che dirne bene.

Completate e rimesse a posto le vigne con 4 ettari in totale, nel 2015 viene inaugurata la cantina
per le degustazioni e l’enoturismo. Attività cardine per la famiglia vista la sua vocazione alla
ospitalità.

Nel 2016 si coglie l’opportunità di rilevare dalle banche l’azienda vicina dell’allora Presidente della
AS Roma Sensi. 170 ettari di cui 25 coltivabili.

Ma a quel punto la cantina non bastava più e di nuovo giù a lavorare per l’ampliamento
aggiungendo anche barricaia e bottaia.

Pensare a come sia nato tutto questo riporta Giangiacomo al passato. La filosofia che guida i vini,
il perché siano nati in un certo modo. Cosa ha contraddistinto i prodotti di Pomario.

Il legame con questo posto è viscerale ed è tangibile parlando con Giangiacomo ed Andrea.
Sembra strano quando qualcosa la si acquista. Le impressioni che mi hanno trasmesso parlano
invece di un luogo ricostruito mantenendone l’atmosfera primordiale. Come quando si lucida
l’argenteria ormai ossidata.

Mery Ferrara ha sicuramente dato gli indirizzi enologici ma poi solo il tempo e la sperimentazione
hanno dato il corso giusto ai vini.

Da un punto di vista di gamma delle etichette?

Gli altri vini sono abbastanza collaudati.

Batticoda che è il bianco di ingresso da uve Grechetto.

Rubicola, un rosso che non fa legno realizzato con 70% Sangiovese e 30% Merlot.

Rondirose, Sangiovese, Ciliegiolo e Merlot

Arale, blend di Trebbiano e Malvasia in macerazione e affinamento in barrique.

Sariano, il meraviglioso Sangiovese in purezza realizzato con lieviti autoctoni ed affinamento in
botte.

Infine il Muffato delle Streghe da Riesliing e Sauvignon Blanc.

E una Bollicina?

Andrea sembra avere idee diverse. Almeno riguardo la bollicina. Sa però riconoscere i meriti. Del
papà.

Insomma, onore al merito da parte di Andrea. Grande passione per il vino ma poco tempo per fare
il vignaiolo. Per il momento!

Ecco che mi torna alla mente ancora li marchese Onofrio Del Grillo dinanzi al quale si presenta
Aronne Piperno per essere pagato. “Aronne, tu lavori bene, bello l’armadio, bella ‘a cassapanca,
bello tutto, bravo! grazie, adesso te ne poi annà!”. Non è questo il caso di Andrea. Sa riconoscere
il merito e non saprebbe nemmeno cosa cambiare.

È proprio vero che sono le persone a fare la differenza. Senza il tocco umano, possono essere
posti bellissimi ma rimangono cose. Scatole vuote.

Andrea sembra avere tutta la voglia di essere parte dell’evoluzione di Pomario. Quasi come se
volesse essere li invece che a Roma. Non lo nasconde poi nemmeno più di tanto.

Manca all’appello Raimonda in tutta questa storia.
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Cosa contraddistingue la Pomario?

Andrea risponde di impulso “la genuinità”.

Giangiacomo gli fa eco con la naturalità dei prodotti.

Pomario non poteva non trasformarsi per Giangiacomo e Susanna, da residenza di campagna a
casa. Lasciate le redini di Villa Spalletti Trivelli ad Andrea e Raimonda (mi sa che non vedevano
l’ora di lasciale…), che fai, ti fai scappare l’opportunità di vivere lontano da Roma, in campagna, in
una stupenda tenuta come quella di Pomario?

Chi preferirebbe stare al posto dell’altro?

Già la passione. Come si fa a non vedere la passione che, nobiltà e disponibilità economiche a
parte, c’è in Giangiacomo ed Andrea. Non so francamente quanti anni abbia Giangiacomo. L’età
non conta e, chiederla, mi sembra sempre scortese. Mi affascina però il suo animo che è proprio di
chi guarda sempre al futuro in maniera positiva e costruttiva. Poi, di un tratto, dice una cosa, che
spiega tutto.

Come fai a non essere d’accordo?

Chiudo citando ancora il Marchese Del Grillo quando, sempre parlando con Banchard, parla
dell’essere nobile.

“Blanchard te credi che è facile nascere da ‘na famiglia come la mia, aho a Roma, col Papa i
Cardinali. Da bambino sognavo de fa lo scienziato, l’esploratore, ma a chi le dicevo ‘ste cose? mi
padre era un omo zitto, non me diceva mai gnente, studia e prega, mi madre me diceva: prega!
così quanno è morto mi padre, mamma m’ha messo un precettore che m’ensegnava il catechismo,
me dava certe bacchettate sul culo c’avevo due chiappe rosse come ‘n cocomero. Adesso faccio
solo scherzi!…..perchè…. a Roma che voi fa? Che c’è? Chiese, Cupole, tetti, gatti mendicanti e…
streghe…..”

Ecco, Giangiacomo è riuscito a dare sfogo alla sua passione. Trovando finanche le streghe. Con il
Muffato.

 

Ivan Vellucci

Mi trovi su instagram : @ivan_1969

#@IVAN_1969 #AMORE #DIMORESTORICHE #IVAN VELLUCCI #MOVIMENTO TURISMO VINO
#MUFFATO #NOBILTÀ #SANGIOVESE #SOSTENIBILITÀ #SPALLETTITRIVELLI
#SUGGESTIONIDIVINO #TREBBIANO #UMBRIA #VILLASPALLETTITRIVELLI #VINO
#WINE TOURISM #WINEHOSPITALITY #WINETOURISM
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VINO

Azienda Pomario, paladina di
sostenibilità con vini bio ed energia
“green”

Di Cristina Latessa

  NOV 27, 2023

L’azienda di Piegaro (PG) è guidata dai conti Spalletti Trivelli che hanno messo il rispetto
dell’ambiente e la valorizzazione del territorio al centro del loro impegno come produttori di vino e

olio

Un progetto di “Buen Ritiro” in breve diventato realtà di eccellente produzione vitivincola e
oleicola. E’ questa la storia dell‘Azienda Agricola Pomario,  nata dalla voglia del
conte Giangiacomo Spalletti Trivelli e sua moglie Susanna d’Inzeo  (figlia dell’indimenticato
campione di equitazione Raimondo, ndr) di avere una dimora tranquilla e immersa nella natura
che consentisse di lasciarsi alle spalle il caos della capitale.

Così scelsero la tenuta di Pomario, nelle campagne umbre di Piegaro (PG), al confine con la
Toscana, tra i colli Orvietani e il Lago Trasimeno, ristrutturando il casale e annessi,
reimpiantando i vigneti e iniziando le prime sperimentazioni in cantina grazie all’aiuto di Federica
De Sanctis, agronoma, e Mery Ferrara, enologa.  La  prima vinificazione  a Pomario,
nel  2009,  venne fatta nella rimessa degli attrezzi: un tonneau di  Sangiovese  e una barrique
di Trebbiano e Malvasia: i futuri Sariano e Arale. Oggi l’azienda conta 230 ettari complessivi di
cui 9 ettari a vigneto.

Il  rispetto del territorio  e l’attenzione agli  equilibri ambientali  sono state le linee guida della
rinascita di Pomario. I conti Spalletti Trivelli, avendo intuito le potenzialità di questo “agro
ecosistema” incontaminato e di eccezionale rarità, hanno deciso di adottare un sistema
di agricoltura biologico-biodinamica, al fine di mantenere inalterati gli equilibri naturali. Una
scelta dettata dalla naturale conformazione del territorio, ove i vigneti sono posizionati in radure
circondate da boschi, ad altitudini vantaggiose. L’attenzione all’ambiente dei conti Spalletti
Trivelli si evidenzia anche nell’energia “green”, utilizzata per la produzione di olio e vino,
proveniente da un avanzato sistema geotermico e dall’uso del fotovoltaico.

“Noi cerchiamo di dare ai nostri vini personalità, legando la produzione ad un filo conduttore che
parla di questo territorio. Amiamo questo posto e vogliamo che i nostri prodotti trasmettano
l’amore per questa terra”, ha osservato a Gustoh24 Giangiacomo Spalletti Trivelli nel corso
di una verticale di Arale organizzata per la stampa presso l’azienda, dove il territorio, la sua
mineralità e sapidità si sono infatti pienamente evidenziati nella degustazione di questo bianco
da uve Trebbiano e Malvasia che regala grande piacevolezza al palato per la sua freschezza e
aromaticità.

Quella del vino per i conti Spalletti Trivelli è una tradizione familiare risalente
a fine Ottocento. Venceslao Spalletti Trivelli, senatore del Regno assieme alla moglie Gabriella
Rasponi, nipote di Carolina Bonaparte, decisero di comprare un’azienda in  Toscana  dove
successivamente il figlio Cesare, nonno di Giangiacomo, iniziò la produzione di un Chianti molto
rinomato, il Chianti Spalletti, prodotto fino ai primi anni ‘70. Oggi, accanto a Giangiacomo e
Susanna, si distingue il figlio Andrea nel portare avanti una attività che conta una produzione
annua intorno alle 35.000 bottiglie.

Ogni vino dell’azienda Pomario ha un nome legato al territorio, con attenzione anche ai piccoli
volatili che vivono nel luogo.

Rondirose, il rosè da uve di Sangiovese, Merlot e una piccola percentuale di Ciliegiolo, è
ispirato alle rondini che volano sui roseti della tenuta.

Batticoda, da uve Grechetto e una piccola percentuale di vitigni a bacca bianca, è il nome
comune della Ballerina Bianca, che con le sue movenze sinuose si fa strada tra i campi di vite.

Rubicola deriva dal latino Rubecula, che significa pettirosso. Questo vino dal colore rosso vivo,
frutto di una vendemmia precoce, nasce da uve di Sangiovese e Merlot.

Arale,  invece,  è il nome del monte che sovrasta la vigna storica, di almeno 50 anni di età,
piantata a Trebbiano e Malvasia. Questa è stata reimpiantata nelle parti mancanti con i cloni
dalla vigna originaria.

Il filo conduttore della storia e della filosofia dei conti Spalletti Trivelli abbraccia quella
di Sariano, un Sangiovese in purezza, che nasce dalle vecchie vigne di oltre 40 anni di età.
Questo prende il nome di una proprietà di famiglia del 300-400 in provincia di Rovigo, Castello
Di Sariano appunto, utilizzato dagli estensi come casino di caccia.

Una nota a sé merita il  Muffato delle Streghe.  Voluto fortemente dalla contessa Susanna
d’Inzeo, questo vino speciale è un nettare alcolico ottenuto grazie alla muffa nobile, Botrytis
Cinerea, che cresce benissimo nel vigneto impiantato nel 2010, con le sue terrazze degradanti
verso il bosco, dove, in autunno, la nebbia rimane ferma nelle terrazze fino alla tarda mattinata,
creando un’atmosfera “stregata” e per questo chiamato, appunto, “il vigneto delle streghe”.
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VINO

Azienda Pomario, paladina di
sostenibilità con vini bio ed energia
“green”

Di Cristina Latessa

  NOV 27, 2023

L’azienda di Piegaro (PG) è guidata dai conti Spalletti Trivelli che hanno messo il rispetto
dell’ambiente e la valorizzazione del territorio al centro del loro impegno come produttori di vino e

olio

Un progetto di “Buen Ritiro” in breve diventato realtà di eccellente produzione vitivincola e
oleicola. E’ questa la storia dell‘Azienda Agricola Pomario,  nata dalla voglia del
conte Giangiacomo Spalletti Trivelli e sua moglie Susanna d’Inzeo  (figlia dell’indimenticato
campione di equitazione Raimondo, ndr) di avere una dimora tranquilla e immersa nella natura
che consentisse di lasciarsi alle spalle il caos della capitale.

Così scelsero la tenuta di Pomario, nelle campagne umbre di Piegaro (PG), al confine con la
Toscana, tra i colli Orvietani e il Lago Trasimeno, ristrutturando il casale e annessi,
reimpiantando i vigneti e iniziando le prime sperimentazioni in cantina grazie all’aiuto di Federica
De Sanctis, agronoma, e Mery Ferrara, enologa.  La  prima vinificazione  a Pomario,
nel  2009,  venne fatta nella rimessa degli attrezzi: un tonneau di  Sangiovese  e una barrique
di Trebbiano e Malvasia: i futuri Sariano e Arale. Oggi l’azienda conta 230 ettari complessivi di
cui 9 ettari a vigneto.

Il  rispetto del territorio  e l’attenzione agli  equilibri ambientali  sono state le linee guida della
rinascita di Pomario. I conti Spalletti Trivelli, avendo intuito le potenzialità di questo “agro
ecosistema” incontaminato e di eccezionale rarità, hanno deciso di adottare un sistema
di agricoltura biologico-biodinamica, al fine di mantenere inalterati gli equilibri naturali. Una
scelta dettata dalla naturale conformazione del territorio, ove i vigneti sono posizionati in radure
circondate da boschi, ad altitudini vantaggiose. L’attenzione all’ambiente dei conti Spalletti
Trivelli si evidenzia anche nell’energia “green”, utilizzata per la produzione di olio e vino,
proveniente da un avanzato sistema geotermico e dall’uso del fotovoltaico.

“Noi cerchiamo di dare ai nostri vini personalità, legando la produzione ad un filo conduttore che
parla di questo territorio. Amiamo questo posto e vogliamo che i nostri prodotti trasmettano
l’amore per questa terra”, ha osservato a Gustoh24 Giangiacomo Spalletti Trivelli nel corso
di una verticale di Arale organizzata per la stampa presso l’azienda, dove il territorio, la sua
mineralità e sapidità si sono infatti pienamente evidenziati nella degustazione di questo bianco
da uve Trebbiano e Malvasia che regala grande piacevolezza al palato per la sua freschezza e
aromaticità.

Quella del vino per i conti Spalletti Trivelli è una tradizione familiare risalente
a fine Ottocento. Venceslao Spalletti Trivelli, senatore del Regno assieme alla moglie Gabriella
Rasponi, nipote di Carolina Bonaparte, decisero di comprare un’azienda in  Toscana  dove
successivamente il figlio Cesare, nonno di Giangiacomo, iniziò la produzione di un Chianti molto
rinomato, il Chianti Spalletti, prodotto fino ai primi anni ‘70. Oggi, accanto a Giangiacomo e
Susanna, si distingue il figlio Andrea nel portare avanti una attività che conta una produzione
annua intorno alle 35.000 bottiglie.

Ogni vino dell’azienda Pomario ha un nome legato al territorio, con attenzione anche ai piccoli
volatili che vivono nel luogo.

Rondirose, il rosè da uve di Sangiovese, Merlot e una piccola percentuale di Ciliegiolo, è
ispirato alle rondini che volano sui roseti della tenuta.

Batticoda, da uve Grechetto e una piccola percentuale di vitigni a bacca bianca, è il nome
comune della Ballerina Bianca, che con le sue movenze sinuose si fa strada tra i campi di vite.

Rubicola deriva dal latino Rubecula, che significa pettirosso. Questo vino dal colore rosso vivo,
frutto di una vendemmia precoce, nasce da uve di Sangiovese e Merlot.

Arale,  invece,  è il nome del monte che sovrasta la vigna storica, di almeno 50 anni di età,
piantata a Trebbiano e Malvasia. Questa è stata reimpiantata nelle parti mancanti con i cloni
dalla vigna originaria.

Il filo conduttore della storia e della filosofia dei conti Spalletti Trivelli abbraccia quella
di Sariano, un Sangiovese in purezza, che nasce dalle vecchie vigne di oltre 40 anni di età.
Questo prende il nome di una proprietà di famiglia del 300-400 in provincia di Rovigo, Castello
Di Sariano appunto, utilizzato dagli estensi come casino di caccia.

Una nota a sé merita il  Muffato delle Streghe.  Voluto fortemente dalla contessa Susanna
d’Inzeo, questo vino speciale è un nettare alcolico ottenuto grazie alla muffa nobile, Botrytis
Cinerea, che cresce benissimo nel vigneto impiantato nel 2010, con le sue terrazze degradanti
verso il bosco, dove, in autunno, la nebbia rimane ferma nelle terrazze fino alla tarda mattinata,
creando un’atmosfera “stregata” e per questo chiamato, appunto, “il vigneto delle streghe”.

Condividi:

      

Berebene 2024. I migliori vini italiani entro i
20 euro 

 “Saranno famosi nel vino”: a Firenze in
mostra 200 etichette di vino emergenti

Di Cristina Latessa

      

Mi piace:

"Mi piace"

Di' per primo che ti piace.

Correlati

Città del Vino a Vinitaly 2023
29 Marzo 2023
In "Notizie"

Angelo Radica, sindaco di Tollo (Chieti) è il
nuovo Presidente di Città del Vino
21 Novembre 2021
In "Vino"

Menfi Capitale italiana del Vino 2023.
Cultura e turismo
15 Febbraio 2023
In "Primo piano"

ARTICOLI CORRELATI

VINO

Vicino al miliardo!
Sono 936 milioni …
bottiglie di
spumanti italiani
consumati nel
2023

  DIC 14, 2023   DONATO

TROIANO

NOTIZIE VINO

Sabato Rosa a
Cutrofiano:…
Celebrazione,
Riflessione e
Impegno contro la
Violenza di Genere

  DIC 12, 2023   TITTI

DELL'ERBA

VINO

Valentino Butussi
firma i grandi vin…
del Friuli Colli
Orientali
  DIC 11, 2023   MARIELLA

BELLONI

Nome

Indirizzo email:

Il tuo indirizzo email

Iscriviti

Cerca 

LE RUBRICHE DI

GUSTOH24

FACEBOOK

GustoH24
343 follower

Segui la Pagina

ARTICOLI RECENTI

Si apre la campagna di
iscrizioni
all’Ercole Olivario 2024

Pinsami scommette sui
mercati internazionali

E’ record per la Dop economy,
per la prima volta sopra 20
miliardi: Parma sul podio

Natale è un momento amato
ma anche stressante per gli
italiani

Lo chef stellato Igles Corelli
cucina per Conad

CATEGORIE

Agroalimentare

Carmela Guglielmotti

Ebook2

Eventi

Expo 2020 Dubai

Fiere

Focus

Italpress

Italpress – Ambiente

Italpress – Giovani

Italpress video

L'Abruzzo con gusto di Alba
Simigliani

La nota diVINO di Chiara

Manifestazioni

Nicoletta Poliotto

Notizie

Primo piano

Ricetta

Sigep

Sostenibilita

Varia Umanità

Vino

NEWSLETTER

FOCUS

ITALPRESS

PRIMO PIANO

Italpress,
aperta la
redazione
di Milano

ITALPRESS

Bagnaia il
più veloce
nel venerdì
di libere ad
Assen

ITALPRESS

Programma
YEP, per le
studentesse
del Sud
aumenta la
fiducia nel
futuro

ITALPRESS

Letta
“Alleanze
larghe sulla
base di
programmi”

ITALPRESS

Meloni
“Partito
maggioranza
di relativa
non esiste
più, andare a
votare”

ITALPRESS

Terrorismo,
fermati a
Trento due
jihaidisti,
progettavano
un attentato

ITALPRESS

Covid, in
aumento
incidenza,
Rt e anche
occupazione
intensive

ITALPRESS

Webuild,
“Cantieri in
diretta” per
le
infrastrutture
dei cittadini

ITALPRESS

Csm,
Mattarella
“Auspico
assicuri
tempestività
e doverosa
trasparenza”

ITALPRESS

Bce
“L’inflazione
grande sfida
per tutti,
assicureremo
l’obiettivo
2%”

ITALPRESS

TI SEI PERSO...

FOCUS

Si apre
la campagna di…
iscrizioni
all’Ercole Olivario 2
024

  19 DICEMBRE 2023 

DONATO TROIANO

FOCUS

Pinsami
scommette sui…
mercati
internazionali
  19 DICEMBRE 2023 

DONATO TROIANO

AGROALIMENTARE FOCUS

E’ record per la
Dop economy, p…
la prima volta
sopra 20 miliardi:
Parma sul podio

  19 DICEMBRE 2023 

DONATO TROIANO

FOCUS PRIMO PIANO

Natale è un
momento amato…
ma anche
stressante per gli
italiani

  18 DICEMBRE 2023 

DONATO TROIANO

GustoH24

Registrazione tribunale di Parma N. 2 del 23

dicembre 2020

IL GELATO NEL PIATTO

Il Gelato nel Piatto
138 follower

Segui la Pagina

LA PAUSA CAFFÈ

La pausa caffè
circa 2 anni fa

https://www.agi.it/…/2021…/g20-bene-dazi-mal-clima-14395129/

Un G20 in chiaroscuro: bene sui dazi, male sul clima
AGI.IT

La pausa caffè
93 follower

Segui la Pagina


 


 


 


 


Proudly powered by WordPress | Tema: Newsup di Themeansar.
Redazione  Manifesto  Sostenibilità  E-book 100 ricette  Newsletter  Pubblicità

Contatti
Privacy  - Termini

 REDAZIONE MANIFESTO SOSTENIBILITÀ E-BOOK 100 RICETTE NEWSLETTER PUBBLICITÀ

CONTATTI







60

VINO

Azienda Pomario, paladina di
sostenibilità con vini bio ed energia
“green”

Di Cristina Latessa

  NOV 27, 2023

L’azienda di Piegaro (PG) è guidata dai conti Spalletti Trivelli che hanno messo il rispetto
dell’ambiente e la valorizzazione del territorio al centro del loro impegno come produttori di vino e

olio

Un progetto di “Buen Ritiro” in breve diventato realtà di eccellente produzione vitivincola e
oleicola. E’ questa la storia dell‘Azienda Agricola Pomario,  nata dalla voglia del
conte Giangiacomo Spalletti Trivelli e sua moglie Susanna d’Inzeo  (figlia dell’indimenticato
campione di equitazione Raimondo, ndr) di avere una dimora tranquilla e immersa nella natura
che consentisse di lasciarsi alle spalle il caos della capitale.

Così scelsero la tenuta di Pomario, nelle campagne umbre di Piegaro (PG), al confine con la
Toscana, tra i colli Orvietani e il Lago Trasimeno, ristrutturando il casale e annessi,
reimpiantando i vigneti e iniziando le prime sperimentazioni in cantina grazie all’aiuto di Federica
De Sanctis, agronoma, e Mery Ferrara, enologa.  La  prima vinificazione  a Pomario,
nel  2009,  venne fatta nella rimessa degli attrezzi: un tonneau di  Sangiovese  e una barrique
di Trebbiano e Malvasia: i futuri Sariano e Arale. Oggi l’azienda conta 230 ettari complessivi di
cui 9 ettari a vigneto.

Il  rispetto del territorio  e l’attenzione agli  equilibri ambientali  sono state le linee guida della
rinascita di Pomario. I conti Spalletti Trivelli, avendo intuito le potenzialità di questo “agro
ecosistema” incontaminato e di eccezionale rarità, hanno deciso di adottare un sistema
di agricoltura biologico-biodinamica, al fine di mantenere inalterati gli equilibri naturali. Una
scelta dettata dalla naturale conformazione del territorio, ove i vigneti sono posizionati in radure
circondate da boschi, ad altitudini vantaggiose. L’attenzione all’ambiente dei conti Spalletti
Trivelli si evidenzia anche nell’energia “green”, utilizzata per la produzione di olio e vino,
proveniente da un avanzato sistema geotermico e dall’uso del fotovoltaico.

“Noi cerchiamo di dare ai nostri vini personalità, legando la produzione ad un filo conduttore che
parla di questo territorio. Amiamo questo posto e vogliamo che i nostri prodotti trasmettano
l’amore per questa terra”, ha osservato a Gustoh24 Giangiacomo Spalletti Trivelli nel corso
di una verticale di Arale organizzata per la stampa presso l’azienda, dove il territorio, la sua
mineralità e sapidità si sono infatti pienamente evidenziati nella degustazione di questo bianco
da uve Trebbiano e Malvasia che regala grande piacevolezza al palato per la sua freschezza e
aromaticità.

Quella del vino per i conti Spalletti Trivelli è una tradizione familiare risalente
a fine Ottocento. Venceslao Spalletti Trivelli, senatore del Regno assieme alla moglie Gabriella
Rasponi, nipote di Carolina Bonaparte, decisero di comprare un’azienda in  Toscana  dove
successivamente il figlio Cesare, nonno di Giangiacomo, iniziò la produzione di un Chianti molto
rinomato, il Chianti Spalletti, prodotto fino ai primi anni ‘70. Oggi, accanto a Giangiacomo e
Susanna, si distingue il figlio Andrea nel portare avanti una attività che conta una produzione
annua intorno alle 35.000 bottiglie.

Ogni vino dell’azienda Pomario ha un nome legato al territorio, con attenzione anche ai piccoli
volatili che vivono nel luogo.

Rondirose, il rosè da uve di Sangiovese, Merlot e una piccola percentuale di Ciliegiolo, è
ispirato alle rondini che volano sui roseti della tenuta.

Batticoda, da uve Grechetto e una piccola percentuale di vitigni a bacca bianca, è il nome
comune della Ballerina Bianca, che con le sue movenze sinuose si fa strada tra i campi di vite.

Rubicola deriva dal latino Rubecula, che significa pettirosso. Questo vino dal colore rosso vivo,
frutto di una vendemmia precoce, nasce da uve di Sangiovese e Merlot.

Arale,  invece,  è il nome del monte che sovrasta la vigna storica, di almeno 50 anni di età,
piantata a Trebbiano e Malvasia. Questa è stata reimpiantata nelle parti mancanti con i cloni
dalla vigna originaria.

Il filo conduttore della storia e della filosofia dei conti Spalletti Trivelli abbraccia quella
di Sariano, un Sangiovese in purezza, che nasce dalle vecchie vigne di oltre 40 anni di età.
Questo prende il nome di una proprietà di famiglia del 300-400 in provincia di Rovigo, Castello
Di Sariano appunto, utilizzato dagli estensi come casino di caccia.

Una nota a sé merita il  Muffato delle Streghe.  Voluto fortemente dalla contessa Susanna
d’Inzeo, questo vino speciale è un nettare alcolico ottenuto grazie alla muffa nobile, Botrytis
Cinerea, che cresce benissimo nel vigneto impiantato nel 2010, con le sue terrazze degradanti
verso il bosco, dove, in autunno, la nebbia rimane ferma nelle terrazze fino alla tarda mattinata,
creando un’atmosfera “stregata” e per questo chiamato, appunto, “il vigneto delle streghe”.
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VINO

Azienda Pomario, paladina di
sostenibilità con vini bio ed energia
“green”

Di Cristina Latessa

  NOV 27, 2023

L’azienda di Piegaro (PG) è guidata dai conti Spalletti Trivelli che hanno messo il rispetto
dell’ambiente e la valorizzazione del territorio al centro del loro impegno come produttori di vino e

olio

Un progetto di “Buen Ritiro” in breve diventato realtà di eccellente produzione vitivincola e
oleicola. E’ questa la storia dell‘Azienda Agricola Pomario,  nata dalla voglia del
conte Giangiacomo Spalletti Trivelli e sua moglie Susanna d’Inzeo  (figlia dell’indimenticato
campione di equitazione Raimondo, ndr) di avere una dimora tranquilla e immersa nella natura
che consentisse di lasciarsi alle spalle il caos della capitale.

Così scelsero la tenuta di Pomario, nelle campagne umbre di Piegaro (PG), al confine con la
Toscana, tra i colli Orvietani e il Lago Trasimeno, ristrutturando il casale e annessi,
reimpiantando i vigneti e iniziando le prime sperimentazioni in cantina grazie all’aiuto di Federica
De Sanctis, agronoma, e Mery Ferrara, enologa.  La  prima vinificazione  a Pomario,
nel  2009,  venne fatta nella rimessa degli attrezzi: un tonneau di  Sangiovese  e una barrique
di Trebbiano e Malvasia: i futuri Sariano e Arale. Oggi l’azienda conta 230 ettari complessivi di
cui 9 ettari a vigneto.

Il  rispetto del territorio  e l’attenzione agli  equilibri ambientali  sono state le linee guida della
rinascita di Pomario. I conti Spalletti Trivelli, avendo intuito le potenzialità di questo “agro
ecosistema” incontaminato e di eccezionale rarità, hanno deciso di adottare un sistema
di agricoltura biologico-biodinamica, al fine di mantenere inalterati gli equilibri naturali. Una
scelta dettata dalla naturale conformazione del territorio, ove i vigneti sono posizionati in radure
circondate da boschi, ad altitudini vantaggiose. L’attenzione all’ambiente dei conti Spalletti
Trivelli si evidenzia anche nell’energia “green”, utilizzata per la produzione di olio e vino,
proveniente da un avanzato sistema geotermico e dall’uso del fotovoltaico.

“Noi cerchiamo di dare ai nostri vini personalità, legando la produzione ad un filo conduttore che
parla di questo territorio. Amiamo questo posto e vogliamo che i nostri prodotti trasmettano
l’amore per questa terra”, ha osservato a Gustoh24 Giangiacomo Spalletti Trivelli nel corso
di una verticale di Arale organizzata per la stampa presso l’azienda, dove il territorio, la sua
mineralità e sapidità si sono infatti pienamente evidenziati nella degustazione di questo bianco
da uve Trebbiano e Malvasia che regala grande piacevolezza al palato per la sua freschezza e
aromaticità.

Quella del vino per i conti Spalletti Trivelli è una tradizione familiare risalente
a fine Ottocento. Venceslao Spalletti Trivelli, senatore del Regno assieme alla moglie Gabriella
Rasponi, nipote di Carolina Bonaparte, decisero di comprare un’azienda in  Toscana  dove
successivamente il figlio Cesare, nonno di Giangiacomo, iniziò la produzione di un Chianti molto
rinomato, il Chianti Spalletti, prodotto fino ai primi anni ‘70. Oggi, accanto a Giangiacomo e
Susanna, si distingue il figlio Andrea nel portare avanti una attività che conta una produzione
annua intorno alle 35.000 bottiglie.

Ogni vino dell’azienda Pomario ha un nome legato al territorio, con attenzione anche ai piccoli
volatili che vivono nel luogo.

Rondirose, il rosè da uve di Sangiovese, Merlot e una piccola percentuale di Ciliegiolo, è
ispirato alle rondini che volano sui roseti della tenuta.

Batticoda, da uve Grechetto e una piccola percentuale di vitigni a bacca bianca, è il nome
comune della Ballerina Bianca, che con le sue movenze sinuose si fa strada tra i campi di vite.

Rubicola deriva dal latino Rubecula, che significa pettirosso. Questo vino dal colore rosso vivo,
frutto di una vendemmia precoce, nasce da uve di Sangiovese e Merlot.

Arale,  invece,  è il nome del monte che sovrasta la vigna storica, di almeno 50 anni di età,
piantata a Trebbiano e Malvasia. Questa è stata reimpiantata nelle parti mancanti con i cloni
dalla vigna originaria.

Il filo conduttore della storia e della filosofia dei conti Spalletti Trivelli abbraccia quella
di Sariano, un Sangiovese in purezza, che nasce dalle vecchie vigne di oltre 40 anni di età.
Questo prende il nome di una proprietà di famiglia del 300-400 in provincia di Rovigo, Castello
Di Sariano appunto, utilizzato dagli estensi come casino di caccia.

Una nota a sé merita il  Muffato delle Streghe.  Voluto fortemente dalla contessa Susanna
d’Inzeo, questo vino speciale è un nettare alcolico ottenuto grazie alla muffa nobile, Botrytis
Cinerea, che cresce benissimo nel vigneto impiantato nel 2010, con le sue terrazze degradanti
verso il bosco, dove, in autunno, la nebbia rimane ferma nelle terrazze fino alla tarda mattinata,
creando un’atmosfera “stregata” e per questo chiamato, appunto, “il vigneto delle streghe”.
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VINO

Azienda Pomario, paladina di
sostenibilità con vini bio ed energia
“green”

Di Cristina Latessa

  NOV 27, 2023

L’azienda di Piegaro (PG) è guidata dai conti Spalletti Trivelli che hanno messo il rispetto
dell’ambiente e la valorizzazione del territorio al centro del loro impegno come produttori di vino e

olio

Un progetto di “Buen Ritiro” in breve diventato realtà di eccellente produzione vitivincola e
oleicola. E’ questa la storia dell‘Azienda Agricola Pomario,  nata dalla voglia del
conte Giangiacomo Spalletti Trivelli e sua moglie Susanna d’Inzeo  (figlia dell’indimenticato
campione di equitazione Raimondo, ndr) di avere una dimora tranquilla e immersa nella natura
che consentisse di lasciarsi alle spalle il caos della capitale.

Così scelsero la tenuta di Pomario, nelle campagne umbre di Piegaro (PG), al confine con la
Toscana, tra i colli Orvietani e il Lago Trasimeno, ristrutturando il casale e annessi,
reimpiantando i vigneti e iniziando le prime sperimentazioni in cantina grazie all’aiuto di Federica
De Sanctis, agronoma, e Mery Ferrara, enologa.  La  prima vinificazione  a Pomario,
nel  2009,  venne fatta nella rimessa degli attrezzi: un tonneau di  Sangiovese  e una barrique
di Trebbiano e Malvasia: i futuri Sariano e Arale. Oggi l’azienda conta 230 ettari complessivi di
cui 9 ettari a vigneto.

Il  rispetto del territorio  e l’attenzione agli  equilibri ambientali  sono state le linee guida della
rinascita di Pomario. I conti Spalletti Trivelli, avendo intuito le potenzialità di questo “agro
ecosistema” incontaminato e di eccezionale rarità, hanno deciso di adottare un sistema
di agricoltura biologico-biodinamica, al fine di mantenere inalterati gli equilibri naturali. Una
scelta dettata dalla naturale conformazione del territorio, ove i vigneti sono posizionati in radure
circondate da boschi, ad altitudini vantaggiose. L’attenzione all’ambiente dei conti Spalletti
Trivelli si evidenzia anche nell’energia “green”, utilizzata per la produzione di olio e vino,
proveniente da un avanzato sistema geotermico e dall’uso del fotovoltaico.

“Noi cerchiamo di dare ai nostri vini personalità, legando la produzione ad un filo conduttore che
parla di questo territorio. Amiamo questo posto e vogliamo che i nostri prodotti trasmettano
l’amore per questa terra”, ha osservato a Gustoh24 Giangiacomo Spalletti Trivelli nel corso
di una verticale di Arale organizzata per la stampa presso l’azienda, dove il territorio, la sua
mineralità e sapidità si sono infatti pienamente evidenziati nella degustazione di questo bianco
da uve Trebbiano e Malvasia che regala grande piacevolezza al palato per la sua freschezza e
aromaticità.

Quella del vino per i conti Spalletti Trivelli è una tradizione familiare risalente
a fine Ottocento. Venceslao Spalletti Trivelli, senatore del Regno assieme alla moglie Gabriella
Rasponi, nipote di Carolina Bonaparte, decisero di comprare un’azienda in  Toscana  dove
successivamente il figlio Cesare, nonno di Giangiacomo, iniziò la produzione di un Chianti molto
rinomato, il Chianti Spalletti, prodotto fino ai primi anni ‘70. Oggi, accanto a Giangiacomo e
Susanna, si distingue il figlio Andrea nel portare avanti una attività che conta una produzione
annua intorno alle 35.000 bottiglie.

Ogni vino dell’azienda Pomario ha un nome legato al territorio, con attenzione anche ai piccoli
volatili che vivono nel luogo.

Rondirose, il rosè da uve di Sangiovese, Merlot e una piccola percentuale di Ciliegiolo, è
ispirato alle rondini che volano sui roseti della tenuta.

Batticoda, da uve Grechetto e una piccola percentuale di vitigni a bacca bianca, è il nome
comune della Ballerina Bianca, che con le sue movenze sinuose si fa strada tra i campi di vite.

Rubicola deriva dal latino Rubecula, che significa pettirosso. Questo vino dal colore rosso vivo,
frutto di una vendemmia precoce, nasce da uve di Sangiovese e Merlot.

Arale,  invece,  è il nome del monte che sovrasta la vigna storica, di almeno 50 anni di età,
piantata a Trebbiano e Malvasia. Questa è stata reimpiantata nelle parti mancanti con i cloni
dalla vigna originaria.

Il filo conduttore della storia e della filosofia dei conti Spalletti Trivelli abbraccia quella
di Sariano, un Sangiovese in purezza, che nasce dalle vecchie vigne di oltre 40 anni di età.
Questo prende il nome di una proprietà di famiglia del 300-400 in provincia di Rovigo, Castello
Di Sariano appunto, utilizzato dagli estensi come casino di caccia.

Una nota a sé merita il  Muffato delle Streghe.  Voluto fortemente dalla contessa Susanna
d’Inzeo, questo vino speciale è un nettare alcolico ottenuto grazie alla muffa nobile, Botrytis
Cinerea, che cresce benissimo nel vigneto impiantato nel 2010, con le sue terrazze degradanti
verso il bosco, dove, in autunno, la nebbia rimane ferma nelle terrazze fino alla tarda mattinata,
creando un’atmosfera “stregata” e per questo chiamato, appunto, “il vigneto delle streghe”.
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POMARIO: UNA VERTICALE DEL BIANCO ARALE RACCONTA TUTTO IL FASCINO DELL’UMBRIA
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Umbria bianco Arale 2018 Pomario Umbria bianco Arale 2019 Pomario verticale bianco Arale

verticale vino Arale vini Pomario

Pomario: una verticale del Bianco Arale racconta
tutto il fascino dell’Umbria

erra di santi ed eroi, nonché di raenati artisti che l’hanno costellata di meravigliose
opere d’arte e architettoniche, l’Umbria è considerata il cuore verde d’Italia, un
paesaggio ricchissimo da un punto di vista storico e culturale, caratterizzato dal

solco della vite e dal puntinismo degli olivi. Nonostante non sia “bagnata” dalla bellezza del
mare, vanta un territorio eminentemente collinare a dir poco paradisiaco e, comunque, una
condizione che consente un’ottima ventilazione della vite e dell’olivo i quali, in un continuo
saliscendi, diventano anche i pilastri alimentari su cui si fondano gli usi e i costumi delle
innumerevoli e placide località ricche di arte, storia e tradizione.

Una vigna dopo la pioggia

Ci troviamo dunque a Pomario, nel comune di Piegaro in provincia di Perugia: un minuscolo
poggio a 500 metri di altitudine, isolato dal resto del territorio da un jtto bosco che lo
circonda tra, manco a dirlo, i gioielli architettonici di Città della Pieve e Orvieto.
“A Pomario si arriva da una sola strada fatta di piccoli sassi bianchi, che si snoda attraverso
un folto bosco. Il paesaggio intorno è invisibile e il silenzio quasi irreale trascende
l’immanenza. Il bosco viene interrotto da una vecchia vigna, con anarchiche forme segnate
dal tempo di jlari vissuti, memori di injnite vendemmie. Avvolti nella nebbia degli ulivi,
tronchi irregolari, akerrano la terra, imprigionandola tra i rami. Si giunge così al casale dalle
linee architettoniche perfettamente integre e dai tagli precisi di pietra; un “archetipo” di casa
rurale, non abitata da decenni, ma pronta a riprendere vita”.

Questo è infatti lo scenario nel quale si sono calati i due visitatori, Giangiacomo Spalletti
Trivelli e la moglie Susanna d’Inzeo, par hazard, spinti da una visione di “Buen Retiro” in
Umbria, per allontanarsi dal caos della metropoli romana. Insomma, il desiderio di un casale
in collina, nella quiete della natura, dove l’agricoltura non è solo impeto e impegno, bensì una
pratica di assoluta indulgenza e umiltà da costruire lentamente.

Ora l’impresa si presenta come un “agro ecosistema” coltivato attraverso pratiche biologiche
e biodinamiche con un avanzato sistema geotermico ed utilizzo del fotovoltaico, al jne
naturalmente di mantenere inalterati gli equilibri ambientali. A completare la squadra di
lavoro Federica de Santis e Mery Ferrara, rispettivamente agronoma ed enologa,
personalità validissime oltre che modeste e simpatiche, con la supervisione enologica di
Maurizio Castelli.

L’agronoma Federica De Santis

Nove gli ettari in totale di cui quattro a bacca bianca (Trebbiano, Grechetto, Riesling Renano,
Sauvignon Blanc Malvasia, Chardonnay, Vermentino e Incrocio Manzoni) e cinque a bacca
nera (Sangiovese, Merlot, Ciliegiolo Alicante, Malvasia Nera, Colorino e Foglia Tonda), su un
terreno ricco in scheletro ma con struttura sciolta limo-argillosa dove tutti i vigneti (per un’età
compresa dai due ai sessant’anni) sono situati in poggi con illuminazione intensa e continua.

Mery Ferrara, Giangiacomo Spalletti Trivelli e Maurizio Castelli

«I vini buoni sono tantissimi. Noi cerchiamo di dare ai nostri vini personalità, legando la
produzione ad un jlo conduttore che parla di questo territorio. Amiamo questo posto e
vogliamo che i nostri prodotti trasmettano l’amore per questa terra». Chiosa injne
Giangiacomo, come a dire, i gusti possono sempre cambiare, ma non deve mai essere messa
a rischio l’identità territoriale.

Lele Gobbi

La verticale dell’Umbria IGT Bianco Arale

Desidero complimentarmi con Giangiacomo e Susanna, che avrebbero potuto limitarsi a
presentare i vini aziendali come fanno la maggior parte dei produttori, invece hanno preferito
dare maggior risalto alle potenzialità del trebbiano e della malvasia recuperati dal vecchio
vigneto dove tutto ha avuto inizio. Concentrarsi su un vino bianco e metterlo in gioco
proponendo 6 diverse annate è stata una mossa lungimirante ed evidentemente
consapevole, perché se c’è qualcosa di ineluttabile che è emerso da questa verticale 2019-
2010 dell’Arale, è la conferma che in Italia ci sono molteplici territori dove è possibile
produrre vini bianchi longevi e di grande personalità.
È un vero peccato che per pochi chilometri non rientri nella Doc Orvieto, perché questo vino
gli darebbe un notevole contributo…

Il tramonto dalla stazione di Fabro Scalo

Le uve destinate all’Arale subiscono un’attenta selezione in vigna e arrivano a produzioni
medie non superiori ai 40 q/ha, spesso anche meno. La raccolta viene ekettuata mediamente
a inizio ottobre, di mattina presto con le temperature ancora basse. La macerazione con le
bucce viene ekettuata jno ad alzata di cappello, successivamente le uve vengono pressate e
messe a fermentare in barriques con inoculo di lieviti autoctoni.
Gli unici interventi ekettuati sono dei bâtonnage giornalieri, la prima sfecciatura grossolana
avviene solo al termine delle fermentazioni alcolica e malolattica. Si procede poi con ulteriori
quattro pulizie annuali in maniera da ottenere un vino pulito e pronto per l’imbottigliamento
dopo una leggerissima jltrazione.

Stefania Di Fonzo ci racconta la storia di questi vigneti

2019 – Tinta oro antico con venature ramate, abbraccia i sensi con note di albicocca
disidratata, ginestra, agrumi maturi; bocca fresca, salina, un vago sentore di zakerano, arriva
la pesca gialla, la susina, jnale lungo e coinvolgente. Un vino giovane, giovanissimo, i 4 anni
dalla vendemmia non pervenuti.

2018 – Qui le uve sono state raccolte un po’ più mature del solito, infatti il colore appare più
carico, potremmo dire un classico “orange”; al naso arrivano note di miele, mela cotogna,
fruttato maturo. Al palato è coerente, di bella intensità e pienezza, leggero contatto tannico
sulle gengive, jnale che richiama la nocciola e la mandorla secca.

L’Arale nel calice

2017 – Anche se, come sappiamo bene, è stata un’annata molto calda, qui abbiamo a che fare
con piante di una certa età, che sanno dove andare a cercare l’umidità di cui hanno bisogno;
infatti pur nel suo colore orange intenso, esprime note di frutta esotica e in parte secca, ma al
palato spiana una perfetta vena acida che lo sostiene e un jnale marcatamente sapido.

2016 – “Scendiamo” su un dorato luminoso, jglio di un’annata eccellente, tra naso e bocca c’è
una perfetta sintonia, emerge l’uva spina, la mela renetta, la susina; acidità importante che
stimola i sensi, accompagnata dalla consueta vena sapida che contraddistingue un po’ tutti i
vini.

2015 – Oro lucente, tornano gli agrumi, ancora freschi e questo la dice lunga sulla qualità di
questo vino. Al gusto ha una bella jnezza, progressivo e stimolante conferma una vitalità che
dopo otto anni non sono molti a poter garantire.

2010 – Andando indietro negli anni ci si aspetterebbe un colore sempre più evoluto, invece ci
troviamo di fronte a un oro puro con venature verdoline, torna la nota botritica, resto
sorpreso nel non percepire alcuna, seppur lieve, ossidazione. Unico segno evolutivo una
pregevole sfumatura di idrocarburo, che non è per nulla sgradita.

Roberto Giuliani
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Pomario: una verticale del Bianco Arale racconta
tutto il fascino dell’Umbria

erra di santi ed eroi, nonché di raenati artisti che l’hanno costellata di meravigliose
opere d’arte e architettoniche, l’Umbria è considerata il cuore verde d’Italia, un
paesaggio ricchissimo da un punto di vista storico e culturale, caratterizzato dal

solco della vite e dal puntinismo degli olivi. Nonostante non sia “bagnata” dalla bellezza del
mare, vanta un territorio eminentemente collinare a dir poco paradisiaco e, comunque, una
condizione che consente un’ottima ventilazione della vite e dell’olivo i quali, in un continuo
saliscendi, diventano anche i pilastri alimentari su cui si fondano gli usi e i costumi delle
innumerevoli e placide località ricche di arte, storia e tradizione.

Una vigna dopo la pioggia

Ci troviamo dunque a Pomario, nel comune di Piegaro in provincia di Perugia: un minuscolo
poggio a 500 metri di altitudine, isolato dal resto del territorio da un jtto bosco che lo
circonda tra, manco a dirlo, i gioielli architettonici di Città della Pieve e Orvieto.
“A Pomario si arriva da una sola strada fatta di piccoli sassi bianchi, che si snoda attraverso
un folto bosco. Il paesaggio intorno è invisibile e il silenzio quasi irreale trascende
l’immanenza. Il bosco viene interrotto da una vecchia vigna, con anarchiche forme segnate
dal tempo di jlari vissuti, memori di injnite vendemmie. Avvolti nella nebbia degli ulivi,
tronchi irregolari, akerrano la terra, imprigionandola tra i rami. Si giunge così al casale dalle
linee architettoniche perfettamente integre e dai tagli precisi di pietra; un “archetipo” di casa
rurale, non abitata da decenni, ma pronta a riprendere vita”.

Questo è infatti lo scenario nel quale si sono calati i due visitatori, Giangiacomo Spalletti
Trivelli e la moglie Susanna d’Inzeo, par hazard, spinti da una visione di “Buen Retiro” in
Umbria, per allontanarsi dal caos della metropoli romana. Insomma, il desiderio di un casale
in collina, nella quiete della natura, dove l’agricoltura non è solo impeto e impegno, bensì una
pratica di assoluta indulgenza e umiltà da costruire lentamente.

Ora l’impresa si presenta come un “agro ecosistema” coltivato attraverso pratiche biologiche
e biodinamiche con un avanzato sistema geotermico ed utilizzo del fotovoltaico, al jne
naturalmente di mantenere inalterati gli equilibri ambientali. A completare la squadra di
lavoro Federica de Santis e Mery Ferrara, rispettivamente agronoma ed enologa,
personalità validissime oltre che modeste e simpatiche, con la supervisione enologica di
Maurizio Castelli.

L’agronoma Federica De Santis

Nove gli ettari in totale di cui quattro a bacca bianca (Trebbiano, Grechetto, Riesling Renano,
Sauvignon Blanc Malvasia, Chardonnay, Vermentino e Incrocio Manzoni) e cinque a bacca
nera (Sangiovese, Merlot, Ciliegiolo Alicante, Malvasia Nera, Colorino e Foglia Tonda), su un
terreno ricco in scheletro ma con struttura sciolta limo-argillosa dove tutti i vigneti (per un’età
compresa dai due ai sessant’anni) sono situati in poggi con illuminazione intensa e continua.

Mery Ferrara, Giangiacomo Spalletti Trivelli e Maurizio Castelli

«I vini buoni sono tantissimi. Noi cerchiamo di dare ai nostri vini personalità, legando la
produzione ad un jlo conduttore che parla di questo territorio. Amiamo questo posto e
vogliamo che i nostri prodotti trasmettano l’amore per questa terra». Chiosa injne
Giangiacomo, come a dire, i gusti possono sempre cambiare, ma non deve mai essere messa
a rischio l’identità territoriale.

Lele Gobbi

La verticale dell’Umbria IGT Bianco Arale

Desidero complimentarmi con Giangiacomo e Susanna, che avrebbero potuto limitarsi a
presentare i vini aziendali come fanno la maggior parte dei produttori, invece hanno preferito
dare maggior risalto alle potenzialità del trebbiano e della malvasia recuperati dal vecchio
vigneto dove tutto ha avuto inizio. Concentrarsi su un vino bianco e metterlo in gioco
proponendo 6 diverse annate è stata una mossa lungimirante ed evidentemente
consapevole, perché se c’è qualcosa di ineluttabile che è emerso da questa verticale 2019-
2010 dell’Arale, è la conferma che in Italia ci sono molteplici territori dove è possibile
produrre vini bianchi longevi e di grande personalità.
È un vero peccato che per pochi chilometri non rientri nella Doc Orvieto, perché questo vino
gli darebbe un notevole contributo…

Il tramonto dalla stazione di Fabro Scalo

Le uve destinate all’Arale subiscono un’attenta selezione in vigna e arrivano a produzioni
medie non superiori ai 40 q/ha, spesso anche meno. La raccolta viene ekettuata mediamente
a inizio ottobre, di mattina presto con le temperature ancora basse. La macerazione con le
bucce viene ekettuata jno ad alzata di cappello, successivamente le uve vengono pressate e
messe a fermentare in barriques con inoculo di lieviti autoctoni.
Gli unici interventi ekettuati sono dei bâtonnage giornalieri, la prima sfecciatura grossolana
avviene solo al termine delle fermentazioni alcolica e malolattica. Si procede poi con ulteriori
quattro pulizie annuali in maniera da ottenere un vino pulito e pronto per l’imbottigliamento
dopo una leggerissima jltrazione.

Stefania Di Fonzo ci racconta la storia di questi vigneti

2019 – Tinta oro antico con venature ramate, abbraccia i sensi con note di albicocca
disidratata, ginestra, agrumi maturi; bocca fresca, salina, un vago sentore di zakerano, arriva
la pesca gialla, la susina, jnale lungo e coinvolgente. Un vino giovane, giovanissimo, i 4 anni
dalla vendemmia non pervenuti.

2018 – Qui le uve sono state raccolte un po’ più mature del solito, infatti il colore appare più
carico, potremmo dire un classico “orange”; al naso arrivano note di miele, mela cotogna,
fruttato maturo. Al palato è coerente, di bella intensità e pienezza, leggero contatto tannico
sulle gengive, jnale che richiama la nocciola e la mandorla secca.

L’Arale nel calice

2017 – Anche se, come sappiamo bene, è stata un’annata molto calda, qui abbiamo a che fare
con piante di una certa età, che sanno dove andare a cercare l’umidità di cui hanno bisogno;
infatti pur nel suo colore orange intenso, esprime note di frutta esotica e in parte secca, ma al
palato spiana una perfetta vena acida che lo sostiene e un jnale marcatamente sapido.

2016 – “Scendiamo” su un dorato luminoso, jglio di un’annata eccellente, tra naso e bocca c’è
una perfetta sintonia, emerge l’uva spina, la mela renetta, la susina; acidità importante che
stimola i sensi, accompagnata dalla consueta vena sapida che contraddistingue un po’ tutti i
vini.

2015 – Oro lucente, tornano gli agrumi, ancora freschi e questo la dice lunga sulla qualità di
questo vino. Al gusto ha una bella jnezza, progressivo e stimolante conferma una vitalità che
dopo otto anni non sono molti a poter garantire.

2010 – Andando indietro negli anni ci si aspetterebbe un colore sempre più evoluto, invece ci
troviamo di fronte a un oro puro con venature verdoline, torna la nota botritica, resto
sorpreso nel non percepire alcuna, seppur lieve, ossidazione. Unico segno evolutivo una
pregevole sfumatura di idrocarburo, che non è per nulla sgradita.

Roberto Giuliani
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Pomario: una verticale del Bianco Arale racconta
tutto il fascino dell’Umbria

erra di santi ed eroi, nonché di raenati artisti che l’hanno costellata di meravigliose
opere d’arte e architettoniche, l’Umbria è considerata il cuore verde d’Italia, un
paesaggio ricchissimo da un punto di vista storico e culturale, caratterizzato dal

solco della vite e dal puntinismo degli olivi. Nonostante non sia “bagnata” dalla bellezza del
mare, vanta un territorio eminentemente collinare a dir poco paradisiaco e, comunque, una
condizione che consente un’ottima ventilazione della vite e dell’olivo i quali, in un continuo
saliscendi, diventano anche i pilastri alimentari su cui si fondano gli usi e i costumi delle
innumerevoli e placide località ricche di arte, storia e tradizione.

Una vigna dopo la pioggia

Ci troviamo dunque a Pomario, nel comune di Piegaro in provincia di Perugia: un minuscolo
poggio a 500 metri di altitudine, isolato dal resto del territorio da un jtto bosco che lo
circonda tra, manco a dirlo, i gioielli architettonici di Città della Pieve e Orvieto.
“A Pomario si arriva da una sola strada fatta di piccoli sassi bianchi, che si snoda attraverso
un folto bosco. Il paesaggio intorno è invisibile e il silenzio quasi irreale trascende
l’immanenza. Il bosco viene interrotto da una vecchia vigna, con anarchiche forme segnate
dal tempo di jlari vissuti, memori di injnite vendemmie. Avvolti nella nebbia degli ulivi,
tronchi irregolari, akerrano la terra, imprigionandola tra i rami. Si giunge così al casale dalle
linee architettoniche perfettamente integre e dai tagli precisi di pietra; un “archetipo” di casa
rurale, non abitata da decenni, ma pronta a riprendere vita”.

Questo è infatti lo scenario nel quale si sono calati i due visitatori, Giangiacomo Spalletti
Trivelli e la moglie Susanna d’Inzeo, par hazard, spinti da una visione di “Buen Retiro” in
Umbria, per allontanarsi dal caos della metropoli romana. Insomma, il desiderio di un casale
in collina, nella quiete della natura, dove l’agricoltura non è solo impeto e impegno, bensì una
pratica di assoluta indulgenza e umiltà da costruire lentamente.

Ora l’impresa si presenta come un “agro ecosistema” coltivato attraverso pratiche biologiche
e biodinamiche con un avanzato sistema geotermico ed utilizzo del fotovoltaico, al jne
naturalmente di mantenere inalterati gli equilibri ambientali. A completare la squadra di
lavoro Federica de Santis e Mery Ferrara, rispettivamente agronoma ed enologa,
personalità validissime oltre che modeste e simpatiche, con la supervisione enologica di
Maurizio Castelli.

L’agronoma Federica De Santis

Nove gli ettari in totale di cui quattro a bacca bianca (Trebbiano, Grechetto, Riesling Renano,
Sauvignon Blanc Malvasia, Chardonnay, Vermentino e Incrocio Manzoni) e cinque a bacca
nera (Sangiovese, Merlot, Ciliegiolo Alicante, Malvasia Nera, Colorino e Foglia Tonda), su un
terreno ricco in scheletro ma con struttura sciolta limo-argillosa dove tutti i vigneti (per un’età
compresa dai due ai sessant’anni) sono situati in poggi con illuminazione intensa e continua.

Mery Ferrara, Giangiacomo Spalletti Trivelli e Maurizio Castelli

«I vini buoni sono tantissimi. Noi cerchiamo di dare ai nostri vini personalità, legando la
produzione ad un jlo conduttore che parla di questo territorio. Amiamo questo posto e
vogliamo che i nostri prodotti trasmettano l’amore per questa terra». Chiosa injne
Giangiacomo, come a dire, i gusti possono sempre cambiare, ma non deve mai essere messa
a rischio l’identità territoriale.

Lele Gobbi

La verticale dell’Umbria IGT Bianco Arale

Desidero complimentarmi con Giangiacomo e Susanna, che avrebbero potuto limitarsi a
presentare i vini aziendali come fanno la maggior parte dei produttori, invece hanno preferito
dare maggior risalto alle potenzialità del trebbiano e della malvasia recuperati dal vecchio
vigneto dove tutto ha avuto inizio. Concentrarsi su un vino bianco e metterlo in gioco
proponendo 6 diverse annate è stata una mossa lungimirante ed evidentemente
consapevole, perché se c’è qualcosa di ineluttabile che è emerso da questa verticale 2019-
2010 dell’Arale, è la conferma che in Italia ci sono molteplici territori dove è possibile
produrre vini bianchi longevi e di grande personalità.
È un vero peccato che per pochi chilometri non rientri nella Doc Orvieto, perché questo vino
gli darebbe un notevole contributo…

Il tramonto dalla stazione di Fabro Scalo

Le uve destinate all’Arale subiscono un’attenta selezione in vigna e arrivano a produzioni
medie non superiori ai 40 q/ha, spesso anche meno. La raccolta viene ekettuata mediamente
a inizio ottobre, di mattina presto con le temperature ancora basse. La macerazione con le
bucce viene ekettuata jno ad alzata di cappello, successivamente le uve vengono pressate e
messe a fermentare in barriques con inoculo di lieviti autoctoni.
Gli unici interventi ekettuati sono dei bâtonnage giornalieri, la prima sfecciatura grossolana
avviene solo al termine delle fermentazioni alcolica e malolattica. Si procede poi con ulteriori
quattro pulizie annuali in maniera da ottenere un vino pulito e pronto per l’imbottigliamento
dopo una leggerissima jltrazione.

Stefania Di Fonzo ci racconta la storia di questi vigneti

2019 – Tinta oro antico con venature ramate, abbraccia i sensi con note di albicocca
disidratata, ginestra, agrumi maturi; bocca fresca, salina, un vago sentore di zakerano, arriva
la pesca gialla, la susina, jnale lungo e coinvolgente. Un vino giovane, giovanissimo, i 4 anni
dalla vendemmia non pervenuti.

2018 – Qui le uve sono state raccolte un po’ più mature del solito, infatti il colore appare più
carico, potremmo dire un classico “orange”; al naso arrivano note di miele, mela cotogna,
fruttato maturo. Al palato è coerente, di bella intensità e pienezza, leggero contatto tannico
sulle gengive, jnale che richiama la nocciola e la mandorla secca.

L’Arale nel calice

2017 – Anche se, come sappiamo bene, è stata un’annata molto calda, qui abbiamo a che fare
con piante di una certa età, che sanno dove andare a cercare l’umidità di cui hanno bisogno;
infatti pur nel suo colore orange intenso, esprime note di frutta esotica e in parte secca, ma al
palato spiana una perfetta vena acida che lo sostiene e un jnale marcatamente sapido.

2016 – “Scendiamo” su un dorato luminoso, jglio di un’annata eccellente, tra naso e bocca c’è
una perfetta sintonia, emerge l’uva spina, la mela renetta, la susina; acidità importante che
stimola i sensi, accompagnata dalla consueta vena sapida che contraddistingue un po’ tutti i
vini.

2015 – Oro lucente, tornano gli agrumi, ancora freschi e questo la dice lunga sulla qualità di
questo vino. Al gusto ha una bella jnezza, progressivo e stimolante conferma una vitalità che
dopo otto anni non sono molti a poter garantire.

2010 – Andando indietro negli anni ci si aspetterebbe un colore sempre più evoluto, invece ci
troviamo di fronte a un oro puro con venature verdoline, torna la nota botritica, resto
sorpreso nel non percepire alcuna, seppur lieve, ossidazione. Unico segno evolutivo una
pregevole sfumatura di idrocarburo, che non è per nulla sgradita.

Roberto Giuliani
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Pomario: una verticale del Bianco Arale racconta
tutto il fascino dell’Umbria

erra di santi ed eroi, nonché di raenati artisti che l’hanno costellata di meravigliose
opere d’arte e architettoniche, l’Umbria è considerata il cuore verde d’Italia, un
paesaggio ricchissimo da un punto di vista storico e culturale, caratterizzato dal

solco della vite e dal puntinismo degli olivi. Nonostante non sia “bagnata” dalla bellezza del
mare, vanta un territorio eminentemente collinare a dir poco paradisiaco e, comunque, una
condizione che consente un’ottima ventilazione della vite e dell’olivo i quali, in un continuo
saliscendi, diventano anche i pilastri alimentari su cui si fondano gli usi e i costumi delle
innumerevoli e placide località ricche di arte, storia e tradizione.

Una vigna dopo la pioggia

Ci troviamo dunque a Pomario, nel comune di Piegaro in provincia di Perugia: un minuscolo
poggio a 500 metri di altitudine, isolato dal resto del territorio da un jtto bosco che lo
circonda tra, manco a dirlo, i gioielli architettonici di Città della Pieve e Orvieto.
“A Pomario si arriva da una sola strada fatta di piccoli sassi bianchi, che si snoda attraverso
un folto bosco. Il paesaggio intorno è invisibile e il silenzio quasi irreale trascende
l’immanenza. Il bosco viene interrotto da una vecchia vigna, con anarchiche forme segnate
dal tempo di jlari vissuti, memori di injnite vendemmie. Avvolti nella nebbia degli ulivi,
tronchi irregolari, akerrano la terra, imprigionandola tra i rami. Si giunge così al casale dalle
linee architettoniche perfettamente integre e dai tagli precisi di pietra; un “archetipo” di casa
rurale, non abitata da decenni, ma pronta a riprendere vita”.

Questo è infatti lo scenario nel quale si sono calati i due visitatori, Giangiacomo Spalletti
Trivelli e la moglie Susanna d’Inzeo, par hazard, spinti da una visione di “Buen Retiro” in
Umbria, per allontanarsi dal caos della metropoli romana. Insomma, il desiderio di un casale
in collina, nella quiete della natura, dove l’agricoltura non è solo impeto e impegno, bensì una
pratica di assoluta indulgenza e umiltà da costruire lentamente.

Ora l’impresa si presenta come un “agro ecosistema” coltivato attraverso pratiche biologiche
e biodinamiche con un avanzato sistema geotermico ed utilizzo del fotovoltaico, al jne
naturalmente di mantenere inalterati gli equilibri ambientali. A completare la squadra di
lavoro Federica de Santis e Mery Ferrara, rispettivamente agronoma ed enologa,
personalità validissime oltre che modeste e simpatiche, con la supervisione enologica di
Maurizio Castelli.

L’agronoma Federica De Santis

Nove gli ettari in totale di cui quattro a bacca bianca (Trebbiano, Grechetto, Riesling Renano,
Sauvignon Blanc Malvasia, Chardonnay, Vermentino e Incrocio Manzoni) e cinque a bacca
nera (Sangiovese, Merlot, Ciliegiolo Alicante, Malvasia Nera, Colorino e Foglia Tonda), su un
terreno ricco in scheletro ma con struttura sciolta limo-argillosa dove tutti i vigneti (per un’età
compresa dai due ai sessant’anni) sono situati in poggi con illuminazione intensa e continua.

Mery Ferrara, Giangiacomo Spalletti Trivelli e Maurizio Castelli

«I vini buoni sono tantissimi. Noi cerchiamo di dare ai nostri vini personalità, legando la
produzione ad un jlo conduttore che parla di questo territorio. Amiamo questo posto e
vogliamo che i nostri prodotti trasmettano l’amore per questa terra». Chiosa injne
Giangiacomo, come a dire, i gusti possono sempre cambiare, ma non deve mai essere messa
a rischio l’identità territoriale.

Lele Gobbi

La verticale dell’Umbria IGT Bianco Arale

Desidero complimentarmi con Giangiacomo e Susanna, che avrebbero potuto limitarsi a
presentare i vini aziendali come fanno la maggior parte dei produttori, invece hanno preferito
dare maggior risalto alle potenzialità del trebbiano e della malvasia recuperati dal vecchio
vigneto dove tutto ha avuto inizio. Concentrarsi su un vino bianco e metterlo in gioco
proponendo 6 diverse annate è stata una mossa lungimirante ed evidentemente
consapevole, perché se c’è qualcosa di ineluttabile che è emerso da questa verticale 2019-
2010 dell’Arale, è la conferma che in Italia ci sono molteplici territori dove è possibile
produrre vini bianchi longevi e di grande personalità.
È un vero peccato che per pochi chilometri non rientri nella Doc Orvieto, perché questo vino
gli darebbe un notevole contributo…

Il tramonto dalla stazione di Fabro Scalo

Le uve destinate all’Arale subiscono un’attenta selezione in vigna e arrivano a produzioni
medie non superiori ai 40 q/ha, spesso anche meno. La raccolta viene ekettuata mediamente
a inizio ottobre, di mattina presto con le temperature ancora basse. La macerazione con le
bucce viene ekettuata jno ad alzata di cappello, successivamente le uve vengono pressate e
messe a fermentare in barriques con inoculo di lieviti autoctoni.
Gli unici interventi ekettuati sono dei bâtonnage giornalieri, la prima sfecciatura grossolana
avviene solo al termine delle fermentazioni alcolica e malolattica. Si procede poi con ulteriori
quattro pulizie annuali in maniera da ottenere un vino pulito e pronto per l’imbottigliamento
dopo una leggerissima jltrazione.

Stefania Di Fonzo ci racconta la storia di questi vigneti

2019 – Tinta oro antico con venature ramate, abbraccia i sensi con note di albicocca
disidratata, ginestra, agrumi maturi; bocca fresca, salina, un vago sentore di zakerano, arriva
la pesca gialla, la susina, jnale lungo e coinvolgente. Un vino giovane, giovanissimo, i 4 anni
dalla vendemmia non pervenuti.

2018 – Qui le uve sono state raccolte un po’ più mature del solito, infatti il colore appare più
carico, potremmo dire un classico “orange”; al naso arrivano note di miele, mela cotogna,
fruttato maturo. Al palato è coerente, di bella intensità e pienezza, leggero contatto tannico
sulle gengive, jnale che richiama la nocciola e la mandorla secca.

L’Arale nel calice

2017 – Anche se, come sappiamo bene, è stata un’annata molto calda, qui abbiamo a che fare
con piante di una certa età, che sanno dove andare a cercare l’umidità di cui hanno bisogno;
infatti pur nel suo colore orange intenso, esprime note di frutta esotica e in parte secca, ma al
palato spiana una perfetta vena acida che lo sostiene e un jnale marcatamente sapido.

2016 – “Scendiamo” su un dorato luminoso, jglio di un’annata eccellente, tra naso e bocca c’è
una perfetta sintonia, emerge l’uva spina, la mela renetta, la susina; acidità importante che
stimola i sensi, accompagnata dalla consueta vena sapida che contraddistingue un po’ tutti i
vini.

2015 – Oro lucente, tornano gli agrumi, ancora freschi e questo la dice lunga sulla qualità di
questo vino. Al gusto ha una bella jnezza, progressivo e stimolante conferma una vitalità che
dopo otto anni non sono molti a poter garantire.

2010 – Andando indietro negli anni ci si aspetterebbe un colore sempre più evoluto, invece ci
troviamo di fronte a un oro puro con venature verdoline, torna la nota botritica, resto
sorpreso nel non percepire alcuna, seppur lieve, ossidazione. Unico segno evolutivo una
pregevole sfumatura di idrocarburo, che non è per nulla sgradita.

Roberto Giuliani
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Pomario: una verticale del Bianco Arale racconta
tutto il fascino dell’Umbria

erra di santi ed eroi, nonché di raenati artisti che l’hanno costellata di meravigliose
opere d’arte e architettoniche, l’Umbria è considerata il cuore verde d’Italia, un
paesaggio ricchissimo da un punto di vista storico e culturale, caratterizzato dal

solco della vite e dal puntinismo degli olivi. Nonostante non sia “bagnata” dalla bellezza del
mare, vanta un territorio eminentemente collinare a dir poco paradisiaco e, comunque, una
condizione che consente un’ottima ventilazione della vite e dell’olivo i quali, in un continuo
saliscendi, diventano anche i pilastri alimentari su cui si fondano gli usi e i costumi delle
innumerevoli e placide località ricche di arte, storia e tradizione.

Una vigna dopo la pioggia

Ci troviamo dunque a Pomario, nel comune di Piegaro in provincia di Perugia: un minuscolo
poggio a 500 metri di altitudine, isolato dal resto del territorio da un jtto bosco che lo
circonda tra, manco a dirlo, i gioielli architettonici di Città della Pieve e Orvieto.
“A Pomario si arriva da una sola strada fatta di piccoli sassi bianchi, che si snoda attraverso
un folto bosco. Il paesaggio intorno è invisibile e il silenzio quasi irreale trascende
l’immanenza. Il bosco viene interrotto da una vecchia vigna, con anarchiche forme segnate
dal tempo di jlari vissuti, memori di injnite vendemmie. Avvolti nella nebbia degli ulivi,
tronchi irregolari, akerrano la terra, imprigionandola tra i rami. Si giunge così al casale dalle
linee architettoniche perfettamente integre e dai tagli precisi di pietra; un “archetipo” di casa
rurale, non abitata da decenni, ma pronta a riprendere vita”.

Questo è infatti lo scenario nel quale si sono calati i due visitatori, Giangiacomo Spalletti
Trivelli e la moglie Susanna d’Inzeo, par hazard, spinti da una visione di “Buen Retiro” in
Umbria, per allontanarsi dal caos della metropoli romana. Insomma, il desiderio di un casale
in collina, nella quiete della natura, dove l’agricoltura non è solo impeto e impegno, bensì una
pratica di assoluta indulgenza e umiltà da costruire lentamente.

Ora l’impresa si presenta come un “agro ecosistema” coltivato attraverso pratiche biologiche
e biodinamiche con un avanzato sistema geotermico ed utilizzo del fotovoltaico, al jne
naturalmente di mantenere inalterati gli equilibri ambientali. A completare la squadra di
lavoro Federica de Santis e Mery Ferrara, rispettivamente agronoma ed enologa,
personalità validissime oltre che modeste e simpatiche, con la supervisione enologica di
Maurizio Castelli.

L’agronoma Federica De Santis

Nove gli ettari in totale di cui quattro a bacca bianca (Trebbiano, Grechetto, Riesling Renano,
Sauvignon Blanc Malvasia, Chardonnay, Vermentino e Incrocio Manzoni) e cinque a bacca
nera (Sangiovese, Merlot, Ciliegiolo Alicante, Malvasia Nera, Colorino e Foglia Tonda), su un
terreno ricco in scheletro ma con struttura sciolta limo-argillosa dove tutti i vigneti (per un’età
compresa dai due ai sessant’anni) sono situati in poggi con illuminazione intensa e continua.

Mery Ferrara, Giangiacomo Spalletti Trivelli e Maurizio Castelli

«I vini buoni sono tantissimi. Noi cerchiamo di dare ai nostri vini personalità, legando la
produzione ad un jlo conduttore che parla di questo territorio. Amiamo questo posto e
vogliamo che i nostri prodotti trasmettano l’amore per questa terra». Chiosa injne
Giangiacomo, come a dire, i gusti possono sempre cambiare, ma non deve mai essere messa
a rischio l’identità territoriale.

Lele Gobbi

La verticale dell’Umbria IGT Bianco Arale

Desidero complimentarmi con Giangiacomo e Susanna, che avrebbero potuto limitarsi a
presentare i vini aziendali come fanno la maggior parte dei produttori, invece hanno preferito
dare maggior risalto alle potenzialità del trebbiano e della malvasia recuperati dal vecchio
vigneto dove tutto ha avuto inizio. Concentrarsi su un vino bianco e metterlo in gioco
proponendo 6 diverse annate è stata una mossa lungimirante ed evidentemente
consapevole, perché se c’è qualcosa di ineluttabile che è emerso da questa verticale 2019-
2010 dell’Arale, è la conferma che in Italia ci sono molteplici territori dove è possibile
produrre vini bianchi longevi e di grande personalità.
È un vero peccato che per pochi chilometri non rientri nella Doc Orvieto, perché questo vino
gli darebbe un notevole contributo…

Il tramonto dalla stazione di Fabro Scalo

Le uve destinate all’Arale subiscono un’attenta selezione in vigna e arrivano a produzioni
medie non superiori ai 40 q/ha, spesso anche meno. La raccolta viene ekettuata mediamente
a inizio ottobre, di mattina presto con le temperature ancora basse. La macerazione con le
bucce viene ekettuata jno ad alzata di cappello, successivamente le uve vengono pressate e
messe a fermentare in barriques con inoculo di lieviti autoctoni.
Gli unici interventi ekettuati sono dei bâtonnage giornalieri, la prima sfecciatura grossolana
avviene solo al termine delle fermentazioni alcolica e malolattica. Si procede poi con ulteriori
quattro pulizie annuali in maniera da ottenere un vino pulito e pronto per l’imbottigliamento
dopo una leggerissima jltrazione.

Stefania Di Fonzo ci racconta la storia di questi vigneti

2019 – Tinta oro antico con venature ramate, abbraccia i sensi con note di albicocca
disidratata, ginestra, agrumi maturi; bocca fresca, salina, un vago sentore di zakerano, arriva
la pesca gialla, la susina, jnale lungo e coinvolgente. Un vino giovane, giovanissimo, i 4 anni
dalla vendemmia non pervenuti.

2018 – Qui le uve sono state raccolte un po’ più mature del solito, infatti il colore appare più
carico, potremmo dire un classico “orange”; al naso arrivano note di miele, mela cotogna,
fruttato maturo. Al palato è coerente, di bella intensità e pienezza, leggero contatto tannico
sulle gengive, jnale che richiama la nocciola e la mandorla secca.

L’Arale nel calice

2017 – Anche se, come sappiamo bene, è stata un’annata molto calda, qui abbiamo a che fare
con piante di una certa età, che sanno dove andare a cercare l’umidità di cui hanno bisogno;
infatti pur nel suo colore orange intenso, esprime note di frutta esotica e in parte secca, ma al
palato spiana una perfetta vena acida che lo sostiene e un jnale marcatamente sapido.

2016 – “Scendiamo” su un dorato luminoso, jglio di un’annata eccellente, tra naso e bocca c’è
una perfetta sintonia, emerge l’uva spina, la mela renetta, la susina; acidità importante che
stimola i sensi, accompagnata dalla consueta vena sapida che contraddistingue un po’ tutti i
vini.

2015 – Oro lucente, tornano gli agrumi, ancora freschi e questo la dice lunga sulla qualità di
questo vino. Al gusto ha una bella jnezza, progressivo e stimolante conferma una vitalità che
dopo otto anni non sono molti a poter garantire.

2010 – Andando indietro negli anni ci si aspetterebbe un colore sempre più evoluto, invece ci
troviamo di fronte a un oro puro con venature verdoline, torna la nota botritica, resto
sorpreso nel non percepire alcuna, seppur lieve, ossidazione. Unico segno evolutivo una
pregevole sfumatura di idrocarburo, che non è per nulla sgradita.

Roberto Giuliani
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Pomario: una verticale del Bianco Arale racconta
tutto il fascino dell’Umbria

erra di santi ed eroi, nonché di raenati artisti che l’hanno costellata di meravigliose
opere d’arte e architettoniche, l’Umbria è considerata il cuore verde d’Italia, un
paesaggio ricchissimo da un punto di vista storico e culturale, caratterizzato dal

solco della vite e dal puntinismo degli olivi. Nonostante non sia “bagnata” dalla bellezza del
mare, vanta un territorio eminentemente collinare a dir poco paradisiaco e, comunque, una
condizione che consente un’ottima ventilazione della vite e dell’olivo i quali, in un continuo
saliscendi, diventano anche i pilastri alimentari su cui si fondano gli usi e i costumi delle
innumerevoli e placide località ricche di arte, storia e tradizione.

Una vigna dopo la pioggia

Ci troviamo dunque a Pomario, nel comune di Piegaro in provincia di Perugia: un minuscolo
poggio a 500 metri di altitudine, isolato dal resto del territorio da un jtto bosco che lo
circonda tra, manco a dirlo, i gioielli architettonici di Città della Pieve e Orvieto.
“A Pomario si arriva da una sola strada fatta di piccoli sassi bianchi, che si snoda attraverso
un folto bosco. Il paesaggio intorno è invisibile e il silenzio quasi irreale trascende
l’immanenza. Il bosco viene interrotto da una vecchia vigna, con anarchiche forme segnate
dal tempo di jlari vissuti, memori di injnite vendemmie. Avvolti nella nebbia degli ulivi,
tronchi irregolari, akerrano la terra, imprigionandola tra i rami. Si giunge così al casale dalle
linee architettoniche perfettamente integre e dai tagli precisi di pietra; un “archetipo” di casa
rurale, non abitata da decenni, ma pronta a riprendere vita”.

Questo è infatti lo scenario nel quale si sono calati i due visitatori, Giangiacomo Spalletti
Trivelli e la moglie Susanna d’Inzeo, par hazard, spinti da una visione di “Buen Retiro” in
Umbria, per allontanarsi dal caos della metropoli romana. Insomma, il desiderio di un casale
in collina, nella quiete della natura, dove l’agricoltura non è solo impeto e impegno, bensì una
pratica di assoluta indulgenza e umiltà da costruire lentamente.

Ora l’impresa si presenta come un “agro ecosistema” coltivato attraverso pratiche biologiche
e biodinamiche con un avanzato sistema geotermico ed utilizzo del fotovoltaico, al jne
naturalmente di mantenere inalterati gli equilibri ambientali. A completare la squadra di
lavoro Federica de Santis e Mery Ferrara, rispettivamente agronoma ed enologa,
personalità validissime oltre che modeste e simpatiche, con la supervisione enologica di
Maurizio Castelli.

L’agronoma Federica De Santis

Nove gli ettari in totale di cui quattro a bacca bianca (Trebbiano, Grechetto, Riesling Renano,
Sauvignon Blanc Malvasia, Chardonnay, Vermentino e Incrocio Manzoni) e cinque a bacca
nera (Sangiovese, Merlot, Ciliegiolo Alicante, Malvasia Nera, Colorino e Foglia Tonda), su un
terreno ricco in scheletro ma con struttura sciolta limo-argillosa dove tutti i vigneti (per un’età
compresa dai due ai sessant’anni) sono situati in poggi con illuminazione intensa e continua.

Mery Ferrara, Giangiacomo Spalletti Trivelli e Maurizio Castelli

«I vini buoni sono tantissimi. Noi cerchiamo di dare ai nostri vini personalità, legando la
produzione ad un jlo conduttore che parla di questo territorio. Amiamo questo posto e
vogliamo che i nostri prodotti trasmettano l’amore per questa terra». Chiosa injne
Giangiacomo, come a dire, i gusti possono sempre cambiare, ma non deve mai essere messa
a rischio l’identità territoriale.

Lele Gobbi

La verticale dell’Umbria IGT Bianco Arale

Desidero complimentarmi con Giangiacomo e Susanna, che avrebbero potuto limitarsi a
presentare i vini aziendali come fanno la maggior parte dei produttori, invece hanno preferito
dare maggior risalto alle potenzialità del trebbiano e della malvasia recuperati dal vecchio
vigneto dove tutto ha avuto inizio. Concentrarsi su un vino bianco e metterlo in gioco
proponendo 6 diverse annate è stata una mossa lungimirante ed evidentemente
consapevole, perché se c’è qualcosa di ineluttabile che è emerso da questa verticale 2019-
2010 dell’Arale, è la conferma che in Italia ci sono molteplici territori dove è possibile
produrre vini bianchi longevi e di grande personalità.
È un vero peccato che per pochi chilometri non rientri nella Doc Orvieto, perché questo vino
gli darebbe un notevole contributo…

Il tramonto dalla stazione di Fabro Scalo

Le uve destinate all’Arale subiscono un’attenta selezione in vigna e arrivano a produzioni
medie non superiori ai 40 q/ha, spesso anche meno. La raccolta viene ekettuata mediamente
a inizio ottobre, di mattina presto con le temperature ancora basse. La macerazione con le
bucce viene ekettuata jno ad alzata di cappello, successivamente le uve vengono pressate e
messe a fermentare in barriques con inoculo di lieviti autoctoni.
Gli unici interventi ekettuati sono dei bâtonnage giornalieri, la prima sfecciatura grossolana
avviene solo al termine delle fermentazioni alcolica e malolattica. Si procede poi con ulteriori
quattro pulizie annuali in maniera da ottenere un vino pulito e pronto per l’imbottigliamento
dopo una leggerissima jltrazione.

Stefania Di Fonzo ci racconta la storia di questi vigneti

2019 – Tinta oro antico con venature ramate, abbraccia i sensi con note di albicocca
disidratata, ginestra, agrumi maturi; bocca fresca, salina, un vago sentore di zakerano, arriva
la pesca gialla, la susina, jnale lungo e coinvolgente. Un vino giovane, giovanissimo, i 4 anni
dalla vendemmia non pervenuti.

2018 – Qui le uve sono state raccolte un po’ più mature del solito, infatti il colore appare più
carico, potremmo dire un classico “orange”; al naso arrivano note di miele, mela cotogna,
fruttato maturo. Al palato è coerente, di bella intensità e pienezza, leggero contatto tannico
sulle gengive, jnale che richiama la nocciola e la mandorla secca.

L’Arale nel calice

2017 – Anche se, come sappiamo bene, è stata un’annata molto calda, qui abbiamo a che fare
con piante di una certa età, che sanno dove andare a cercare l’umidità di cui hanno bisogno;
infatti pur nel suo colore orange intenso, esprime note di frutta esotica e in parte secca, ma al
palato spiana una perfetta vena acida che lo sostiene e un jnale marcatamente sapido.

2016 – “Scendiamo” su un dorato luminoso, jglio di un’annata eccellente, tra naso e bocca c’è
una perfetta sintonia, emerge l’uva spina, la mela renetta, la susina; acidità importante che
stimola i sensi, accompagnata dalla consueta vena sapida che contraddistingue un po’ tutti i
vini.

2015 – Oro lucente, tornano gli agrumi, ancora freschi e questo la dice lunga sulla qualità di
questo vino. Al gusto ha una bella jnezza, progressivo e stimolante conferma una vitalità che
dopo otto anni non sono molti a poter garantire.

2010 – Andando indietro negli anni ci si aspetterebbe un colore sempre più evoluto, invece ci
troviamo di fronte a un oro puro con venature verdoline, torna la nota botritica, resto
sorpreso nel non percepire alcuna, seppur lieve, ossidazione. Unico segno evolutivo una
pregevole sfumatura di idrocarburo, che non è per nulla sgradita.

Roberto Giuliani
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Pomario: una verticale del Bianco Arale racconta
tutto il fascino dell’Umbria

erra di santi ed eroi, nonché di raenati artisti che l’hanno costellata di meravigliose
opere d’arte e architettoniche, l’Umbria è considerata il cuore verde d’Italia, un
paesaggio ricchissimo da un punto di vista storico e culturale, caratterizzato dal

solco della vite e dal puntinismo degli olivi. Nonostante non sia “bagnata” dalla bellezza del
mare, vanta un territorio eminentemente collinare a dir poco paradisiaco e, comunque, una
condizione che consente un’ottima ventilazione della vite e dell’olivo i quali, in un continuo
saliscendi, diventano anche i pilastri alimentari su cui si fondano gli usi e i costumi delle
innumerevoli e placide località ricche di arte, storia e tradizione.

Una vigna dopo la pioggia

Ci troviamo dunque a Pomario, nel comune di Piegaro in provincia di Perugia: un minuscolo
poggio a 500 metri di altitudine, isolato dal resto del territorio da un jtto bosco che lo
circonda tra, manco a dirlo, i gioielli architettonici di Città della Pieve e Orvieto.
“A Pomario si arriva da una sola strada fatta di piccoli sassi bianchi, che si snoda attraverso
un folto bosco. Il paesaggio intorno è invisibile e il silenzio quasi irreale trascende
l’immanenza. Il bosco viene interrotto da una vecchia vigna, con anarchiche forme segnate
dal tempo di jlari vissuti, memori di injnite vendemmie. Avvolti nella nebbia degli ulivi,
tronchi irregolari, akerrano la terra, imprigionandola tra i rami. Si giunge così al casale dalle
linee architettoniche perfettamente integre e dai tagli precisi di pietra; un “archetipo” di casa
rurale, non abitata da decenni, ma pronta a riprendere vita”.

Questo è infatti lo scenario nel quale si sono calati i due visitatori, Giangiacomo Spalletti
Trivelli e la moglie Susanna d’Inzeo, par hazard, spinti da una visione di “Buen Retiro” in
Umbria, per allontanarsi dal caos della metropoli romana. Insomma, il desiderio di un casale
in collina, nella quiete della natura, dove l’agricoltura non è solo impeto e impegno, bensì una
pratica di assoluta indulgenza e umiltà da costruire lentamente.

Ora l’impresa si presenta come un “agro ecosistema” coltivato attraverso pratiche biologiche
e biodinamiche con un avanzato sistema geotermico ed utilizzo del fotovoltaico, al jne
naturalmente di mantenere inalterati gli equilibri ambientali. A completare la squadra di
lavoro Federica de Santis e Mery Ferrara, rispettivamente agronoma ed enologa,
personalità validissime oltre che modeste e simpatiche, con la supervisione enologica di
Maurizio Castelli.

L’agronoma Federica De Santis

Nove gli ettari in totale di cui quattro a bacca bianca (Trebbiano, Grechetto, Riesling Renano,
Sauvignon Blanc Malvasia, Chardonnay, Vermentino e Incrocio Manzoni) e cinque a bacca
nera (Sangiovese, Merlot, Ciliegiolo Alicante, Malvasia Nera, Colorino e Foglia Tonda), su un
terreno ricco in scheletro ma con struttura sciolta limo-argillosa dove tutti i vigneti (per un’età
compresa dai due ai sessant’anni) sono situati in poggi con illuminazione intensa e continua.

Mery Ferrara, Giangiacomo Spalletti Trivelli e Maurizio Castelli

«I vini buoni sono tantissimi. Noi cerchiamo di dare ai nostri vini personalità, legando la
produzione ad un jlo conduttore che parla di questo territorio. Amiamo questo posto e
vogliamo che i nostri prodotti trasmettano l’amore per questa terra». Chiosa injne
Giangiacomo, come a dire, i gusti possono sempre cambiare, ma non deve mai essere messa
a rischio l’identità territoriale.

Lele Gobbi

La verticale dell’Umbria IGT Bianco Arale

Desidero complimentarmi con Giangiacomo e Susanna, che avrebbero potuto limitarsi a
presentare i vini aziendali come fanno la maggior parte dei produttori, invece hanno preferito
dare maggior risalto alle potenzialità del trebbiano e della malvasia recuperati dal vecchio
vigneto dove tutto ha avuto inizio. Concentrarsi su un vino bianco e metterlo in gioco
proponendo 6 diverse annate è stata una mossa lungimirante ed evidentemente
consapevole, perché se c’è qualcosa di ineluttabile che è emerso da questa verticale 2019-
2010 dell’Arale, è la conferma che in Italia ci sono molteplici territori dove è possibile
produrre vini bianchi longevi e di grande personalità.
È un vero peccato che per pochi chilometri non rientri nella Doc Orvieto, perché questo vino
gli darebbe un notevole contributo…

Il tramonto dalla stazione di Fabro Scalo

Le uve destinate all’Arale subiscono un’attenta selezione in vigna e arrivano a produzioni
medie non superiori ai 40 q/ha, spesso anche meno. La raccolta viene ekettuata mediamente
a inizio ottobre, di mattina presto con le temperature ancora basse. La macerazione con le
bucce viene ekettuata jno ad alzata di cappello, successivamente le uve vengono pressate e
messe a fermentare in barriques con inoculo di lieviti autoctoni.
Gli unici interventi ekettuati sono dei bâtonnage giornalieri, la prima sfecciatura grossolana
avviene solo al termine delle fermentazioni alcolica e malolattica. Si procede poi con ulteriori
quattro pulizie annuali in maniera da ottenere un vino pulito e pronto per l’imbottigliamento
dopo una leggerissima jltrazione.

Stefania Di Fonzo ci racconta la storia di questi vigneti

2019 – Tinta oro antico con venature ramate, abbraccia i sensi con note di albicocca
disidratata, ginestra, agrumi maturi; bocca fresca, salina, un vago sentore di zakerano, arriva
la pesca gialla, la susina, jnale lungo e coinvolgente. Un vino giovane, giovanissimo, i 4 anni
dalla vendemmia non pervenuti.

2018 – Qui le uve sono state raccolte un po’ più mature del solito, infatti il colore appare più
carico, potremmo dire un classico “orange”; al naso arrivano note di miele, mela cotogna,
fruttato maturo. Al palato è coerente, di bella intensità e pienezza, leggero contatto tannico
sulle gengive, jnale che richiama la nocciola e la mandorla secca.

L’Arale nel calice

2017 – Anche se, come sappiamo bene, è stata un’annata molto calda, qui abbiamo a che fare
con piante di una certa età, che sanno dove andare a cercare l’umidità di cui hanno bisogno;
infatti pur nel suo colore orange intenso, esprime note di frutta esotica e in parte secca, ma al
palato spiana una perfetta vena acida che lo sostiene e un jnale marcatamente sapido.

2016 – “Scendiamo” su un dorato luminoso, jglio di un’annata eccellente, tra naso e bocca c’è
una perfetta sintonia, emerge l’uva spina, la mela renetta, la susina; acidità importante che
stimola i sensi, accompagnata dalla consueta vena sapida che contraddistingue un po’ tutti i
vini.

2015 – Oro lucente, tornano gli agrumi, ancora freschi e questo la dice lunga sulla qualità di
questo vino. Al gusto ha una bella jnezza, progressivo e stimolante conferma una vitalità che
dopo otto anni non sono molti a poter garantire.

2010 – Andando indietro negli anni ci si aspetterebbe un colore sempre più evoluto, invece ci
troviamo di fronte a un oro puro con venature verdoline, torna la nota botritica, resto
sorpreso nel non percepire alcuna, seppur lieve, ossidazione. Unico segno evolutivo una
pregevole sfumatura di idrocarburo, che non è per nulla sgradita.

Roberto Giuliani
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Pomario: una verticale del Bianco Arale racconta
tutto il fascino dell’Umbria

erra di santi ed eroi, nonché di raenati artisti che l’hanno costellata di meravigliose
opere d’arte e architettoniche, l’Umbria è considerata il cuore verde d’Italia, un
paesaggio ricchissimo da un punto di vista storico e culturale, caratterizzato dal

solco della vite e dal puntinismo degli olivi. Nonostante non sia “bagnata” dalla bellezza del
mare, vanta un territorio eminentemente collinare a dir poco paradisiaco e, comunque, una
condizione che consente un’ottima ventilazione della vite e dell’olivo i quali, in un continuo
saliscendi, diventano anche i pilastri alimentari su cui si fondano gli usi e i costumi delle
innumerevoli e placide località ricche di arte, storia e tradizione.

Una vigna dopo la pioggia

Ci troviamo dunque a Pomario, nel comune di Piegaro in provincia di Perugia: un minuscolo
poggio a 500 metri di altitudine, isolato dal resto del territorio da un jtto bosco che lo
circonda tra, manco a dirlo, i gioielli architettonici di Città della Pieve e Orvieto.
“A Pomario si arriva da una sola strada fatta di piccoli sassi bianchi, che si snoda attraverso
un folto bosco. Il paesaggio intorno è invisibile e il silenzio quasi irreale trascende
l’immanenza. Il bosco viene interrotto da una vecchia vigna, con anarchiche forme segnate
dal tempo di jlari vissuti, memori di injnite vendemmie. Avvolti nella nebbia degli ulivi,
tronchi irregolari, akerrano la terra, imprigionandola tra i rami. Si giunge così al casale dalle
linee architettoniche perfettamente integre e dai tagli precisi di pietra; un “archetipo” di casa
rurale, non abitata da decenni, ma pronta a riprendere vita”.

Questo è infatti lo scenario nel quale si sono calati i due visitatori, Giangiacomo Spalletti
Trivelli e la moglie Susanna d’Inzeo, par hazard, spinti da una visione di “Buen Retiro” in
Umbria, per allontanarsi dal caos della metropoli romana. Insomma, il desiderio di un casale
in collina, nella quiete della natura, dove l’agricoltura non è solo impeto e impegno, bensì una
pratica di assoluta indulgenza e umiltà da costruire lentamente.

Ora l’impresa si presenta come un “agro ecosistema” coltivato attraverso pratiche biologiche
e biodinamiche con un avanzato sistema geotermico ed utilizzo del fotovoltaico, al jne
naturalmente di mantenere inalterati gli equilibri ambientali. A completare la squadra di
lavoro Federica de Santis e Mery Ferrara, rispettivamente agronoma ed enologa,
personalità validissime oltre che modeste e simpatiche, con la supervisione enologica di
Maurizio Castelli.

L’agronoma Federica De Santis

Nove gli ettari in totale di cui quattro a bacca bianca (Trebbiano, Grechetto, Riesling Renano,
Sauvignon Blanc Malvasia, Chardonnay, Vermentino e Incrocio Manzoni) e cinque a bacca
nera (Sangiovese, Merlot, Ciliegiolo Alicante, Malvasia Nera, Colorino e Foglia Tonda), su un
terreno ricco in scheletro ma con struttura sciolta limo-argillosa dove tutti i vigneti (per un’età
compresa dai due ai sessant’anni) sono situati in poggi con illuminazione intensa e continua.

Mery Ferrara, Giangiacomo Spalletti Trivelli e Maurizio Castelli

«I vini buoni sono tantissimi. Noi cerchiamo di dare ai nostri vini personalità, legando la
produzione ad un jlo conduttore che parla di questo territorio. Amiamo questo posto e
vogliamo che i nostri prodotti trasmettano l’amore per questa terra». Chiosa injne
Giangiacomo, come a dire, i gusti possono sempre cambiare, ma non deve mai essere messa
a rischio l’identità territoriale.

Lele Gobbi

La verticale dell’Umbria IGT Bianco Arale

Desidero complimentarmi con Giangiacomo e Susanna, che avrebbero potuto limitarsi a
presentare i vini aziendali come fanno la maggior parte dei produttori, invece hanno preferito
dare maggior risalto alle potenzialità del trebbiano e della malvasia recuperati dal vecchio
vigneto dove tutto ha avuto inizio. Concentrarsi su un vino bianco e metterlo in gioco
proponendo 6 diverse annate è stata una mossa lungimirante ed evidentemente
consapevole, perché se c’è qualcosa di ineluttabile che è emerso da questa verticale 2019-
2010 dell’Arale, è la conferma che in Italia ci sono molteplici territori dove è possibile
produrre vini bianchi longevi e di grande personalità.
È un vero peccato che per pochi chilometri non rientri nella Doc Orvieto, perché questo vino
gli darebbe un notevole contributo…

Il tramonto dalla stazione di Fabro Scalo

Le uve destinate all’Arale subiscono un’attenta selezione in vigna e arrivano a produzioni
medie non superiori ai 40 q/ha, spesso anche meno. La raccolta viene ekettuata mediamente
a inizio ottobre, di mattina presto con le temperature ancora basse. La macerazione con le
bucce viene ekettuata jno ad alzata di cappello, successivamente le uve vengono pressate e
messe a fermentare in barriques con inoculo di lieviti autoctoni.
Gli unici interventi ekettuati sono dei bâtonnage giornalieri, la prima sfecciatura grossolana
avviene solo al termine delle fermentazioni alcolica e malolattica. Si procede poi con ulteriori
quattro pulizie annuali in maniera da ottenere un vino pulito e pronto per l’imbottigliamento
dopo una leggerissima jltrazione.

Stefania Di Fonzo ci racconta la storia di questi vigneti

2019 – Tinta oro antico con venature ramate, abbraccia i sensi con note di albicocca
disidratata, ginestra, agrumi maturi; bocca fresca, salina, un vago sentore di zakerano, arriva
la pesca gialla, la susina, jnale lungo e coinvolgente. Un vino giovane, giovanissimo, i 4 anni
dalla vendemmia non pervenuti.

2018 – Qui le uve sono state raccolte un po’ più mature del solito, infatti il colore appare più
carico, potremmo dire un classico “orange”; al naso arrivano note di miele, mela cotogna,
fruttato maturo. Al palato è coerente, di bella intensità e pienezza, leggero contatto tannico
sulle gengive, jnale che richiama la nocciola e la mandorla secca.

L’Arale nel calice

2017 – Anche se, come sappiamo bene, è stata un’annata molto calda, qui abbiamo a che fare
con piante di una certa età, che sanno dove andare a cercare l’umidità di cui hanno bisogno;
infatti pur nel suo colore orange intenso, esprime note di frutta esotica e in parte secca, ma al
palato spiana una perfetta vena acida che lo sostiene e un jnale marcatamente sapido.

2016 – “Scendiamo” su un dorato luminoso, jglio di un’annata eccellente, tra naso e bocca c’è
una perfetta sintonia, emerge l’uva spina, la mela renetta, la susina; acidità importante che
stimola i sensi, accompagnata dalla consueta vena sapida che contraddistingue un po’ tutti i
vini.

2015 – Oro lucente, tornano gli agrumi, ancora freschi e questo la dice lunga sulla qualità di
questo vino. Al gusto ha una bella jnezza, progressivo e stimolante conferma una vitalità che
dopo otto anni non sono molti a poter garantire.

2010 – Andando indietro negli anni ci si aspetterebbe un colore sempre più evoluto, invece ci
troviamo di fronte a un oro puro con venature verdoline, torna la nota botritica, resto
sorpreso nel non percepire alcuna, seppur lieve, ossidazione. Unico segno evolutivo una
pregevole sfumatura di idrocarburo, che non è per nulla sgradita.

Roberto Giuliani
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Pomario: una verticale del Bianco Arale racconta
tutto il fascino dell’Umbria

erra di santi ed eroi, nonché di raenati artisti che l’hanno costellata di meravigliose
opere d’arte e architettoniche, l’Umbria è considerata il cuore verde d’Italia, un
paesaggio ricchissimo da un punto di vista storico e culturale, caratterizzato dal

solco della vite e dal puntinismo degli olivi. Nonostante non sia “bagnata” dalla bellezza del
mare, vanta un territorio eminentemente collinare a dir poco paradisiaco e, comunque, una
condizione che consente un’ottima ventilazione della vite e dell’olivo i quali, in un continuo
saliscendi, diventano anche i pilastri alimentari su cui si fondano gli usi e i costumi delle
innumerevoli e placide località ricche di arte, storia e tradizione.

Una vigna dopo la pioggia

Ci troviamo dunque a Pomario, nel comune di Piegaro in provincia di Perugia: un minuscolo
poggio a 500 metri di altitudine, isolato dal resto del territorio da un jtto bosco che lo
circonda tra, manco a dirlo, i gioielli architettonici di Città della Pieve e Orvieto.
“A Pomario si arriva da una sola strada fatta di piccoli sassi bianchi, che si snoda attraverso
un folto bosco. Il paesaggio intorno è invisibile e il silenzio quasi irreale trascende
l’immanenza. Il bosco viene interrotto da una vecchia vigna, con anarchiche forme segnate
dal tempo di jlari vissuti, memori di injnite vendemmie. Avvolti nella nebbia degli ulivi,
tronchi irregolari, akerrano la terra, imprigionandola tra i rami. Si giunge così al casale dalle
linee architettoniche perfettamente integre e dai tagli precisi di pietra; un “archetipo” di casa
rurale, non abitata da decenni, ma pronta a riprendere vita”.

Questo è infatti lo scenario nel quale si sono calati i due visitatori, Giangiacomo Spalletti
Trivelli e la moglie Susanna d’Inzeo, par hazard, spinti da una visione di “Buen Retiro” in
Umbria, per allontanarsi dal caos della metropoli romana. Insomma, il desiderio di un casale
in collina, nella quiete della natura, dove l’agricoltura non è solo impeto e impegno, bensì una
pratica di assoluta indulgenza e umiltà da costruire lentamente.

Ora l’impresa si presenta come un “agro ecosistema” coltivato attraverso pratiche biologiche
e biodinamiche con un avanzato sistema geotermico ed utilizzo del fotovoltaico, al jne
naturalmente di mantenere inalterati gli equilibri ambientali. A completare la squadra di
lavoro Federica de Santis e Mery Ferrara, rispettivamente agronoma ed enologa,
personalità validissime oltre che modeste e simpatiche, con la supervisione enologica di
Maurizio Castelli.

L’agronoma Federica De Santis

Nove gli ettari in totale di cui quattro a bacca bianca (Trebbiano, Grechetto, Riesling Renano,
Sauvignon Blanc Malvasia, Chardonnay, Vermentino e Incrocio Manzoni) e cinque a bacca
nera (Sangiovese, Merlot, Ciliegiolo Alicante, Malvasia Nera, Colorino e Foglia Tonda), su un
terreno ricco in scheletro ma con struttura sciolta limo-argillosa dove tutti i vigneti (per un’età
compresa dai due ai sessant’anni) sono situati in poggi con illuminazione intensa e continua.

Mery Ferrara, Giangiacomo Spalletti Trivelli e Maurizio Castelli

«I vini buoni sono tantissimi. Noi cerchiamo di dare ai nostri vini personalità, legando la
produzione ad un jlo conduttore che parla di questo territorio. Amiamo questo posto e
vogliamo che i nostri prodotti trasmettano l’amore per questa terra». Chiosa injne
Giangiacomo, come a dire, i gusti possono sempre cambiare, ma non deve mai essere messa
a rischio l’identità territoriale.

Lele Gobbi

La verticale dell’Umbria IGT Bianco Arale

Desidero complimentarmi con Giangiacomo e Susanna, che avrebbero potuto limitarsi a
presentare i vini aziendali come fanno la maggior parte dei produttori, invece hanno preferito
dare maggior risalto alle potenzialità del trebbiano e della malvasia recuperati dal vecchio
vigneto dove tutto ha avuto inizio. Concentrarsi su un vino bianco e metterlo in gioco
proponendo 6 diverse annate è stata una mossa lungimirante ed evidentemente
consapevole, perché se c’è qualcosa di ineluttabile che è emerso da questa verticale 2019-
2010 dell’Arale, è la conferma che in Italia ci sono molteplici territori dove è possibile
produrre vini bianchi longevi e di grande personalità.
È un vero peccato che per pochi chilometri non rientri nella Doc Orvieto, perché questo vino
gli darebbe un notevole contributo…

Il tramonto dalla stazione di Fabro Scalo

Le uve destinate all’Arale subiscono un’attenta selezione in vigna e arrivano a produzioni
medie non superiori ai 40 q/ha, spesso anche meno. La raccolta viene ekettuata mediamente
a inizio ottobre, di mattina presto con le temperature ancora basse. La macerazione con le
bucce viene ekettuata jno ad alzata di cappello, successivamente le uve vengono pressate e
messe a fermentare in barriques con inoculo di lieviti autoctoni.
Gli unici interventi ekettuati sono dei bâtonnage giornalieri, la prima sfecciatura grossolana
avviene solo al termine delle fermentazioni alcolica e malolattica. Si procede poi con ulteriori
quattro pulizie annuali in maniera da ottenere un vino pulito e pronto per l’imbottigliamento
dopo una leggerissima jltrazione.

Stefania Di Fonzo ci racconta la storia di questi vigneti

2019 – Tinta oro antico con venature ramate, abbraccia i sensi con note di albicocca
disidratata, ginestra, agrumi maturi; bocca fresca, salina, un vago sentore di zakerano, arriva
la pesca gialla, la susina, jnale lungo e coinvolgente. Un vino giovane, giovanissimo, i 4 anni
dalla vendemmia non pervenuti.

2018 – Qui le uve sono state raccolte un po’ più mature del solito, infatti il colore appare più
carico, potremmo dire un classico “orange”; al naso arrivano note di miele, mela cotogna,
fruttato maturo. Al palato è coerente, di bella intensità e pienezza, leggero contatto tannico
sulle gengive, jnale che richiama la nocciola e la mandorla secca.

L’Arale nel calice

2017 – Anche se, come sappiamo bene, è stata un’annata molto calda, qui abbiamo a che fare
con piante di una certa età, che sanno dove andare a cercare l’umidità di cui hanno bisogno;
infatti pur nel suo colore orange intenso, esprime note di frutta esotica e in parte secca, ma al
palato spiana una perfetta vena acida che lo sostiene e un jnale marcatamente sapido.

2016 – “Scendiamo” su un dorato luminoso, jglio di un’annata eccellente, tra naso e bocca c’è
una perfetta sintonia, emerge l’uva spina, la mela renetta, la susina; acidità importante che
stimola i sensi, accompagnata dalla consueta vena sapida che contraddistingue un po’ tutti i
vini.

2015 – Oro lucente, tornano gli agrumi, ancora freschi e questo la dice lunga sulla qualità di
questo vino. Al gusto ha una bella jnezza, progressivo e stimolante conferma una vitalità che
dopo otto anni non sono molti a poter garantire.

2010 – Andando indietro negli anni ci si aspetterebbe un colore sempre più evoluto, invece ci
troviamo di fronte a un oro puro con venature verdoline, torna la nota botritica, resto
sorpreso nel non percepire alcuna, seppur lieve, ossidazione. Unico segno evolutivo una
pregevole sfumatura di idrocarburo, che non è per nulla sgradita.

Roberto Giuliani
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Pomario: una verticale del Bianco Arale racconta
tutto il fascino dell’Umbria

erra di santi ed eroi, nonché di raenati artisti che l’hanno costellata di meravigliose
opere d’arte e architettoniche, l’Umbria è considerata il cuore verde d’Italia, un
paesaggio ricchissimo da un punto di vista storico e culturale, caratterizzato dal

solco della vite e dal puntinismo degli olivi. Nonostante non sia “bagnata” dalla bellezza del
mare, vanta un territorio eminentemente collinare a dir poco paradisiaco e, comunque, una
condizione che consente un’ottima ventilazione della vite e dell’olivo i quali, in un continuo
saliscendi, diventano anche i pilastri alimentari su cui si fondano gli usi e i costumi delle
innumerevoli e placide località ricche di arte, storia e tradizione.

Una vigna dopo la pioggia

Ci troviamo dunque a Pomario, nel comune di Piegaro in provincia di Perugia: un minuscolo
poggio a 500 metri di altitudine, isolato dal resto del territorio da un jtto bosco che lo
circonda tra, manco a dirlo, i gioielli architettonici di Città della Pieve e Orvieto.
“A Pomario si arriva da una sola strada fatta di piccoli sassi bianchi, che si snoda attraverso
un folto bosco. Il paesaggio intorno è invisibile e il silenzio quasi irreale trascende
l’immanenza. Il bosco viene interrotto da una vecchia vigna, con anarchiche forme segnate
dal tempo di jlari vissuti, memori di injnite vendemmie. Avvolti nella nebbia degli ulivi,
tronchi irregolari, akerrano la terra, imprigionandola tra i rami. Si giunge così al casale dalle
linee architettoniche perfettamente integre e dai tagli precisi di pietra; un “archetipo” di casa
rurale, non abitata da decenni, ma pronta a riprendere vita”.

Questo è infatti lo scenario nel quale si sono calati i due visitatori, Giangiacomo Spalletti
Trivelli e la moglie Susanna d’Inzeo, par hazard, spinti da una visione di “Buen Retiro” in
Umbria, per allontanarsi dal caos della metropoli romana. Insomma, il desiderio di un casale
in collina, nella quiete della natura, dove l’agricoltura non è solo impeto e impegno, bensì una
pratica di assoluta indulgenza e umiltà da costruire lentamente.

Ora l’impresa si presenta come un “agro ecosistema” coltivato attraverso pratiche biologiche
e biodinamiche con un avanzato sistema geotermico ed utilizzo del fotovoltaico, al jne
naturalmente di mantenere inalterati gli equilibri ambientali. A completare la squadra di
lavoro Federica de Santis e Mery Ferrara, rispettivamente agronoma ed enologa,
personalità validissime oltre che modeste e simpatiche, con la supervisione enologica di
Maurizio Castelli.

L’agronoma Federica De Santis

Nove gli ettari in totale di cui quattro a bacca bianca (Trebbiano, Grechetto, Riesling Renano,
Sauvignon Blanc Malvasia, Chardonnay, Vermentino e Incrocio Manzoni) e cinque a bacca
nera (Sangiovese, Merlot, Ciliegiolo Alicante, Malvasia Nera, Colorino e Foglia Tonda), su un
terreno ricco in scheletro ma con struttura sciolta limo-argillosa dove tutti i vigneti (per un’età
compresa dai due ai sessant’anni) sono situati in poggi con illuminazione intensa e continua.

Mery Ferrara, Giangiacomo Spalletti Trivelli e Maurizio Castelli

«I vini buoni sono tantissimi. Noi cerchiamo di dare ai nostri vini personalità, legando la
produzione ad un jlo conduttore che parla di questo territorio. Amiamo questo posto e
vogliamo che i nostri prodotti trasmettano l’amore per questa terra». Chiosa injne
Giangiacomo, come a dire, i gusti possono sempre cambiare, ma non deve mai essere messa
a rischio l’identità territoriale.

Lele Gobbi

La verticale dell’Umbria IGT Bianco Arale

Desidero complimentarmi con Giangiacomo e Susanna, che avrebbero potuto limitarsi a
presentare i vini aziendali come fanno la maggior parte dei produttori, invece hanno preferito
dare maggior risalto alle potenzialità del trebbiano e della malvasia recuperati dal vecchio
vigneto dove tutto ha avuto inizio. Concentrarsi su un vino bianco e metterlo in gioco
proponendo 6 diverse annate è stata una mossa lungimirante ed evidentemente
consapevole, perché se c’è qualcosa di ineluttabile che è emerso da questa verticale 2019-
2010 dell’Arale, è la conferma che in Italia ci sono molteplici territori dove è possibile
produrre vini bianchi longevi e di grande personalità.
È un vero peccato che per pochi chilometri non rientri nella Doc Orvieto, perché questo vino
gli darebbe un notevole contributo…

Il tramonto dalla stazione di Fabro Scalo

Le uve destinate all’Arale subiscono un’attenta selezione in vigna e arrivano a produzioni
medie non superiori ai 40 q/ha, spesso anche meno. La raccolta viene ekettuata mediamente
a inizio ottobre, di mattina presto con le temperature ancora basse. La macerazione con le
bucce viene ekettuata jno ad alzata di cappello, successivamente le uve vengono pressate e
messe a fermentare in barriques con inoculo di lieviti autoctoni.
Gli unici interventi ekettuati sono dei bâtonnage giornalieri, la prima sfecciatura grossolana
avviene solo al termine delle fermentazioni alcolica e malolattica. Si procede poi con ulteriori
quattro pulizie annuali in maniera da ottenere un vino pulito e pronto per l’imbottigliamento
dopo una leggerissima jltrazione.

Stefania Di Fonzo ci racconta la storia di questi vigneti

2019 – Tinta oro antico con venature ramate, abbraccia i sensi con note di albicocca
disidratata, ginestra, agrumi maturi; bocca fresca, salina, un vago sentore di zakerano, arriva
la pesca gialla, la susina, jnale lungo e coinvolgente. Un vino giovane, giovanissimo, i 4 anni
dalla vendemmia non pervenuti.

2018 – Qui le uve sono state raccolte un po’ più mature del solito, infatti il colore appare più
carico, potremmo dire un classico “orange”; al naso arrivano note di miele, mela cotogna,
fruttato maturo. Al palato è coerente, di bella intensità e pienezza, leggero contatto tannico
sulle gengive, jnale che richiama la nocciola e la mandorla secca.

L’Arale nel calice

2017 – Anche se, come sappiamo bene, è stata un’annata molto calda, qui abbiamo a che fare
con piante di una certa età, che sanno dove andare a cercare l’umidità di cui hanno bisogno;
infatti pur nel suo colore orange intenso, esprime note di frutta esotica e in parte secca, ma al
palato spiana una perfetta vena acida che lo sostiene e un jnale marcatamente sapido.

2016 – “Scendiamo” su un dorato luminoso, jglio di un’annata eccellente, tra naso e bocca c’è
una perfetta sintonia, emerge l’uva spina, la mela renetta, la susina; acidità importante che
stimola i sensi, accompagnata dalla consueta vena sapida che contraddistingue un po’ tutti i
vini.

2015 – Oro lucente, tornano gli agrumi, ancora freschi e questo la dice lunga sulla qualità di
questo vino. Al gusto ha una bella jnezza, progressivo e stimolante conferma una vitalità che
dopo otto anni non sono molti a poter garantire.

2010 – Andando indietro negli anni ci si aspetterebbe un colore sempre più evoluto, invece ci
troviamo di fronte a un oro puro con venature verdoline, torna la nota botritica, resto
sorpreso nel non percepire alcuna, seppur lieve, ossidazione. Unico segno evolutivo una
pregevole sfumatura di idrocarburo, che non è per nulla sgradita.

Roberto Giuliani
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Pomario: una verticale del Bianco Arale racconta
tutto il fascino dell’Umbria

erra di santi ed eroi, nonché di raenati artisti che l’hanno costellata di meravigliose
opere d’arte e architettoniche, l’Umbria è considerata il cuore verde d’Italia, un
paesaggio ricchissimo da un punto di vista storico e culturale, caratterizzato dal

solco della vite e dal puntinismo degli olivi. Nonostante non sia “bagnata” dalla bellezza del
mare, vanta un territorio eminentemente collinare a dir poco paradisiaco e, comunque, una
condizione che consente un’ottima ventilazione della vite e dell’olivo i quali, in un continuo
saliscendi, diventano anche i pilastri alimentari su cui si fondano gli usi e i costumi delle
innumerevoli e placide località ricche di arte, storia e tradizione.

Una vigna dopo la pioggia

Ci troviamo dunque a Pomario, nel comune di Piegaro in provincia di Perugia: un minuscolo
poggio a 500 metri di altitudine, isolato dal resto del territorio da un jtto bosco che lo
circonda tra, manco a dirlo, i gioielli architettonici di Città della Pieve e Orvieto.
“A Pomario si arriva da una sola strada fatta di piccoli sassi bianchi, che si snoda attraverso
un folto bosco. Il paesaggio intorno è invisibile e il silenzio quasi irreale trascende
l’immanenza. Il bosco viene interrotto da una vecchia vigna, con anarchiche forme segnate
dal tempo di jlari vissuti, memori di injnite vendemmie. Avvolti nella nebbia degli ulivi,
tronchi irregolari, akerrano la terra, imprigionandola tra i rami. Si giunge così al casale dalle
linee architettoniche perfettamente integre e dai tagli precisi di pietra; un “archetipo” di casa
rurale, non abitata da decenni, ma pronta a riprendere vita”.

Questo è infatti lo scenario nel quale si sono calati i due visitatori, Giangiacomo Spalletti
Trivelli e la moglie Susanna d’Inzeo, par hazard, spinti da una visione di “Buen Retiro” in
Umbria, per allontanarsi dal caos della metropoli romana. Insomma, il desiderio di un casale
in collina, nella quiete della natura, dove l’agricoltura non è solo impeto e impegno, bensì una
pratica di assoluta indulgenza e umiltà da costruire lentamente.

Ora l’impresa si presenta come un “agro ecosistema” coltivato attraverso pratiche biologiche
e biodinamiche con un avanzato sistema geotermico ed utilizzo del fotovoltaico, al jne
naturalmente di mantenere inalterati gli equilibri ambientali. A completare la squadra di
lavoro Federica de Santis e Mery Ferrara, rispettivamente agronoma ed enologa,
personalità validissime oltre che modeste e simpatiche, con la supervisione enologica di
Maurizio Castelli.

L’agronoma Federica De Santis

Nove gli ettari in totale di cui quattro a bacca bianca (Trebbiano, Grechetto, Riesling Renano,
Sauvignon Blanc Malvasia, Chardonnay, Vermentino e Incrocio Manzoni) e cinque a bacca
nera (Sangiovese, Merlot, Ciliegiolo Alicante, Malvasia Nera, Colorino e Foglia Tonda), su un
terreno ricco in scheletro ma con struttura sciolta limo-argillosa dove tutti i vigneti (per un’età
compresa dai due ai sessant’anni) sono situati in poggi con illuminazione intensa e continua.

Mery Ferrara, Giangiacomo Spalletti Trivelli e Maurizio Castelli

«I vini buoni sono tantissimi. Noi cerchiamo di dare ai nostri vini personalità, legando la
produzione ad un jlo conduttore che parla di questo territorio. Amiamo questo posto e
vogliamo che i nostri prodotti trasmettano l’amore per questa terra». Chiosa injne
Giangiacomo, come a dire, i gusti possono sempre cambiare, ma non deve mai essere messa
a rischio l’identità territoriale.

Lele Gobbi

La verticale dell’Umbria IGT Bianco Arale

Desidero complimentarmi con Giangiacomo e Susanna, che avrebbero potuto limitarsi a
presentare i vini aziendali come fanno la maggior parte dei produttori, invece hanno preferito
dare maggior risalto alle potenzialità del trebbiano e della malvasia recuperati dal vecchio
vigneto dove tutto ha avuto inizio. Concentrarsi su un vino bianco e metterlo in gioco
proponendo 6 diverse annate è stata una mossa lungimirante ed evidentemente
consapevole, perché se c’è qualcosa di ineluttabile che è emerso da questa verticale 2019-
2010 dell’Arale, è la conferma che in Italia ci sono molteplici territori dove è possibile
produrre vini bianchi longevi e di grande personalità.
È un vero peccato che per pochi chilometri non rientri nella Doc Orvieto, perché questo vino
gli darebbe un notevole contributo…

Il tramonto dalla stazione di Fabro Scalo

Le uve destinate all’Arale subiscono un’attenta selezione in vigna e arrivano a produzioni
medie non superiori ai 40 q/ha, spesso anche meno. La raccolta viene ekettuata mediamente
a inizio ottobre, di mattina presto con le temperature ancora basse. La macerazione con le
bucce viene ekettuata jno ad alzata di cappello, successivamente le uve vengono pressate e
messe a fermentare in barriques con inoculo di lieviti autoctoni.
Gli unici interventi ekettuati sono dei bâtonnage giornalieri, la prima sfecciatura grossolana
avviene solo al termine delle fermentazioni alcolica e malolattica. Si procede poi con ulteriori
quattro pulizie annuali in maniera da ottenere un vino pulito e pronto per l’imbottigliamento
dopo una leggerissima jltrazione.

Stefania Di Fonzo ci racconta la storia di questi vigneti

2019 – Tinta oro antico con venature ramate, abbraccia i sensi con note di albicocca
disidratata, ginestra, agrumi maturi; bocca fresca, salina, un vago sentore di zakerano, arriva
la pesca gialla, la susina, jnale lungo e coinvolgente. Un vino giovane, giovanissimo, i 4 anni
dalla vendemmia non pervenuti.

2018 – Qui le uve sono state raccolte un po’ più mature del solito, infatti il colore appare più
carico, potremmo dire un classico “orange”; al naso arrivano note di miele, mela cotogna,
fruttato maturo. Al palato è coerente, di bella intensità e pienezza, leggero contatto tannico
sulle gengive, jnale che richiama la nocciola e la mandorla secca.

L’Arale nel calice

2017 – Anche se, come sappiamo bene, è stata un’annata molto calda, qui abbiamo a che fare
con piante di una certa età, che sanno dove andare a cercare l’umidità di cui hanno bisogno;
infatti pur nel suo colore orange intenso, esprime note di frutta esotica e in parte secca, ma al
palato spiana una perfetta vena acida che lo sostiene e un jnale marcatamente sapido.

2016 – “Scendiamo” su un dorato luminoso, jglio di un’annata eccellente, tra naso e bocca c’è
una perfetta sintonia, emerge l’uva spina, la mela renetta, la susina; acidità importante che
stimola i sensi, accompagnata dalla consueta vena sapida che contraddistingue un po’ tutti i
vini.

2015 – Oro lucente, tornano gli agrumi, ancora freschi e questo la dice lunga sulla qualità di
questo vino. Al gusto ha una bella jnezza, progressivo e stimolante conferma una vitalità che
dopo otto anni non sono molti a poter garantire.

2010 – Andando indietro negli anni ci si aspetterebbe un colore sempre più evoluto, invece ci
troviamo di fronte a un oro puro con venature verdoline, torna la nota botritica, resto
sorpreso nel non percepire alcuna, seppur lieve, ossidazione. Unico segno evolutivo una
pregevole sfumatura di idrocarburo, che non è per nulla sgradita.

Roberto Giuliani
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Arale, il bianco d’Umbria della cantina Pomario nel salotto di
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Il grande fascino della storia rende particolarmente amato e desiderato il nostro paese dai viaggiatori del

mondo, e dagli italiani stessi che si trovano a riscoprire di continuo realtà uniche e di insolita bellezza.

Roma ne è ricchissima, la sua storia così importante, e imponente, la rende un museo a cielo aperto, nel quale ci si perde,

piacevolmente tra le molteplici testimonianze che vanno dalle singole case, alle strade di epoca imperiale, alle botteghe dei tanti

artigiani, ai musei, per non parlare poi delle chiese e dei palazzi. Dovendola visitare, diventa veramente difficile scegliere cosa

vedere e quanto dedicare allo scorrere reale della vita romana open air, o ai luoghi chiusi.

Il corso degli eventi di tale intensità e dimensioni dà luogo ad una concentrazione notevole di dimore di lusso, appartenute alle

famiglie romane importanti per titoli nobiliari o per cariche politiche. Siamo nella capitale e questo particolare riesce a dare un

seguito a tutto ciò, mantenendo viva, e non decadente, questa parte di storia, custode di architetture pregiate, a loro volta

contenitori di collezioni artistiche legate alla storia delle singole famiglie.

Tra queste c’è la bellissimaVilla Spalletti Trivelli,

a ridosso del Quirinale, una dimora patrizia di inizio novecento, divenuta un boutique hotel di lusso, che offre un’esperienza

autentica grazie al fatto che qui nulla sia stato rimosso da quando è stata costruita.

“Siamo felici della scelta di aver trasformato la dimora di famiglia in un boutique hotel – spiega Andrea Spalletti Trivelli - Siamo

orgogliosi di far vivere ai nostri ospiti l’atmosfera intima della villa con la sua storia, i suoi arredi, la sua biblioteca. Una proprietà

con un’anima, che racconta secoli di passione per l’arte, per la cultura, per il bello.”

E così ci racconta le origini degli Spalletti, notevoli - tra i suoi antenati fu una donna a introdurre progetti innovativi e di

apertura, incidendo in maniera importante sul corso della storia della dimora.

È Gabriella Rasponi, vedova del Conte Venceslao Spalletti Trivelli, Senatore del Regno, e nipote di Gioacchino Murat e di

Carolina Bonaparte (sorella di Napoleone).

Agli inizi del Novecento acquistò il terreno davanti ai giardini del Quirinale e affidò l’incarico di costruire Villa Spalletti Trivelli

all’architetto Domenico Avenali. Nei primi decenni del Novecento, la villa diventò un salotto artistico-culturale di primo piano a

Roma, frequentato da personaggi di spicco dell’epoca, tra cui Romualdo Bonfaldini, Sidney Sonnino e Rabindranath Tagore,

premio Nobel per la letteratura nel 1913.

Proprio in quel nobile salotto, Andrea ci accoglie all’ora dell’aperitivo, stappando i vini della tenuta di

famiglia, Pomario in Umbria,

un tipico poggio che prende nome dalla località, nel comune di Piegaro, in provincia di Perugia. Siamo nella sala del Rubens

che carpisce del tutto l’attenzione, accendendo le aspettative su tutto il resto.

Tra i vini spicca decisamente il bianco Arale, annata 2021, da uve trebbiano e malvasia proveniente da una

vigna vecchia.

Il colore ci svela da subito la scelta di fare macerare il mosto con le bucce, passaggio ben gestito in tempi molto corti, fino

all’alzata di cappello, alla quale segue una fermentazione in legno. Si fa notare da subito al naso per l’unicità del carattere, ha

bisogno del giusto tempo nel bicchiere per raccontarsi, a differenza di Andrea che va spedito come un treno.

Sa coinvolgere nei tratti di cenere e incenso, accompagnati da note che virano sui toni dolci dell’albicocca, del mango, poi cedro

e mandorla. Il sorso è ricco e dinamico, ora ruvido, poi setoso, ancora verticale nella freschezza che conferisce grande

piacevolezza, assicurando lunga vita al vino delle colline perugine. Ad occuparsi di Pomario sono i genitori di Andrea, Giacomo

Spalletti Trivelli e la moglie Susanna d’Inzeo. Hanno scelto e concepito questo podere come il proprio luogo di buen retiro per

evadere dai ritmi cittadini romani.

L’intima intesa con questa terra in breve ha acceso l’idea di diventare azienda vitivinicola, di investire sul

piacere dell’attesa e di poter poi raccontare tutto questo in una bottiglia.

Entrano così in squadra Federica de Santis e Mery Ferrara, con la supervisione enologica di Maurizio Castelli.

Gli Spalletti si ritrovano a fare vino un po' per caso, inseguendo l’innato senso di bello e profondo, e quell’imprinting ricevuto sin

dalla nascita, da generazioni, a dare sempre il meglio, giova tantissimo anche ai vini di Pomario, dove, sappiamo bene, che nulla è

scontato e che le verità traspare vivamente nel bicchiere.

Scopri il WineClub!

Seguici su facebook foodclub.it

Entra nel vivo della discussione sul nostro gruppo, un luogo libero dove professionisti della ristorazione, clienti e #foodlovers si

confrontano sui temi del giorno: Join the #foodclubbers Be#foodclubber

Altri articoli

I vini per Natale di Enrico Moschella,
sommelier del George Restaurant

Marina Alaimo

ven 15 dic 2023

I vini per Natale di Alfredo Raucci,
sommelier del ristorante Veritas

Marina Alaimo

gio 21 dic 2023
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Il grande fascino della storia rende particolarmente amato e desiderato il nostro paese dai viaggiatori del

mondo, e dagli italiani stessi che si trovano a riscoprire di continuo realtà uniche e di insolita bellezza.

Roma ne è ricchissima, la sua storia così importante, e imponente, la rende un museo a cielo aperto, nel quale ci si perde,

piacevolmente tra le molteplici testimonianze che vanno dalle singole case, alle strade di epoca imperiale, alle botteghe dei tanti

artigiani, ai musei, per non parlare poi delle chiese e dei palazzi. Dovendola visitare, diventa veramente difficile scegliere cosa

vedere e quanto dedicare allo scorrere reale della vita romana open air, o ai luoghi chiusi.

Il corso degli eventi di tale intensità e dimensioni dà luogo ad una concentrazione notevole di dimore di lusso, appartenute alle

famiglie romane importanti per titoli nobiliari o per cariche politiche. Siamo nella capitale e questo particolare riesce a dare un

seguito a tutto ciò, mantenendo viva, e non decadente, questa parte di storia, custode di architetture pregiate, a loro volta

contenitori di collezioni artistiche legate alla storia delle singole famiglie.

Tra queste c’è la bellissimaVilla Spalletti Trivelli,

a ridosso del Quirinale, una dimora patrizia di inizio novecento, divenuta un boutique hotel di lusso, che offre un’esperienza

autentica grazie al fatto che qui nulla sia stato rimosso da quando è stata costruita.

“Siamo felici della scelta di aver trasformato la dimora di famiglia in un boutique hotel – spiega Andrea Spalletti Trivelli - Siamo

orgogliosi di far vivere ai nostri ospiti l’atmosfera intima della villa con la sua storia, i suoi arredi, la sua biblioteca. Una proprietà

con un’anima, che racconta secoli di passione per l’arte, per la cultura, per il bello.”

E così ci racconta le origini degli Spalletti, notevoli - tra i suoi antenati fu una donna a introdurre progetti innovativi e di

apertura, incidendo in maniera importante sul corso della storia della dimora.

È Gabriella Rasponi, vedova del Conte Venceslao Spalletti Trivelli, Senatore del Regno, e nipote di Gioacchino Murat e di

Carolina Bonaparte (sorella di Napoleone).

Agli inizi del Novecento acquistò il terreno davanti ai giardini del Quirinale e affidò l’incarico di costruire Villa Spalletti Trivelli

all’architetto Domenico Avenali. Nei primi decenni del Novecento, la villa diventò un salotto artistico-culturale di primo piano a

Roma, frequentato da personaggi di spicco dell’epoca, tra cui Romualdo Bonfaldini, Sidney Sonnino e Rabindranath Tagore,

premio Nobel per la letteratura nel 1913.

Proprio in quel nobile salotto, Andrea ci accoglie all’ora dell’aperitivo, stappando i vini della tenuta di

famiglia, Pomario in Umbria,

un tipico poggio che prende nome dalla località, nel comune di Piegaro, in provincia di Perugia. Siamo nella sala del Rubens

che carpisce del tutto l’attenzione, accendendo le aspettative su tutto il resto.

Tra i vini spicca decisamente il bianco Arale, annata 2021, da uve trebbiano e malvasia proveniente da una

vigna vecchia.

Il colore ci svela da subito la scelta di fare macerare il mosto con le bucce, passaggio ben gestito in tempi molto corti, fino

all’alzata di cappello, alla quale segue una fermentazione in legno. Si fa notare da subito al naso per l’unicità del carattere, ha

bisogno del giusto tempo nel bicchiere per raccontarsi, a differenza di Andrea che va spedito come un treno.

Sa coinvolgere nei tratti di cenere e incenso, accompagnati da note che virano sui toni dolci dell’albicocca, del mango, poi cedro

e mandorla. Il sorso è ricco e dinamico, ora ruvido, poi setoso, ancora verticale nella freschezza che conferisce grande

piacevolezza, assicurando lunga vita al vino delle colline perugine. Ad occuparsi di Pomario sono i genitori di Andrea, Giacomo

Spalletti Trivelli e la moglie Susanna d’Inzeo. Hanno scelto e concepito questo podere come il proprio luogo di buen retiro per

evadere dai ritmi cittadini romani.

L’intima intesa con questa terra in breve ha acceso l’idea di diventare azienda vitivinicola, di investire sul

piacere dell’attesa e di poter poi raccontare tutto questo in una bottiglia.

Entrano così in squadra Federica de Santis e Mery Ferrara, con la supervisione enologica di Maurizio Castelli.

Gli Spalletti si ritrovano a fare vino un po' per caso, inseguendo l’innato senso di bello e profondo, e quell’imprinting ricevuto sin

dalla nascita, da generazioni, a dare sempre il meglio, giova tantissimo anche ai vini di Pomario, dove, sappiamo bene, che nulla è

scontato e che le verità traspare vivamente nel bicchiere.

Scopri il WineClub!

Seguici su facebook foodclub.it

Entra nel vivo della discussione sul nostro gruppo, un luogo libero dove professionisti della ristorazione, clienti e #foodlovers si

confrontano sui temi del giorno: Join the #foodclubbers Be#foodclubber

Altri articoli

I vini per Natale di Enrico Moschella,
sommelier del George Restaurant

Marina Alaimo

ven 15 dic 2023

I vini per Natale di Alfredo Raucci,
sommelier del ristorante Veritas

Marina Alaimo

gio 21 dic 2023
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Il grande fascino della storia rende particolarmente amato e desiderato il nostro paese dai viaggiatori del

mondo, e dagli italiani stessi che si trovano a riscoprire di continuo realtà uniche e di insolita bellezza.

Roma ne è ricchissima, la sua storia così importante, e imponente, la rende un museo a cielo aperto, nel quale ci si perde,

piacevolmente tra le molteplici testimonianze che vanno dalle singole case, alle strade di epoca imperiale, alle botteghe dei tanti

artigiani, ai musei, per non parlare poi delle chiese e dei palazzi. Dovendola visitare, diventa veramente difficile scegliere cosa

vedere e quanto dedicare allo scorrere reale della vita romana open air, o ai luoghi chiusi.

Il corso degli eventi di tale intensità e dimensioni dà luogo ad una concentrazione notevole di dimore di lusso, appartenute alle

famiglie romane importanti per titoli nobiliari o per cariche politiche. Siamo nella capitale e questo particolare riesce a dare un

seguito a tutto ciò, mantenendo viva, e non decadente, questa parte di storia, custode di architetture pregiate, a loro volta

contenitori di collezioni artistiche legate alla storia delle singole famiglie.

Tra queste c’è la bellissimaVilla Spalletti Trivelli,

a ridosso del Quirinale, una dimora patrizia di inizio novecento, divenuta un boutique hotel di lusso, che offre un’esperienza

autentica grazie al fatto che qui nulla sia stato rimosso da quando è stata costruita.

“Siamo felici della scelta di aver trasformato la dimora di famiglia in un boutique hotel – spiega Andrea Spalletti Trivelli - Siamo

orgogliosi di far vivere ai nostri ospiti l’atmosfera intima della villa con la sua storia, i suoi arredi, la sua biblioteca. Una proprietà

con un’anima, che racconta secoli di passione per l’arte, per la cultura, per il bello.”

E così ci racconta le origini degli Spalletti, notevoli - tra i suoi antenati fu una donna a introdurre progetti innovativi e di

apertura, incidendo in maniera importante sul corso della storia della dimora.

È Gabriella Rasponi, vedova del Conte Venceslao Spalletti Trivelli, Senatore del Regno, e nipote di Gioacchino Murat e di

Carolina Bonaparte (sorella di Napoleone).

Agli inizi del Novecento acquistò il terreno davanti ai giardini del Quirinale e affidò l’incarico di costruire Villa Spalletti Trivelli

all’architetto Domenico Avenali. Nei primi decenni del Novecento, la villa diventò un salotto artistico-culturale di primo piano a

Roma, frequentato da personaggi di spicco dell’epoca, tra cui Romualdo Bonfaldini, Sidney Sonnino e Rabindranath Tagore,

premio Nobel per la letteratura nel 1913.

Proprio in quel nobile salotto, Andrea ci accoglie all’ora dell’aperitivo, stappando i vini della tenuta di

famiglia, Pomario in Umbria,

un tipico poggio che prende nome dalla località, nel comune di Piegaro, in provincia di Perugia. Siamo nella sala del Rubens

che carpisce del tutto l’attenzione, accendendo le aspettative su tutto il resto.

Tra i vini spicca decisamente il bianco Arale, annata 2021, da uve trebbiano e malvasia proveniente da una

vigna vecchia.

Il colore ci svela da subito la scelta di fare macerare il mosto con le bucce, passaggio ben gestito in tempi molto corti, fino

all’alzata di cappello, alla quale segue una fermentazione in legno. Si fa notare da subito al naso per l’unicità del carattere, ha

bisogno del giusto tempo nel bicchiere per raccontarsi, a differenza di Andrea che va spedito come un treno.

Sa coinvolgere nei tratti di cenere e incenso, accompagnati da note che virano sui toni dolci dell’albicocca, del mango, poi cedro

e mandorla. Il sorso è ricco e dinamico, ora ruvido, poi setoso, ancora verticale nella freschezza che conferisce grande

piacevolezza, assicurando lunga vita al vino delle colline perugine. Ad occuparsi di Pomario sono i genitori di Andrea, Giacomo

Spalletti Trivelli e la moglie Susanna d’Inzeo. Hanno scelto e concepito questo podere come il proprio luogo di buen retiro per

evadere dai ritmi cittadini romani.

L’intima intesa con questa terra in breve ha acceso l’idea di diventare azienda vitivinicola, di investire sul

piacere dell’attesa e di poter poi raccontare tutto questo in una bottiglia.

Entrano così in squadra Federica de Santis e Mery Ferrara, con la supervisione enologica di Maurizio Castelli.

Gli Spalletti si ritrovano a fare vino un po' per caso, inseguendo l’innato senso di bello e profondo, e quell’imprinting ricevuto sin

dalla nascita, da generazioni, a dare sempre il meglio, giova tantissimo anche ai vini di Pomario, dove, sappiamo bene, che nulla è

scontato e che le verità traspare vivamente nel bicchiere.

Scopri il WineClub!

Seguici su facebook foodclub.it

Entra nel vivo della discussione sul nostro gruppo, un luogo libero dove professionisti della ristorazione, clienti e #foodlovers si

confrontano sui temi del giorno: Join the #foodclubbers Be#foodclubber

Altri articoli

I vini per Natale di Enrico Moschella,
sommelier del George Restaurant

Marina Alaimo

ven 15 dic 2023

I vini per Natale di Alfredo Raucci,
sommelier del ristorante Veritas

Marina Alaimo

gio 21 dic 2023
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Arale, il bianco d’Umbria della cantina Pomario nel salotto di
Villa Spalletti -antica dimora romana
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Loc. Pomario, 06066 - Piegaro, Perugia

Tel: +39 075 8358579

Mob: +39 347 0680626

Mail: info@pomario.it
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Il grande fascino della storia rende particolarmente amato e desiderato il nostro paese dai viaggiatori del

mondo, e dagli italiani stessi che si trovano a riscoprire di continuo realtà uniche e di insolita bellezza.

Roma ne è ricchissima, la sua storia così importante, e imponente, la rende un museo a cielo aperto, nel quale ci si perde,

piacevolmente tra le molteplici testimonianze che vanno dalle singole case, alle strade di epoca imperiale, alle botteghe dei tanti

artigiani, ai musei, per non parlare poi delle chiese e dei palazzi. Dovendola visitare, diventa veramente difficile scegliere cosa

vedere e quanto dedicare allo scorrere reale della vita romana open air, o ai luoghi chiusi.

Il corso degli eventi di tale intensità e dimensioni dà luogo ad una concentrazione notevole di dimore di lusso, appartenute alle

famiglie romane importanti per titoli nobiliari o per cariche politiche. Siamo nella capitale e questo particolare riesce a dare un

seguito a tutto ciò, mantenendo viva, e non decadente, questa parte di storia, custode di architetture pregiate, a loro volta

contenitori di collezioni artistiche legate alla storia delle singole famiglie.

Tra queste c’è la bellissimaVilla Spalletti Trivelli,

a ridosso del Quirinale, una dimora patrizia di inizio novecento, divenuta un boutique hotel di lusso, che offre un’esperienza

autentica grazie al fatto che qui nulla sia stato rimosso da quando è stata costruita.

“Siamo felici della scelta di aver trasformato la dimora di famiglia in un boutique hotel – spiega Andrea Spalletti Trivelli - Siamo

orgogliosi di far vivere ai nostri ospiti l’atmosfera intima della villa con la sua storia, i suoi arredi, la sua biblioteca. Una proprietà

con un’anima, che racconta secoli di passione per l’arte, per la cultura, per il bello.”

E così ci racconta le origini degli Spalletti, notevoli - tra i suoi antenati fu una donna a introdurre progetti innovativi e di

apertura, incidendo in maniera importante sul corso della storia della dimora.

È Gabriella Rasponi, vedova del Conte Venceslao Spalletti Trivelli, Senatore del Regno, e nipote di Gioacchino Murat e di

Carolina Bonaparte (sorella di Napoleone).

Agli inizi del Novecento acquistò il terreno davanti ai giardini del Quirinale e affidò l’incarico di costruire Villa Spalletti Trivelli

all’architetto Domenico Avenali. Nei primi decenni del Novecento, la villa diventò un salotto artistico-culturale di primo piano a

Roma, frequentato da personaggi di spicco dell’epoca, tra cui Romualdo Bonfaldini, Sidney Sonnino e Rabindranath Tagore,

premio Nobel per la letteratura nel 1913.

Proprio in quel nobile salotto, Andrea ci accoglie all’ora dell’aperitivo, stappando i vini della tenuta di

famiglia, Pomario in Umbria,

un tipico poggio che prende nome dalla località, nel comune di Piegaro, in provincia di Perugia. Siamo nella sala del Rubens

che carpisce del tutto l’attenzione, accendendo le aspettative su tutto il resto.

Tra i vini spicca decisamente il bianco Arale, annata 2021, da uve trebbiano e malvasia proveniente da una

vigna vecchia.

Il colore ci svela da subito la scelta di fare macerare il mosto con le bucce, passaggio ben gestito in tempi molto corti, fino

all’alzata di cappello, alla quale segue una fermentazione in legno. Si fa notare da subito al naso per l’unicità del carattere, ha

bisogno del giusto tempo nel bicchiere per raccontarsi, a differenza di Andrea che va spedito come un treno.

Sa coinvolgere nei tratti di cenere e incenso, accompagnati da note che virano sui toni dolci dell’albicocca, del mango, poi cedro

e mandorla. Il sorso è ricco e dinamico, ora ruvido, poi setoso, ancora verticale nella freschezza che conferisce grande

piacevolezza, assicurando lunga vita al vino delle colline perugine. Ad occuparsi di Pomario sono i genitori di Andrea, Giacomo

Spalletti Trivelli e la moglie Susanna d’Inzeo. Hanno scelto e concepito questo podere come il proprio luogo di buen retiro per

evadere dai ritmi cittadini romani.

L’intima intesa con questa terra in breve ha acceso l’idea di diventare azienda vitivinicola, di investire sul

piacere dell’attesa e di poter poi raccontare tutto questo in una bottiglia.

Entrano così in squadra Federica de Santis e Mery Ferrara, con la supervisione enologica di Maurizio Castelli.

Gli Spalletti si ritrovano a fare vino un po' per caso, inseguendo l’innato senso di bello e profondo, e quell’imprinting ricevuto sin

dalla nascita, da generazioni, a dare sempre il meglio, giova tantissimo anche ai vini di Pomario, dove, sappiamo bene, che nulla è

scontato e che le verità traspare vivamente nel bicchiere.

Scopri il WineClub!

Seguici su facebook foodclub.it

Entra nel vivo della discussione sul nostro gruppo, un luogo libero dove professionisti della ristorazione, clienti e #foodlovers si

confrontano sui temi del giorno: Join the #foodclubbers Be#foodclubber

Altri articoli

I vini per Natale di Enrico Moschella,
sommelier del George Restaurant

Marina Alaimo

ven 15 dic 2023

I vini per Natale di Alfredo Raucci,
sommelier del ristorante Veritas

Marina Alaimo

gio 21 dic 2023
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Il grande fascino della storia rende particolarmente amato e desiderato il nostro paese dai viaggiatori del

mondo, e dagli italiani stessi che si trovano a riscoprire di continuo realtà uniche e di insolita bellezza.

Roma ne è ricchissima, la sua storia così importante, e imponente, la rende un museo a cielo aperto, nel quale ci si perde,

piacevolmente tra le molteplici testimonianze che vanno dalle singole case, alle strade di epoca imperiale, alle botteghe dei tanti

artigiani, ai musei, per non parlare poi delle chiese e dei palazzi. Dovendola visitare, diventa veramente difficile scegliere cosa

vedere e quanto dedicare allo scorrere reale della vita romana open air, o ai luoghi chiusi.

Il corso degli eventi di tale intensità e dimensioni dà luogo ad una concentrazione notevole di dimore di lusso, appartenute alle

famiglie romane importanti per titoli nobiliari o per cariche politiche. Siamo nella capitale e questo particolare riesce a dare un

seguito a tutto ciò, mantenendo viva, e non decadente, questa parte di storia, custode di architetture pregiate, a loro volta

contenitori di collezioni artistiche legate alla storia delle singole famiglie.

Tra queste c’è la bellissimaVilla Spalletti Trivelli,

a ridosso del Quirinale, una dimora patrizia di inizio novecento, divenuta un boutique hotel di lusso, che offre un’esperienza

autentica grazie al fatto che qui nulla sia stato rimosso da quando è stata costruita.

“Siamo felici della scelta di aver trasformato la dimora di famiglia in un boutique hotel – spiega Andrea Spalletti Trivelli - Siamo

orgogliosi di far vivere ai nostri ospiti l’atmosfera intima della villa con la sua storia, i suoi arredi, la sua biblioteca. Una proprietà

con un’anima, che racconta secoli di passione per l’arte, per la cultura, per il bello.”

E così ci racconta le origini degli Spalletti, notevoli - tra i suoi antenati fu una donna a introdurre progetti innovativi e di

apertura, incidendo in maniera importante sul corso della storia della dimora.

È Gabriella Rasponi, vedova del Conte Venceslao Spalletti Trivelli, Senatore del Regno, e nipote di Gioacchino Murat e di

Carolina Bonaparte (sorella di Napoleone).

Agli inizi del Novecento acquistò il terreno davanti ai giardini del Quirinale e affidò l’incarico di costruire Villa Spalletti Trivelli

all’architetto Domenico Avenali. Nei primi decenni del Novecento, la villa diventò un salotto artistico-culturale di primo piano a

Roma, frequentato da personaggi di spicco dell’epoca, tra cui Romualdo Bonfaldini, Sidney Sonnino e Rabindranath Tagore,

premio Nobel per la letteratura nel 1913.

Proprio in quel nobile salotto, Andrea ci accoglie all’ora dell’aperitivo, stappando i vini della tenuta di

famiglia, Pomario in Umbria,

un tipico poggio che prende nome dalla località, nel comune di Piegaro, in provincia di Perugia. Siamo nella sala del Rubens

che carpisce del tutto l’attenzione, accendendo le aspettative su tutto il resto.

Tra i vini spicca decisamente il bianco Arale, annata 2021, da uve trebbiano e malvasia proveniente da una

vigna vecchia.

Il colore ci svela da subito la scelta di fare macerare il mosto con le bucce, passaggio ben gestito in tempi molto corti, fino

all’alzata di cappello, alla quale segue una fermentazione in legno. Si fa notare da subito al naso per l’unicità del carattere, ha

bisogno del giusto tempo nel bicchiere per raccontarsi, a differenza di Andrea che va spedito come un treno.

Sa coinvolgere nei tratti di cenere e incenso, accompagnati da note che virano sui toni dolci dell’albicocca, del mango, poi cedro

e mandorla. Il sorso è ricco e dinamico, ora ruvido, poi setoso, ancora verticale nella freschezza che conferisce grande

piacevolezza, assicurando lunga vita al vino delle colline perugine. Ad occuparsi di Pomario sono i genitori di Andrea, Giacomo

Spalletti Trivelli e la moglie Susanna d’Inzeo. Hanno scelto e concepito questo podere come il proprio luogo di buen retiro per

evadere dai ritmi cittadini romani.

L’intima intesa con questa terra in breve ha acceso l’idea di diventare azienda vitivinicola, di investire sul

piacere dell’attesa e di poter poi raccontare tutto questo in una bottiglia.

Entrano così in squadra Federica de Santis e Mery Ferrara, con la supervisione enologica di Maurizio Castelli.

Gli Spalletti si ritrovano a fare vino un po' per caso, inseguendo l’innato senso di bello e profondo, e quell’imprinting ricevuto sin

dalla nascita, da generazioni, a dare sempre il meglio, giova tantissimo anche ai vini di Pomario, dove, sappiamo bene, che nulla è

scontato e che le verità traspare vivamente nel bicchiere.

Scopri il WineClub!

Seguici su facebook foodclub.it

Entra nel vivo della discussione sul nostro gruppo, un luogo libero dove professionisti della ristorazione, clienti e #foodlovers si

confrontano sui temi del giorno: Join the #foodclubbers Be#foodclubber
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I vini per Natale di Enrico Moschella,
sommelier del George Restaurant
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Marina Alaimo
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Pomario, la cantina dell'Umbria che
non ti aspetti
A pochi chilometri dalla Toscana l'ecosistema incontaminato che ha fatto innamorare i
coniugi Spalletti Trivelli, proprietari a Roma dell'omonima Residenza d'Epoca. Una cantina in
rampa di lancio, che produce anche olio

di Mariella Morosi

    
30 dicembre 2023 | 11:14

V

L'ecosistema incontaminato di Cantina Pomario

enti anni fa, prima di appassionarsi all'idea di fare vino, il conte Giangiacomo Spalletti Trivelli e sua
moglie Susanna d'Inzeo, oggi titolari della Cantina Pomario, si innamorarono un colle di una decina
di ettari, Pomario, al con9ne tra l'Umbria e la Toscana, a Piegaro, vicino a Monteleone di Orvieto

(PG). C'era tutta la suggestione di un ambiente naturale incontaminato, tra Orvieto e il Lago Trasimeno. Ma
anche una piccola vigna con vecchie viti di Sangiovese, Trebbiano e Malvasia ancora a piede franco, un
oliveto e una struttura colonica risalente al secolo XVII. Cercavano solo un buen retiro. Nel tempo, la
proprietà si è ingrandita. I colli sono diventati due, per complessivi 230 ettari, di cui 9 a vigneto. E il casale è
stato ristrutturato con materiali in armonia con l'ambiente.

 

Arale e Sariano, i due vini simbolo di Pomario
Da quella vigna, un tempo abbandonata, nascono le sei annate di Umbria bianco IGT “Arale” protagoniste di
una degustazione condotta dagli enologi della cantina Pomario, Maurizio Castelli e Mary Ferrara. «Non
volevamo vini che fossero semplicemente “da vendere” - spiega Giangiacomo Spalletti Trivelli - ma ci siamo
interrogati sulle potenzialità enologiche di questo territorio, rispettandone gli equilibri. Per ampliare la
produzione abbiamo effettuato una selezione clonale delle varietà indigene. Solo dopo l'acquisto
dell'azienda con9nante, nel 2016, abbiamo impiantato altre varietà».

«Oggi produciamo 35 mila bottiglie nelle diverse tipologie - continua il patron di Pomario - che potrebbero
diventare 50 mila a pieno regime. Crediamo che il vino debba essere sano e di qualità e siamo convinti che i
nostri siano come volevamo che fossero: veri». La prima vinijcazione, nel 2009, venne fatta nella rimessa
degli attrezzi. Una barrique di Trebbiano e Malvasia e un tonneau di Sangiovese. Nascono così,
rispettivamente, i futuri “Arale” e il “Sariano”, altro vino simbolo di Cantina Pomario: un Sangiovese in
purezza da vigne di oltre 40 anni di età».

Il volto umbro di Trebbiano e Malvasia
 

Nella verticale di ”Arale”, che prende il nome del monte che sovrasta il lago Trasimeno e il lago di Chiusi, si è
scelto di partire dalla vendemmia 2019, andando a ritroso per 5 anni consecutivi. La diversità delle annate è
comunque legata da un 9lo unico. A chiuderla è stata l'annata 2010, per dimostrare l'evoluzione del primo
processo di vini9cazione, che negli anni successivi ha subìto cambiamenti. La raccolta è tardiva, perché
l'altitudine di 500 metri e lo sbalzo termico portano alla formazione di componenti aromatiche, rallentando
però la maturazione zuccherina.

Fermentazione in barrique con inoculo lieviti pied de cuve, batonnage quotidiani e poi a_namento in
barrique per 6/7 mesi e un anno di bottiglia. È giallo dorato intenso, luminoso, con diverse tonalità a
seconda del tempo di fermentazione, con notevole projlo olfattivo tra il koreale e l'agrumato e una traccia
fumé. Ognuna delle annate esprime caratteri diversi e sensazioni sapide che rendono coinvolgente la
degustazione.

Pomario, l'Umbria (ancora) da scoprire
Fin dall'inizio sono risultate chiare le potenzialità di Pomario: l'altitudine di 500 metri, i suoli ricchi di
scheletro ma con struttura sciolta limo-argillosa, la buona esposizione e la vicinanza al lago Trasimeno, in
grado di mitigare la calura estiva. Ma non è stato solo questo agro-ecosistema incontaminato a convincere
gli Spalletti Trivelli a diventare vignaioli, secondo i principi dell’agricoltura biologico-biodinamica. A ineuire,
per certi versi, fu anche la genetica dei proprietari, che possono vantare predecessori nel mondo del vino. A
9ne Ottocento, infatti, un altro Spalletti Trivelli, Vencenslao, senatore del Regno d’Italia, con la moglie
Gabriella Rasponi, nipote di Carolina Bonaparte, comprarono una tenuta in Toscana.

Qui il 9glio Cesare, negli anni Venti, cominciò a produrre Chianti. Una tradizione che si mantenne viva sino
agli anni Settanta, con il “Chianti Spalletti” capace di conservare ancora oggi la sua fama. In questo senso,
Pomario è il volto fresco di una storia centenaria di famiglia. La cantina è nata dalla ristrutturazione della
vecchia rimessa degli attrezzi. I diversi ambienti di lavorazione vantano vasche in acciaio termo controllate,
sale di a_namento e imbottigliamento funzionali alla produzione e sistemi per il controllo dei parametri di
una produzione che mettono al centro la qualità.

La svolta tecnologica, in vigna e in cantina
 

La visione enologica dell’agronoma Federica De Santis e dell'enologa Mery Ferrara hanno portato ad una
produzione di alto livello. Ogni fase viene seguita con attenzione, a cominciare dall’epoca di raccolta delle
uve, da inizio settembre per il rosato, a novembre per il Muffato delle Streghe. Le temperature sono
controllate tramite un impianto geotermico a zero emissioni di CO2. E l’impianto elettrico è coadiuvato da
pannelli fotovoltaici, posti sul tetto del parcheggio della cantina, per non coprire super9ci agricole e con il
minore impatto visivo possibile. Anche lo spazio per l’imbottigliamento e il confezionamento può contare su
attrezzature moderne.

La barricaia interrata è dotata di un naturale sistema di termo-idro regolazione con temperature e umidità
costanti. Spazi che accolgono una produzione, quella di Cantina Pomario, piuttosto articolata. I vitigni a
bacca bianca sono Trebbiano Grechetto, Riesling Renano, Sauvignon Blanc, Malvasia, Chardonnay,
Vermentino e Incrocio Manzoni. Quelli a bacca rossa sono Sangiovese, Merlot, Ciliegiolo, Alicante, Malavasia
Nera, Colorino e Foglia Tonda. Lo spirito dell’azienda è collaborativo, nell’ottica di fare rete per il successo di
un territorio ancora poco conosciuto nel panorama dell’Umbria, ma di grandi potenzialità.

Dalla Vicciuta, vitigno autoctono da salvare, all'olio extravergine biologico
Pomario a_anca alcune cantine della zona e il Cra-Vit, l’Istituto sperimentale per la viticoltura, per un
progetto di recupero del vitigno autoctono Vicciuta. Nella parte superiore della cantina sono stati poi
realizzati gli spazi per le degustazioni, con tre accoglienti terrazze panoramiche coperte. Qui vengono
organizzate masterclass ed eventi enogastronomici, con gli abbinamenti creati da un giovane chef, Luca
Mancioppi, nel segno del connubio tra vino e cucina.

La famiglia non è nuova all'idea di accoglienza: è titolare a Roma di Villa Spalletti Trivelli, elegante residenza
d'epoca presso il Quirinale, appartenuta alla dama di compagnia della regina Margherita. Stessa attenzione
per il frantoio di ultima generazione dotato di un frangitore a coltelli, di una gramola orizzontale continua e
di un decanter a due fasi. Accorgimenti che hanno consentito di migliorare a livello esponenziale la qualità
dell’olio extravergine di oliva Pomario nel corso degli anni, valorizzando le cultirvar Leccino,
Moraiolo e Frantoio. Ma, ancor più, chiudendo il cerchio di una realtà dal cuore agricolo meritevole di essere
scoperta e approfondita.

Cantina Pomario
Loc. Pomario, 06066 Piegaro (Perugia)
Tel. +39 075 8358579

Pomario Cantina
Loc. Pomario, 06066 Piegaro PG,
Italia  
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Pomario, la cantina dell'Umbria che
non ti aspetti
A pochi chilometri dalla Toscana l'ecosistema incontaminato che ha fatto innamorare i
coniugi Spalletti Trivelli, proprietari a Roma dell'omonima Residenza d'Epoca. Una cantina in
rampa di lancio, che produce anche olio

di Mariella Morosi

    
30 dicembre 2023 | 11:14

V

L'ecosistema incontaminato di Cantina Pomario

enti anni fa, prima di appassionarsi all'idea di fare vino, il conte Giangiacomo Spalletti Trivelli e sua
moglie Susanna d'Inzeo, oggi titolari della Cantina Pomario, si innamorarono un colle di una decina
di ettari, Pomario, al con9ne tra l'Umbria e la Toscana, a Piegaro, vicino a Monteleone di Orvieto

(PG). C'era tutta la suggestione di un ambiente naturale incontaminato, tra Orvieto e il Lago Trasimeno. Ma
anche una piccola vigna con vecchie viti di Sangiovese, Trebbiano e Malvasia ancora a piede franco, un
oliveto e una struttura colonica risalente al secolo XVII. Cercavano solo un buen retiro. Nel tempo, la
proprietà si è ingrandita. I colli sono diventati due, per complessivi 230 ettari, di cui 9 a vigneto. E il casale è
stato ristrutturato con materiali in armonia con l'ambiente.

 

Arale e Sariano, i due vini simbolo di Pomario
Da quella vigna, un tempo abbandonata, nascono le sei annate di Umbria bianco IGT “Arale” protagoniste di
una degustazione condotta dagli enologi della cantina Pomario, Maurizio Castelli e Mary Ferrara. «Non
volevamo vini che fossero semplicemente “da vendere” - spiega Giangiacomo Spalletti Trivelli - ma ci siamo
interrogati sulle potenzialità enologiche di questo territorio, rispettandone gli equilibri. Per ampliare la
produzione abbiamo effettuato una selezione clonale delle varietà indigene. Solo dopo l'acquisto
dell'azienda con9nante, nel 2016, abbiamo impiantato altre varietà».

«Oggi produciamo 35 mila bottiglie nelle diverse tipologie - continua il patron di Pomario - che potrebbero
diventare 50 mila a pieno regime. Crediamo che il vino debba essere sano e di qualità e siamo convinti che i
nostri siano come volevamo che fossero: veri». La prima vinijcazione, nel 2009, venne fatta nella rimessa
degli attrezzi. Una barrique di Trebbiano e Malvasia e un tonneau di Sangiovese. Nascono così,
rispettivamente, i futuri “Arale” e il “Sariano”, altro vino simbolo di Cantina Pomario: un Sangiovese in
purezza da vigne di oltre 40 anni di età».

Il volto umbro di Trebbiano e Malvasia
 

Nella verticale di ”Arale”, che prende il nome del monte che sovrasta il lago Trasimeno e il lago di Chiusi, si è
scelto di partire dalla vendemmia 2019, andando a ritroso per 5 anni consecutivi. La diversità delle annate è
comunque legata da un 9lo unico. A chiuderla è stata l'annata 2010, per dimostrare l'evoluzione del primo
processo di vini9cazione, che negli anni successivi ha subìto cambiamenti. La raccolta è tardiva, perché
l'altitudine di 500 metri e lo sbalzo termico portano alla formazione di componenti aromatiche, rallentando
però la maturazione zuccherina.

Fermentazione in barrique con inoculo lieviti pied de cuve, batonnage quotidiani e poi a_namento in
barrique per 6/7 mesi e un anno di bottiglia. È giallo dorato intenso, luminoso, con diverse tonalità a
seconda del tempo di fermentazione, con notevole projlo olfattivo tra il koreale e l'agrumato e una traccia
fumé. Ognuna delle annate esprime caratteri diversi e sensazioni sapide che rendono coinvolgente la
degustazione.

Pomario, l'Umbria (ancora) da scoprire
Fin dall'inizio sono risultate chiare le potenzialità di Pomario: l'altitudine di 500 metri, i suoli ricchi di
scheletro ma con struttura sciolta limo-argillosa, la buona esposizione e la vicinanza al lago Trasimeno, in
grado di mitigare la calura estiva. Ma non è stato solo questo agro-ecosistema incontaminato a convincere
gli Spalletti Trivelli a diventare vignaioli, secondo i principi dell’agricoltura biologico-biodinamica. A ineuire,
per certi versi, fu anche la genetica dei proprietari, che possono vantare predecessori nel mondo del vino. A
9ne Ottocento, infatti, un altro Spalletti Trivelli, Vencenslao, senatore del Regno d’Italia, con la moglie
Gabriella Rasponi, nipote di Carolina Bonaparte, comprarono una tenuta in Toscana.

Qui il 9glio Cesare, negli anni Venti, cominciò a produrre Chianti. Una tradizione che si mantenne viva sino
agli anni Settanta, con il “Chianti Spalletti” capace di conservare ancora oggi la sua fama. In questo senso,
Pomario è il volto fresco di una storia centenaria di famiglia. La cantina è nata dalla ristrutturazione della
vecchia rimessa degli attrezzi. I diversi ambienti di lavorazione vantano vasche in acciaio termo controllate,
sale di a_namento e imbottigliamento funzionali alla produzione e sistemi per il controllo dei parametri di
una produzione che mettono al centro la qualità.

La svolta tecnologica, in vigna e in cantina
 

La visione enologica dell’agronoma Federica De Santis e dell'enologa Mery Ferrara hanno portato ad una
produzione di alto livello. Ogni fase viene seguita con attenzione, a cominciare dall’epoca di raccolta delle
uve, da inizio settembre per il rosato, a novembre per il Muffato delle Streghe. Le temperature sono
controllate tramite un impianto geotermico a zero emissioni di CO2. E l’impianto elettrico è coadiuvato da
pannelli fotovoltaici, posti sul tetto del parcheggio della cantina, per non coprire super9ci agricole e con il
minore impatto visivo possibile. Anche lo spazio per l’imbottigliamento e il confezionamento può contare su
attrezzature moderne.

La barricaia interrata è dotata di un naturale sistema di termo-idro regolazione con temperature e umidità
costanti. Spazi che accolgono una produzione, quella di Cantina Pomario, piuttosto articolata. I vitigni a
bacca bianca sono Trebbiano Grechetto, Riesling Renano, Sauvignon Blanc, Malvasia, Chardonnay,
Vermentino e Incrocio Manzoni. Quelli a bacca rossa sono Sangiovese, Merlot, Ciliegiolo, Alicante, Malavasia
Nera, Colorino e Foglia Tonda. Lo spirito dell’azienda è collaborativo, nell’ottica di fare rete per il successo di
un territorio ancora poco conosciuto nel panorama dell’Umbria, ma di grandi potenzialità.

Dalla Vicciuta, vitigno autoctono da salvare, all'olio extravergine biologico
Pomario a_anca alcune cantine della zona e il Cra-Vit, l’Istituto sperimentale per la viticoltura, per un
progetto di recupero del vitigno autoctono Vicciuta. Nella parte superiore della cantina sono stati poi
realizzati gli spazi per le degustazioni, con tre accoglienti terrazze panoramiche coperte. Qui vengono
organizzate masterclass ed eventi enogastronomici, con gli abbinamenti creati da un giovane chef, Luca
Mancioppi, nel segno del connubio tra vino e cucina.

La famiglia non è nuova all'idea di accoglienza: è titolare a Roma di Villa Spalletti Trivelli, elegante residenza
d'epoca presso il Quirinale, appartenuta alla dama di compagnia della regina Margherita. Stessa attenzione
per il frantoio di ultima generazione dotato di un frangitore a coltelli, di una gramola orizzontale continua e
di un decanter a due fasi. Accorgimenti che hanno consentito di migliorare a livello esponenziale la qualità
dell’olio extravergine di oliva Pomario nel corso degli anni, valorizzando le cultirvar Leccino,
Moraiolo e Frantoio. Ma, ancor più, chiudendo il cerchio di una realtà dal cuore agricolo meritevole di essere
scoperta e approfondita.

Cantina Pomario
Loc. Pomario, 06066 Piegaro (Perugia)
Tel. +39 075 8358579

Pomario Cantina
Loc. Pomario, 06066 Piegaro PG,
Italia  
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Pomario, la cantina dell'Umbria che
non ti aspetti
A pochi chilometri dalla Toscana l'ecosistema incontaminato che ha fatto innamorare i
coniugi Spalletti Trivelli, proprietari a Roma dell'omonima Residenza d'Epoca. Una cantina in
rampa di lancio, che produce anche olio

di Mariella Morosi

    
30 dicembre 2023 | 11:14

V

L'ecosistema incontaminato di Cantina Pomario

enti anni fa, prima di appassionarsi all'idea di fare vino, il conte Giangiacomo Spalletti Trivelli e sua
moglie Susanna d'Inzeo, oggi titolari della Cantina Pomario, si innamorarono un colle di una decina
di ettari, Pomario, al con9ne tra l'Umbria e la Toscana, a Piegaro, vicino a Monteleone di Orvieto

(PG). C'era tutta la suggestione di un ambiente naturale incontaminato, tra Orvieto e il Lago Trasimeno. Ma
anche una piccola vigna con vecchie viti di Sangiovese, Trebbiano e Malvasia ancora a piede franco, un
oliveto e una struttura colonica risalente al secolo XVII. Cercavano solo un buen retiro. Nel tempo, la
proprietà si è ingrandita. I colli sono diventati due, per complessivi 230 ettari, di cui 9 a vigneto. E il casale è
stato ristrutturato con materiali in armonia con l'ambiente.

 

Arale e Sariano, i due vini simbolo di Pomario
Da quella vigna, un tempo abbandonata, nascono le sei annate di Umbria bianco IGT “Arale” protagoniste di
una degustazione condotta dagli enologi della cantina Pomario, Maurizio Castelli e Mary Ferrara. «Non
volevamo vini che fossero semplicemente “da vendere” - spiega Giangiacomo Spalletti Trivelli - ma ci siamo
interrogati sulle potenzialità enologiche di questo territorio, rispettandone gli equilibri. Per ampliare la
produzione abbiamo effettuato una selezione clonale delle varietà indigene. Solo dopo l'acquisto
dell'azienda con9nante, nel 2016, abbiamo impiantato altre varietà».

«Oggi produciamo 35 mila bottiglie nelle diverse tipologie - continua il patron di Pomario - che potrebbero
diventare 50 mila a pieno regime. Crediamo che il vino debba essere sano e di qualità e siamo convinti che i
nostri siano come volevamo che fossero: veri». La prima vinijcazione, nel 2009, venne fatta nella rimessa
degli attrezzi. Una barrique di Trebbiano e Malvasia e un tonneau di Sangiovese. Nascono così,
rispettivamente, i futuri “Arale” e il “Sariano”, altro vino simbolo di Cantina Pomario: un Sangiovese in
purezza da vigne di oltre 40 anni di età».

Il volto umbro di Trebbiano e Malvasia
 

Nella verticale di ”Arale”, che prende il nome del monte che sovrasta il lago Trasimeno e il lago di Chiusi, si è
scelto di partire dalla vendemmia 2019, andando a ritroso per 5 anni consecutivi. La diversità delle annate è
comunque legata da un 9lo unico. A chiuderla è stata l'annata 2010, per dimostrare l'evoluzione del primo
processo di vini9cazione, che negli anni successivi ha subìto cambiamenti. La raccolta è tardiva, perché
l'altitudine di 500 metri e lo sbalzo termico portano alla formazione di componenti aromatiche, rallentando
però la maturazione zuccherina.

Fermentazione in barrique con inoculo lieviti pied de cuve, batonnage quotidiani e poi a_namento in
barrique per 6/7 mesi e un anno di bottiglia. È giallo dorato intenso, luminoso, con diverse tonalità a
seconda del tempo di fermentazione, con notevole projlo olfattivo tra il koreale e l'agrumato e una traccia
fumé. Ognuna delle annate esprime caratteri diversi e sensazioni sapide che rendono coinvolgente la
degustazione.

Pomario, l'Umbria (ancora) da scoprire
Fin dall'inizio sono risultate chiare le potenzialità di Pomario: l'altitudine di 500 metri, i suoli ricchi di
scheletro ma con struttura sciolta limo-argillosa, la buona esposizione e la vicinanza al lago Trasimeno, in
grado di mitigare la calura estiva. Ma non è stato solo questo agro-ecosistema incontaminato a convincere
gli Spalletti Trivelli a diventare vignaioli, secondo i principi dell’agricoltura biologico-biodinamica. A ineuire,
per certi versi, fu anche la genetica dei proprietari, che possono vantare predecessori nel mondo del vino. A
9ne Ottocento, infatti, un altro Spalletti Trivelli, Vencenslao, senatore del Regno d’Italia, con la moglie
Gabriella Rasponi, nipote di Carolina Bonaparte, comprarono una tenuta in Toscana.

Qui il 9glio Cesare, negli anni Venti, cominciò a produrre Chianti. Una tradizione che si mantenne viva sino
agli anni Settanta, con il “Chianti Spalletti” capace di conservare ancora oggi la sua fama. In questo senso,
Pomario è il volto fresco di una storia centenaria di famiglia. La cantina è nata dalla ristrutturazione della
vecchia rimessa degli attrezzi. I diversi ambienti di lavorazione vantano vasche in acciaio termo controllate,
sale di a_namento e imbottigliamento funzionali alla produzione e sistemi per il controllo dei parametri di
una produzione che mettono al centro la qualità.

La svolta tecnologica, in vigna e in cantina
 

La visione enologica dell’agronoma Federica De Santis e dell'enologa Mery Ferrara hanno portato ad una
produzione di alto livello. Ogni fase viene seguita con attenzione, a cominciare dall’epoca di raccolta delle
uve, da inizio settembre per il rosato, a novembre per il Muffato delle Streghe. Le temperature sono
controllate tramite un impianto geotermico a zero emissioni di CO2. E l’impianto elettrico è coadiuvato da
pannelli fotovoltaici, posti sul tetto del parcheggio della cantina, per non coprire super9ci agricole e con il
minore impatto visivo possibile. Anche lo spazio per l’imbottigliamento e il confezionamento può contare su
attrezzature moderne.

La barricaia interrata è dotata di un naturale sistema di termo-idro regolazione con temperature e umidità
costanti. Spazi che accolgono una produzione, quella di Cantina Pomario, piuttosto articolata. I vitigni a
bacca bianca sono Trebbiano Grechetto, Riesling Renano, Sauvignon Blanc, Malvasia, Chardonnay,
Vermentino e Incrocio Manzoni. Quelli a bacca rossa sono Sangiovese, Merlot, Ciliegiolo, Alicante, Malavasia
Nera, Colorino e Foglia Tonda. Lo spirito dell’azienda è collaborativo, nell’ottica di fare rete per il successo di
un territorio ancora poco conosciuto nel panorama dell’Umbria, ma di grandi potenzialità.

Dalla Vicciuta, vitigno autoctono da salvare, all'olio extravergine biologico
Pomario a_anca alcune cantine della zona e il Cra-Vit, l’Istituto sperimentale per la viticoltura, per un
progetto di recupero del vitigno autoctono Vicciuta. Nella parte superiore della cantina sono stati poi
realizzati gli spazi per le degustazioni, con tre accoglienti terrazze panoramiche coperte. Qui vengono
organizzate masterclass ed eventi enogastronomici, con gli abbinamenti creati da un giovane chef, Luca
Mancioppi, nel segno del connubio tra vino e cucina.

La famiglia non è nuova all'idea di accoglienza: è titolare a Roma di Villa Spalletti Trivelli, elegante residenza
d'epoca presso il Quirinale, appartenuta alla dama di compagnia della regina Margherita. Stessa attenzione
per il frantoio di ultima generazione dotato di un frangitore a coltelli, di una gramola orizzontale continua e
di un decanter a due fasi. Accorgimenti che hanno consentito di migliorare a livello esponenziale la qualità
dell’olio extravergine di oliva Pomario nel corso degli anni, valorizzando le cultirvar Leccino,
Moraiolo e Frantoio. Ma, ancor più, chiudendo il cerchio di una realtà dal cuore agricolo meritevole di essere
scoperta e approfondita.

Cantina Pomario
Loc. Pomario, 06066 Piegaro (Perugia)
Tel. +39 075 8358579

Pomario Cantina
Loc. Pomario, 06066 Piegaro PG,
Italia  
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Pomario, la cantina dell'Umbria che
non ti aspetti
A pochi chilometri dalla Toscana l'ecosistema incontaminato che ha fatto innamorare i
coniugi Spalletti Trivelli, proprietari a Roma dell'omonima Residenza d'Epoca. Una cantina in
rampa di lancio, che produce anche olio

di Mariella Morosi

    
30 dicembre 2023 | 11:14

V

L'ecosistema incontaminato di Cantina Pomario

enti anni fa, prima di appassionarsi all'idea di fare vino, il conte Giangiacomo Spalletti Trivelli e sua
moglie Susanna d'Inzeo, oggi titolari della Cantina Pomario, si innamorarono un colle di una decina
di ettari, Pomario, al con9ne tra l'Umbria e la Toscana, a Piegaro, vicino a Monteleone di Orvieto

(PG). C'era tutta la suggestione di un ambiente naturale incontaminato, tra Orvieto e il Lago Trasimeno. Ma
anche una piccola vigna con vecchie viti di Sangiovese, Trebbiano e Malvasia ancora a piede franco, un
oliveto e una struttura colonica risalente al secolo XVII. Cercavano solo un buen retiro. Nel tempo, la
proprietà si è ingrandita. I colli sono diventati due, per complessivi 230 ettari, di cui 9 a vigneto. E il casale è
stato ristrutturato con materiali in armonia con l'ambiente.

 

Arale e Sariano, i due vini simbolo di Pomario
Da quella vigna, un tempo abbandonata, nascono le sei annate di Umbria bianco IGT “Arale” protagoniste di
una degustazione condotta dagli enologi della cantina Pomario, Maurizio Castelli e Mary Ferrara. «Non
volevamo vini che fossero semplicemente “da vendere” - spiega Giangiacomo Spalletti Trivelli - ma ci siamo
interrogati sulle potenzialità enologiche di questo territorio, rispettandone gli equilibri. Per ampliare la
produzione abbiamo effettuato una selezione clonale delle varietà indigene. Solo dopo l'acquisto
dell'azienda con9nante, nel 2016, abbiamo impiantato altre varietà».

«Oggi produciamo 35 mila bottiglie nelle diverse tipologie - continua il patron di Pomario - che potrebbero
diventare 50 mila a pieno regime. Crediamo che il vino debba essere sano e di qualità e siamo convinti che i
nostri siano come volevamo che fossero: veri». La prima vinijcazione, nel 2009, venne fatta nella rimessa
degli attrezzi. Una barrique di Trebbiano e Malvasia e un tonneau di Sangiovese. Nascono così,
rispettivamente, i futuri “Arale” e il “Sariano”, altro vino simbolo di Cantina Pomario: un Sangiovese in
purezza da vigne di oltre 40 anni di età».

Il volto umbro di Trebbiano e Malvasia
 

Nella verticale di ”Arale”, che prende il nome del monte che sovrasta il lago Trasimeno e il lago di Chiusi, si è
scelto di partire dalla vendemmia 2019, andando a ritroso per 5 anni consecutivi. La diversità delle annate è
comunque legata da un 9lo unico. A chiuderla è stata l'annata 2010, per dimostrare l'evoluzione del primo
processo di vini9cazione, che negli anni successivi ha subìto cambiamenti. La raccolta è tardiva, perché
l'altitudine di 500 metri e lo sbalzo termico portano alla formazione di componenti aromatiche, rallentando
però la maturazione zuccherina.

Fermentazione in barrique con inoculo lieviti pied de cuve, batonnage quotidiani e poi a_namento in
barrique per 6/7 mesi e un anno di bottiglia. È giallo dorato intenso, luminoso, con diverse tonalità a
seconda del tempo di fermentazione, con notevole projlo olfattivo tra il koreale e l'agrumato e una traccia
fumé. Ognuna delle annate esprime caratteri diversi e sensazioni sapide che rendono coinvolgente la
degustazione.

Pomario, l'Umbria (ancora) da scoprire
Fin dall'inizio sono risultate chiare le potenzialità di Pomario: l'altitudine di 500 metri, i suoli ricchi di
scheletro ma con struttura sciolta limo-argillosa, la buona esposizione e la vicinanza al lago Trasimeno, in
grado di mitigare la calura estiva. Ma non è stato solo questo agro-ecosistema incontaminato a convincere
gli Spalletti Trivelli a diventare vignaioli, secondo i principi dell’agricoltura biologico-biodinamica. A ineuire,
per certi versi, fu anche la genetica dei proprietari, che possono vantare predecessori nel mondo del vino. A
9ne Ottocento, infatti, un altro Spalletti Trivelli, Vencenslao, senatore del Regno d’Italia, con la moglie
Gabriella Rasponi, nipote di Carolina Bonaparte, comprarono una tenuta in Toscana.

Qui il 9glio Cesare, negli anni Venti, cominciò a produrre Chianti. Una tradizione che si mantenne viva sino
agli anni Settanta, con il “Chianti Spalletti” capace di conservare ancora oggi la sua fama. In questo senso,
Pomario è il volto fresco di una storia centenaria di famiglia. La cantina è nata dalla ristrutturazione della
vecchia rimessa degli attrezzi. I diversi ambienti di lavorazione vantano vasche in acciaio termo controllate,
sale di a_namento e imbottigliamento funzionali alla produzione e sistemi per il controllo dei parametri di
una produzione che mettono al centro la qualità.

La svolta tecnologica, in vigna e in cantina
 

La visione enologica dell’agronoma Federica De Santis e dell'enologa Mery Ferrara hanno portato ad una
produzione di alto livello. Ogni fase viene seguita con attenzione, a cominciare dall’epoca di raccolta delle
uve, da inizio settembre per il rosato, a novembre per il Muffato delle Streghe. Le temperature sono
controllate tramite un impianto geotermico a zero emissioni di CO2. E l’impianto elettrico è coadiuvato da
pannelli fotovoltaici, posti sul tetto del parcheggio della cantina, per non coprire super9ci agricole e con il
minore impatto visivo possibile. Anche lo spazio per l’imbottigliamento e il confezionamento può contare su
attrezzature moderne.

La barricaia interrata è dotata di un naturale sistema di termo-idro regolazione con temperature e umidità
costanti. Spazi che accolgono una produzione, quella di Cantina Pomario, piuttosto articolata. I vitigni a
bacca bianca sono Trebbiano Grechetto, Riesling Renano, Sauvignon Blanc, Malvasia, Chardonnay,
Vermentino e Incrocio Manzoni. Quelli a bacca rossa sono Sangiovese, Merlot, Ciliegiolo, Alicante, Malavasia
Nera, Colorino e Foglia Tonda. Lo spirito dell’azienda è collaborativo, nell’ottica di fare rete per il successo di
un territorio ancora poco conosciuto nel panorama dell’Umbria, ma di grandi potenzialità.

Dalla Vicciuta, vitigno autoctono da salvare, all'olio extravergine biologico
Pomario a_anca alcune cantine della zona e il Cra-Vit, l’Istituto sperimentale per la viticoltura, per un
progetto di recupero del vitigno autoctono Vicciuta. Nella parte superiore della cantina sono stati poi
realizzati gli spazi per le degustazioni, con tre accoglienti terrazze panoramiche coperte. Qui vengono
organizzate masterclass ed eventi enogastronomici, con gli abbinamenti creati da un giovane chef, Luca
Mancioppi, nel segno del connubio tra vino e cucina.

La famiglia non è nuova all'idea di accoglienza: è titolare a Roma di Villa Spalletti Trivelli, elegante residenza
d'epoca presso il Quirinale, appartenuta alla dama di compagnia della regina Margherita. Stessa attenzione
per il frantoio di ultima generazione dotato di un frangitore a coltelli, di una gramola orizzontale continua e
di un decanter a due fasi. Accorgimenti che hanno consentito di migliorare a livello esponenziale la qualità
dell’olio extravergine di oliva Pomario nel corso degli anni, valorizzando le cultirvar Leccino,
Moraiolo e Frantoio. Ma, ancor più, chiudendo il cerchio di una realtà dal cuore agricolo meritevole di essere
scoperta e approfondita.

Cantina Pomario
Loc. Pomario, 06066 Piegaro (Perugia)
Tel. +39 075 8358579

Pomario Cantina
Loc. Pomario, 06066 Piegaro PG,
Italia  
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Un vino Bio al giorno #6

di Antonio Stanzione

Un vino Bio al giorno #6

Sette vini per questa sesta settimana del 2024, sette proposte che vi

accompagneranno dal 5 febbraio all’ 11 febbraio.

Lunedì 05 febbraio 2024; Generazione Alessandro

Generazione Alessandro è il progetto di tre cugini – Benedetto, Anna e Benedetto –

che da diversi anni, insieme ai loro padri, portano avanti la cantina di famiglia in

provincia di Palermo.

La loro passione per la viticoltura nasce da giovanissimi, quando partecipano

attivamente alla vendemmia nei vigneti di famiglia e cresce nel tempo portandoli a

specializzarsi nel settore vitivinicolo.

Forti del loro percorso nell’azienda Alessandro di Camporeale e con il bagaglio di

competenze acquisite, decidono di sviluppare un nuovo progetto sull’Etna, un territorio

dalle caratteristiche uniche al mondo, per dare vita a vini dalla forte identità.

L’azienda si estende per circa dieci ettari sul versante nord-est del vulcano dove un

antico palmento ospita la cantina di vinificazione.

Croceferro 2020; € 22,00

Croceferro 2020 deriva da sole uve di Nerello Mascalese che

affondano le proprie radici in un suolo composto da sabbie

vulcaniche e pomice rossa, tra i 600 e i 700 m slm. Alla vista si

mostra in un affascinante abito di color rosso rubino che porta al

naso intriganti e intensi profumi floreali, quindi frutta rossa fresca

e croccante anticipano toni minerali e speziati che emergono da

sbuffi ferrosi. Assaggio fresco, vivace e succoso con un tannino

ben integrato e di lunga persistenza.

Martedì 06 febbraio 2024; Tenute Lunelli – Tenuta Podernovo

La Tenuta Podernovo è uno splendido poggio vitato nel comune di Terricciola,

all’interno della zona vinicola delle Colline Pisane. La particolare posizione geografica

e la composizione del terreno, ricco di sabbie e depositi fossili, creano il microclima e

le condizioni ottimali per la coltivazione della vite: il vino era ed è un’identità storica e

culturale del territorio e, rappresenta un elemento di continuità, dagli Etruschi al giorno

d’oggi.

Delle colline di Podernovo si è innamorata la famiglia Lunelli, quando, forte

dell’esperienza enologica acquisita da più generazioni, ha deciso di dedicarsi con

passione e convinzione alla creazione di vini rossi di grande pregio che non potevano

trovare migliore patria di questa terra Toscana.

A partire dalla vendemmia 2012, tutte le uve prodotte hanno ottenuto la certificazione

biologica.

Auritea 2018; € 66,00

Auritea 2018 nasce sulla collina di Podernovo da uve Cabernet Franc che

affondano le proprie radici in suoli di medio impasto, limoso tendente

all’argilloso, ricco di conchiglie fossili di

origine marina. Si muove nel calice vestito di color rosso rubino intenso ed

impenetrabile che porta al naso eleganti sensazioni fruttate di ribes nero, poi

rosmarino, cenni balsamici e toni speziati anticipano sensazioni tostate.

Assaggio pieno e sapido dotato di fine e morbida trama tannica che

conduce ad un finale interminabile.

Mercoledì 07 febbraio 2024; Monteci

Cantina Monteci è un’azienda a gestione familiare. Giunta oggi alla quinta generazione,

è situata nel cuore della Valpolicella e rappresenta l’emblema di come l’innovazione

tecnologica e l’attenzione alla tradizione possano vivere in perfetta armonia.

La proprietà conta oggi una superficie di circa 200 ettari vitati dislocati nelle varie

denominazioni, tra cui Valpolicella Classica, Bardolino e Lugana.

Proprio a partire dalla vendemmia del 2018 tutti questi vigneti sono stati

completamente convertiti al biologico.

Monteci abbraccia infatti a 360 gradi la filosofia dell’ecosostenibilità: nei vigneti

vengono utilizzate tecniche che rispettano i delicati equilibri naturali, mentre la cantina

e i fruttai sono alimentati da fonti di energia rinnovabile.

Amarone della Valpolicella Classico 2018; € 32,00

L’Amarone Classico 2018 di Monteci nasce da un tipico blend di uve della

Valpolicella, come: Corvina, Corvinone, Rondinella e Oseleta. Dopo circa 4

mesi di appassimento segue la vinificazione e successiva fermentazione

parte in acciaio e parte in tini di rovere. Alla vista si presenta di color rosso

rubino. Il fine e intenso bouquet olfattivo dona sensazioni di frutta rossa

matura, cacao, spezie, tostature e cenni di liquirizia. Sorso fresco, ricco,

persistente e tostato.

Giovedì 08 febbraio 2024; Az. Agr. Alziati Annibale

Nel comune di Rovescala in provincia di Pavia e più esattamente alla frazione

Scazzolino, affonda le proprie radici l’azienda Annibale Alziati che possiede 22 ettari di

terreno tutti situati sui crinali delle colline ad un’altitudine tra 250 e 300 metri s.l.m.

Produce di vini naturali e biologici, secondo la coltivazione tradizionale delle vigne,

rispettando pienamente le loro potenzialità e lasciando che la natura faccia il suo

corso, senza interventi artificiali o invasivi.

Le basse rese naturali, dovute all’età delle viti ed alla potatura corta, l’assenza di

concimazione, l’inerbimento spontaneo, il rispetto dei tempi di raccolta e di

lavorazione, le pratiche di vinificazione e seguite manualmente senza solfiti aggiunti e

senza filtrazioni, consentono di ottenere vini territoriali ed eleganti.

Gaggiarone Riserva 2013; € 25,00

Il Gaggiarone Riserva nasce da un blend di Croatina e Uva Rara, coltivate su

un terreno argilloso con presenza di gesso e tufo a circa 250 metri sul livello

del mare. Il vino che ne deriva, prodotto in circa 6000 bottiglie, è di color

rosso rubino tendente al granato. L’elegante olfatto si manifesta con intense

sensazioni fruttate e di pepe nero, poi liquirizia, tabacco e sottobosco,

sfociano in un sorso pieno, equilibrato e di nobile trama tannica.

Venerdì 09 febbraio 2024; Pomario

Tra Umbria e Toscana, in questa “cresta” di confine posta a 500 metri s.l.m. dove i

caratteristici terreni dell’orvietano si uniscono al particolare clima degli alti colli del

Trasimeno, dove la tramontana domina in inverno e il lago mitiga la calura estiva,

sorge l’azienda di proprietà dei conti Spalletti Trivelli.

Pomario è un piccolo poggio molto luminoso ed isolato dal resto del territorio da un

fitto bosco che lo circonda e che degrada verso il fondo valle fino al fiume Nestore.

Vigneti e oliveti sono da sempre coltivati secondo i dettami dell’agricoltura biologica.

Il rispetto del territorio e l’attenzione agli equilibri ambientali sono state le linee che

hanno guidato la costruzione della nuova cantina di Pomario, nata dalla

ristrutturazione della vecchia rimessa degli attrezzi.

Sariano 2020; € 30,00

Sariano è prodotto da uve Sangiovese in purezza, vendemmiate ad autunno

inoltrato, immediatamente diraspate e con avvio di fermentazione

spontanea a temperatura controllata, con lieviti autoctoni in vasche di

acciaio da 25 hl circa. Segue poi, una prolungata macerazione, in botti di

rovere da 25 hl. Eleganti e intense sensazioni speziate dominano un baglio

olfattivo che prosegue su cenni di frutti rossi, sottobosco e note tostate che

lasciano spazio ad un assaggio coerente, succoso, fine e persistente.

Sabato 10 febbraio 2024; Corte Rugolin

Nel cuore della Valpolicella Classica nasce Corte Rugolin, azienda vitivinicola che

sfrutta quell’ideale microclima che il territorio, adagiato tra i Monti Lessini e il lago di

Garda, mette al servizio della coltivazione della vite.

Nel 1998 i fratelli Elena e Federico Coati raccolgono la tradizione di famiglia rendendo

la storica dimora sede privilegiata di un’esperienza che connette passato e futuro

attraverso una personale linea di vini che sono insieme espressione del territorio,

antiche tradizioni rinnovate ed eccellenza vitivinicola.

Passione, dedizione e valori condivisi di eleganza e classicità hanno guidato i due

fratelli nel coniugare sapientemente l’intensità del sapore antico con le tecnologie di

ultima generazione, proponendosi sul mercato internazionale con vini d’eccellenza.

“San Giorgio” Valpolicella Classico Superiore 2019; € 22,00

Ottenuto dalle autoctone Corvina Veronese, Corvinone e Rondinella coltivate

nel cru di “Conca d’Oro”, colline di San Giorgio Ingannapoltron

(Sant’Ambrogio di Valpolicella). Alla vista si presenta di color rosso rubino. Al

naso offre intensi ed eleganti sensazioni di dolce frutta rossa e nera, lamponi

e more su tutti, poi humus, spezie e nuances balsamiche. Bocca equilibrata,

piacevole, fresca, tesa e dal tannino setoso.

Domenica 11 febbraio 2024; Colmello di Grotta

Azienda volutamente contenuta nel cuore del Friuli-Venezia Giulia con oltre 21 ettari di

superficie, di cui 15 di vigneto suddivisi equamente tra le DOP Collio e Isonzo.

Due zone vicine, con terreni completamente differenti e che producono vini tanto

diversi quanto complementari.

Affascinanti e femminei i calici che nascono dall’Isonzo, potenti e mascolini quelli

sprigionati dalle colline del Collio, uniti diventano un riassunto della storia ricca di

contrasti del Friuli-Venezia Giulia e un omaggio alla realtà aziendale.

Dalla vigna alla bottiglia, quello di Colmello di Grotta è un mestiere antico, ispirato dalla

ricerca della perfezione e dal desiderio di portare sulle tavole un prodotto che risponda

all’esigenza di assaggiare, provare e abbinare vini con livelli qualitativi sempre più alti.

Schioppettino 2022; € 35,00

Prodotto in soli 3000 esemplari lo Schioppettino di Colmello di Grotta

nasce da un giovane impianto e quella del 2022 è la prima annata prodotta

di questo vino che si presenta alla vista di color rosso rubino. Al naso

emergono intense sensazioni speziate accompagnate da cenni di frutta

rossa e note floreali che conducono ad un assaggio, fresco, armonico e

persistente.
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Un vino Bio al giorno #6

di Antonio Stanzione

Un vino Bio al giorno #6

Sette vini per questa sesta settimana del 2024, sette proposte che vi

accompagneranno dal 5 febbraio all’ 11 febbraio.

Lunedì 05 febbraio 2024; Generazione Alessandro

Generazione Alessandro è il progetto di tre cugini – Benedetto, Anna e Benedetto –

che da diversi anni, insieme ai loro padri, portano avanti la cantina di famiglia in

provincia di Palermo.

La loro passione per la viticoltura nasce da giovanissimi, quando partecipano

attivamente alla vendemmia nei vigneti di famiglia e cresce nel tempo portandoli a

specializzarsi nel settore vitivinicolo.

Forti del loro percorso nell’azienda Alessandro di Camporeale e con il bagaglio di

competenze acquisite, decidono di sviluppare un nuovo progetto sull’Etna, un territorio

dalle caratteristiche uniche al mondo, per dare vita a vini dalla forte identità.

L’azienda si estende per circa dieci ettari sul versante nord-est del vulcano dove un

antico palmento ospita la cantina di vinificazione.

Croceferro 2020; € 22,00

Croceferro 2020 deriva da sole uve di Nerello Mascalese che

affondano le proprie radici in un suolo composto da sabbie

vulcaniche e pomice rossa, tra i 600 e i 700 m slm. Alla vista si

mostra in un affascinante abito di color rosso rubino che porta al

naso intriganti e intensi profumi floreali, quindi frutta rossa fresca

e croccante anticipano toni minerali e speziati che emergono da

sbuffi ferrosi. Assaggio fresco, vivace e succoso con un tannino

ben integrato e di lunga persistenza.

Martedì 06 febbraio 2024; Tenute Lunelli – Tenuta Podernovo

La Tenuta Podernovo è uno splendido poggio vitato nel comune di Terricciola,

all’interno della zona vinicola delle Colline Pisane. La particolare posizione geografica

e la composizione del terreno, ricco di sabbie e depositi fossili, creano il microclima e

le condizioni ottimali per la coltivazione della vite: il vino era ed è un’identità storica e

culturale del territorio e, rappresenta un elemento di continuità, dagli Etruschi al giorno

d’oggi.

Delle colline di Podernovo si è innamorata la famiglia Lunelli, quando, forte

dell’esperienza enologica acquisita da più generazioni, ha deciso di dedicarsi con

passione e convinzione alla creazione di vini rossi di grande pregio che non potevano

trovare migliore patria di questa terra Toscana.

A partire dalla vendemmia 2012, tutte le uve prodotte hanno ottenuto la certificazione

biologica.

Auritea 2018; € 66,00

Auritea 2018 nasce sulla collina di Podernovo da uve Cabernet Franc che

affondano le proprie radici in suoli di medio impasto, limoso tendente

all’argilloso, ricco di conchiglie fossili di

origine marina. Si muove nel calice vestito di color rosso rubino intenso ed

impenetrabile che porta al naso eleganti sensazioni fruttate di ribes nero, poi

rosmarino, cenni balsamici e toni speziati anticipano sensazioni tostate.

Assaggio pieno e sapido dotato di fine e morbida trama tannica che

conduce ad un finale interminabile.

Mercoledì 07 febbraio 2024; Monteci

Cantina Monteci è un’azienda a gestione familiare. Giunta oggi alla quinta generazione,

è situata nel cuore della Valpolicella e rappresenta l’emblema di come l’innovazione

tecnologica e l’attenzione alla tradizione possano vivere in perfetta armonia.

La proprietà conta oggi una superficie di circa 200 ettari vitati dislocati nelle varie

denominazioni, tra cui Valpolicella Classica, Bardolino e Lugana.

Proprio a partire dalla vendemmia del 2018 tutti questi vigneti sono stati

completamente convertiti al biologico.

Monteci abbraccia infatti a 360 gradi la filosofia dell’ecosostenibilità: nei vigneti

vengono utilizzate tecniche che rispettano i delicati equilibri naturali, mentre la cantina

e i fruttai sono alimentati da fonti di energia rinnovabile.

Amarone della Valpolicella Classico 2018; € 32,00

L’Amarone Classico 2018 di Monteci nasce da un tipico blend di uve della

Valpolicella, come: Corvina, Corvinone, Rondinella e Oseleta. Dopo circa 4

mesi di appassimento segue la vinificazione e successiva fermentazione

parte in acciaio e parte in tini di rovere. Alla vista si presenta di color rosso

rubino. Il fine e intenso bouquet olfattivo dona sensazioni di frutta rossa

matura, cacao, spezie, tostature e cenni di liquirizia. Sorso fresco, ricco,

persistente e tostato.

Giovedì 08 febbraio 2024; Az. Agr. Alziati Annibale

Nel comune di Rovescala in provincia di Pavia e più esattamente alla frazione

Scazzolino, affonda le proprie radici l’azienda Annibale Alziati che possiede 22 ettari di

terreno tutti situati sui crinali delle colline ad un’altitudine tra 250 e 300 metri s.l.m.

Produce di vini naturali e biologici, secondo la coltivazione tradizionale delle vigne,

rispettando pienamente le loro potenzialità e lasciando che la natura faccia il suo

corso, senza interventi artificiali o invasivi.

Le basse rese naturali, dovute all’età delle viti ed alla potatura corta, l’assenza di

concimazione, l’inerbimento spontaneo, il rispetto dei tempi di raccolta e di

lavorazione, le pratiche di vinificazione e seguite manualmente senza solfiti aggiunti e

senza filtrazioni, consentono di ottenere vini territoriali ed eleganti.

Gaggiarone Riserva 2013; € 25,00

Il Gaggiarone Riserva nasce da un blend di Croatina e Uva Rara, coltivate su

un terreno argilloso con presenza di gesso e tufo a circa 250 metri sul livello

del mare. Il vino che ne deriva, prodotto in circa 6000 bottiglie, è di color

rosso rubino tendente al granato. L’elegante olfatto si manifesta con intense

sensazioni fruttate e di pepe nero, poi liquirizia, tabacco e sottobosco,

sfociano in un sorso pieno, equilibrato e di nobile trama tannica.

Venerdì 09 febbraio 2024; Pomario

Tra Umbria e Toscana, in questa “cresta” di confine posta a 500 metri s.l.m. dove i

caratteristici terreni dell’orvietano si uniscono al particolare clima degli alti colli del

Trasimeno, dove la tramontana domina in inverno e il lago mitiga la calura estiva,

sorge l’azienda di proprietà dei conti Spalletti Trivelli.

Pomario è un piccolo poggio molto luminoso ed isolato dal resto del territorio da un

fitto bosco che lo circonda e che degrada verso il fondo valle fino al fiume Nestore.

Vigneti e oliveti sono da sempre coltivati secondo i dettami dell’agricoltura biologica.

Il rispetto del territorio e l’attenzione agli equilibri ambientali sono state le linee che

hanno guidato la costruzione della nuova cantina di Pomario, nata dalla

ristrutturazione della vecchia rimessa degli attrezzi.

Sariano 2020; € 30,00

Sariano è prodotto da uve Sangiovese in purezza, vendemmiate ad autunno

inoltrato, immediatamente diraspate e con avvio di fermentazione

spontanea a temperatura controllata, con lieviti autoctoni in vasche di

acciaio da 25 hl circa. Segue poi, una prolungata macerazione, in botti di

rovere da 25 hl. Eleganti e intense sensazioni speziate dominano un baglio

olfattivo che prosegue su cenni di frutti rossi, sottobosco e note tostate che

lasciano spazio ad un assaggio coerente, succoso, fine e persistente.

Sabato 10 febbraio 2024; Corte Rugolin

Nel cuore della Valpolicella Classica nasce Corte Rugolin, azienda vitivinicola che

sfrutta quell’ideale microclima che il territorio, adagiato tra i Monti Lessini e il lago di

Garda, mette al servizio della coltivazione della vite.

Nel 1998 i fratelli Elena e Federico Coati raccolgono la tradizione di famiglia rendendo

la storica dimora sede privilegiata di un’esperienza che connette passato e futuro

attraverso una personale linea di vini che sono insieme espressione del territorio,

antiche tradizioni rinnovate ed eccellenza vitivinicola.

Passione, dedizione e valori condivisi di eleganza e classicità hanno guidato i due

fratelli nel coniugare sapientemente l’intensità del sapore antico con le tecnologie di

ultima generazione, proponendosi sul mercato internazionale con vini d’eccellenza.

“San Giorgio” Valpolicella Classico Superiore 2019; € 22,00

Ottenuto dalle autoctone Corvina Veronese, Corvinone e Rondinella coltivate

nel cru di “Conca d’Oro”, colline di San Giorgio Ingannapoltron

(Sant’Ambrogio di Valpolicella). Alla vista si presenta di color rosso rubino. Al

naso offre intensi ed eleganti sensazioni di dolce frutta rossa e nera, lamponi

e more su tutti, poi humus, spezie e nuances balsamiche. Bocca equilibrata,

piacevole, fresca, tesa e dal tannino setoso.

Domenica 11 febbraio 2024; Colmello di Grotta

Azienda volutamente contenuta nel cuore del Friuli-Venezia Giulia con oltre 21 ettari di

superficie, di cui 15 di vigneto suddivisi equamente tra le DOP Collio e Isonzo.

Due zone vicine, con terreni completamente differenti e che producono vini tanto

diversi quanto complementari.

Affascinanti e femminei i calici che nascono dall’Isonzo, potenti e mascolini quelli

sprigionati dalle colline del Collio, uniti diventano un riassunto della storia ricca di

contrasti del Friuli-Venezia Giulia e un omaggio alla realtà aziendale.

Dalla vigna alla bottiglia, quello di Colmello di Grotta è un mestiere antico, ispirato dalla

ricerca della perfezione e dal desiderio di portare sulle tavole un prodotto che risponda

all’esigenza di assaggiare, provare e abbinare vini con livelli qualitativi sempre più alti.

Schioppettino 2022; € 35,00

Prodotto in soli 3000 esemplari lo Schioppettino di Colmello di Grotta

nasce da un giovane impianto e quella del 2022 è la prima annata prodotta

di questo vino che si presenta alla vista di color rosso rubino. Al naso

emergono intense sensazioni speziate accompagnate da cenni di frutta

rossa e note floreali che conducono ad un assaggio, fresco, armonico e

persistente.

Clicca qui per acquistare la tua copia di Guida Bio selezione vini 2024
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Un vino Bio al giorno #6

di Antonio Stanzione

Un vino Bio al giorno #6

Sette vini per questa sesta settimana del 2024, sette proposte che vi

accompagneranno dal 5 febbraio all’ 11 febbraio.

Lunedì 05 febbraio 2024; Generazione Alessandro

Generazione Alessandro è il progetto di tre cugini – Benedetto, Anna e Benedetto –

che da diversi anni, insieme ai loro padri, portano avanti la cantina di famiglia in

provincia di Palermo.

La loro passione per la viticoltura nasce da giovanissimi, quando partecipano

attivamente alla vendemmia nei vigneti di famiglia e cresce nel tempo portandoli a

specializzarsi nel settore vitivinicolo.

Forti del loro percorso nell’azienda Alessandro di Camporeale e con il bagaglio di

competenze acquisite, decidono di sviluppare un nuovo progetto sull’Etna, un territorio

dalle caratteristiche uniche al mondo, per dare vita a vini dalla forte identità.

L’azienda si estende per circa dieci ettari sul versante nord-est del vulcano dove un

antico palmento ospita la cantina di vinificazione.

Croceferro 2020; € 22,00

Croceferro 2020 deriva da sole uve di Nerello Mascalese che

affondano le proprie radici in un suolo composto da sabbie

vulcaniche e pomice rossa, tra i 600 e i 700 m slm. Alla vista si

mostra in un affascinante abito di color rosso rubino che porta al

naso intriganti e intensi profumi floreali, quindi frutta rossa fresca

e croccante anticipano toni minerali e speziati che emergono da

sbuffi ferrosi. Assaggio fresco, vivace e succoso con un tannino

ben integrato e di lunga persistenza.

Martedì 06 febbraio 2024; Tenute Lunelli – Tenuta Podernovo

La Tenuta Podernovo è uno splendido poggio vitato nel comune di Terricciola,

all’interno della zona vinicola delle Colline Pisane. La particolare posizione geografica

e la composizione del terreno, ricco di sabbie e depositi fossili, creano il microclima e

le condizioni ottimali per la coltivazione della vite: il vino era ed è un’identità storica e

culturale del territorio e, rappresenta un elemento di continuità, dagli Etruschi al giorno

d’oggi.

Delle colline di Podernovo si è innamorata la famiglia Lunelli, quando, forte

dell’esperienza enologica acquisita da più generazioni, ha deciso di dedicarsi con

passione e convinzione alla creazione di vini rossi di grande pregio che non potevano

trovare migliore patria di questa terra Toscana.

A partire dalla vendemmia 2012, tutte le uve prodotte hanno ottenuto la certificazione

biologica.

Auritea 2018; € 66,00

Auritea 2018 nasce sulla collina di Podernovo da uve Cabernet Franc che

affondano le proprie radici in suoli di medio impasto, limoso tendente

all’argilloso, ricco di conchiglie fossili di

origine marina. Si muove nel calice vestito di color rosso rubino intenso ed

impenetrabile che porta al naso eleganti sensazioni fruttate di ribes nero, poi

rosmarino, cenni balsamici e toni speziati anticipano sensazioni tostate.

Assaggio pieno e sapido dotato di fine e morbida trama tannica che

conduce ad un finale interminabile.

Mercoledì 07 febbraio 2024; Monteci

Cantina Monteci è un’azienda a gestione familiare. Giunta oggi alla quinta generazione,

è situata nel cuore della Valpolicella e rappresenta l’emblema di come l’innovazione

tecnologica e l’attenzione alla tradizione possano vivere in perfetta armonia.

La proprietà conta oggi una superficie di circa 200 ettari vitati dislocati nelle varie

denominazioni, tra cui Valpolicella Classica, Bardolino e Lugana.

Proprio a partire dalla vendemmia del 2018 tutti questi vigneti sono stati

completamente convertiti al biologico.

Monteci abbraccia infatti a 360 gradi la filosofia dell’ecosostenibilità: nei vigneti

vengono utilizzate tecniche che rispettano i delicati equilibri naturali, mentre la cantina

e i fruttai sono alimentati da fonti di energia rinnovabile.

Amarone della Valpolicella Classico 2018; € 32,00

L’Amarone Classico 2018 di Monteci nasce da un tipico blend di uve della

Valpolicella, come: Corvina, Corvinone, Rondinella e Oseleta. Dopo circa 4

mesi di appassimento segue la vinificazione e successiva fermentazione

parte in acciaio e parte in tini di rovere. Alla vista si presenta di color rosso

rubino. Il fine e intenso bouquet olfattivo dona sensazioni di frutta rossa

matura, cacao, spezie, tostature e cenni di liquirizia. Sorso fresco, ricco,

persistente e tostato.

Giovedì 08 febbraio 2024; Az. Agr. Alziati Annibale

Nel comune di Rovescala in provincia di Pavia e più esattamente alla frazione

Scazzolino, affonda le proprie radici l’azienda Annibale Alziati che possiede 22 ettari di

terreno tutti situati sui crinali delle colline ad un’altitudine tra 250 e 300 metri s.l.m.

Produce di vini naturali e biologici, secondo la coltivazione tradizionale delle vigne,

rispettando pienamente le loro potenzialità e lasciando che la natura faccia il suo

corso, senza interventi artificiali o invasivi.

Le basse rese naturali, dovute all’età delle viti ed alla potatura corta, l’assenza di

concimazione, l’inerbimento spontaneo, il rispetto dei tempi di raccolta e di

lavorazione, le pratiche di vinificazione e seguite manualmente senza solfiti aggiunti e

senza filtrazioni, consentono di ottenere vini territoriali ed eleganti.

Gaggiarone Riserva 2013; € 25,00

Il Gaggiarone Riserva nasce da un blend di Croatina e Uva Rara, coltivate su

un terreno argilloso con presenza di gesso e tufo a circa 250 metri sul livello

del mare. Il vino che ne deriva, prodotto in circa 6000 bottiglie, è di color

rosso rubino tendente al granato. L’elegante olfatto si manifesta con intense

sensazioni fruttate e di pepe nero, poi liquirizia, tabacco e sottobosco,

sfociano in un sorso pieno, equilibrato e di nobile trama tannica.

Venerdì 09 febbraio 2024; Pomario

Tra Umbria e Toscana, in questa “cresta” di confine posta a 500 metri s.l.m. dove i

caratteristici terreni dell’orvietano si uniscono al particolare clima degli alti colli del

Trasimeno, dove la tramontana domina in inverno e il lago mitiga la calura estiva,

sorge l’azienda di proprietà dei conti Spalletti Trivelli.

Pomario è un piccolo poggio molto luminoso ed isolato dal resto del territorio da un

fitto bosco che lo circonda e che degrada verso il fondo valle fino al fiume Nestore.

Vigneti e oliveti sono da sempre coltivati secondo i dettami dell’agricoltura biologica.

Il rispetto del territorio e l’attenzione agli equilibri ambientali sono state le linee che

hanno guidato la costruzione della nuova cantina di Pomario, nata dalla

ristrutturazione della vecchia rimessa degli attrezzi.

Sariano 2020; € 30,00

Sariano è prodotto da uve Sangiovese in purezza, vendemmiate ad autunno

inoltrato, immediatamente diraspate e con avvio di fermentazione

spontanea a temperatura controllata, con lieviti autoctoni in vasche di

acciaio da 25 hl circa. Segue poi, una prolungata macerazione, in botti di

rovere da 25 hl. Eleganti e intense sensazioni speziate dominano un baglio

olfattivo che prosegue su cenni di frutti rossi, sottobosco e note tostate che

lasciano spazio ad un assaggio coerente, succoso, fine e persistente.

Sabato 10 febbraio 2024; Corte Rugolin

Nel cuore della Valpolicella Classica nasce Corte Rugolin, azienda vitivinicola che

sfrutta quell’ideale microclima che il territorio, adagiato tra i Monti Lessini e il lago di

Garda, mette al servizio della coltivazione della vite.

Nel 1998 i fratelli Elena e Federico Coati raccolgono la tradizione di famiglia rendendo

la storica dimora sede privilegiata di un’esperienza che connette passato e futuro

attraverso una personale linea di vini che sono insieme espressione del territorio,

antiche tradizioni rinnovate ed eccellenza vitivinicola.

Passione, dedizione e valori condivisi di eleganza e classicità hanno guidato i due

fratelli nel coniugare sapientemente l’intensità del sapore antico con le tecnologie di

ultima generazione, proponendosi sul mercato internazionale con vini d’eccellenza.

“San Giorgio” Valpolicella Classico Superiore 2019; € 22,00

Ottenuto dalle autoctone Corvina Veronese, Corvinone e Rondinella coltivate

nel cru di “Conca d’Oro”, colline di San Giorgio Ingannapoltron

(Sant’Ambrogio di Valpolicella). Alla vista si presenta di color rosso rubino. Al

naso offre intensi ed eleganti sensazioni di dolce frutta rossa e nera, lamponi

e more su tutti, poi humus, spezie e nuances balsamiche. Bocca equilibrata,

piacevole, fresca, tesa e dal tannino setoso.

Domenica 11 febbraio 2024; Colmello di Grotta

Azienda volutamente contenuta nel cuore del Friuli-Venezia Giulia con oltre 21 ettari di

superficie, di cui 15 di vigneto suddivisi equamente tra le DOP Collio e Isonzo.

Due zone vicine, con terreni completamente differenti e che producono vini tanto

diversi quanto complementari.

Affascinanti e femminei i calici che nascono dall’Isonzo, potenti e mascolini quelli

sprigionati dalle colline del Collio, uniti diventano un riassunto della storia ricca di

contrasti del Friuli-Venezia Giulia e un omaggio alla realtà aziendale.

Dalla vigna alla bottiglia, quello di Colmello di Grotta è un mestiere antico, ispirato dalla

ricerca della perfezione e dal desiderio di portare sulle tavole un prodotto che risponda

all’esigenza di assaggiare, provare e abbinare vini con livelli qualitativi sempre più alti.

Schioppettino 2022; € 35,00

Prodotto in soli 3000 esemplari lo Schioppettino di Colmello di Grotta

nasce da un giovane impianto e quella del 2022 è la prima annata prodotta

di questo vino che si presenta alla vista di color rosso rubino. Al naso

emergono intense sensazioni speziate accompagnate da cenni di frutta

rossa e note floreali che conducono ad un assaggio, fresco, armonico e

persistente.
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Un vino Bio al giorno #6

di Antonio Stanzione

Un vino Bio al giorno #6

Sette vini per questa sesta settimana del 2024, sette proposte che vi

accompagneranno dal 5 febbraio all’ 11 febbraio.

Lunedì 05 febbraio 2024; Generazione Alessandro

Generazione Alessandro è il progetto di tre cugini – Benedetto, Anna e Benedetto –

che da diversi anni, insieme ai loro padri, portano avanti la cantina di famiglia in

provincia di Palermo.

La loro passione per la viticoltura nasce da giovanissimi, quando partecipano

attivamente alla vendemmia nei vigneti di famiglia e cresce nel tempo portandoli a

specializzarsi nel settore vitivinicolo.

Forti del loro percorso nell’azienda Alessandro di Camporeale e con il bagaglio di

competenze acquisite, decidono di sviluppare un nuovo progetto sull’Etna, un territorio

dalle caratteristiche uniche al mondo, per dare vita a vini dalla forte identità.

L’azienda si estende per circa dieci ettari sul versante nord-est del vulcano dove un

antico palmento ospita la cantina di vinificazione.

Croceferro 2020; € 22,00

Croceferro 2020 deriva da sole uve di Nerello Mascalese che

affondano le proprie radici in un suolo composto da sabbie

vulcaniche e pomice rossa, tra i 600 e i 700 m slm. Alla vista si

mostra in un affascinante abito di color rosso rubino che porta al

naso intriganti e intensi profumi floreali, quindi frutta rossa fresca

e croccante anticipano toni minerali e speziati che emergono da

sbuffi ferrosi. Assaggio fresco, vivace e succoso con un tannino

ben integrato e di lunga persistenza.

Martedì 06 febbraio 2024; Tenute Lunelli – Tenuta Podernovo

La Tenuta Podernovo è uno splendido poggio vitato nel comune di Terricciola,

all’interno della zona vinicola delle Colline Pisane. La particolare posizione geografica

e la composizione del terreno, ricco di sabbie e depositi fossili, creano il microclima e

le condizioni ottimali per la coltivazione della vite: il vino era ed è un’identità storica e

culturale del territorio e, rappresenta un elemento di continuità, dagli Etruschi al giorno

d’oggi.

Delle colline di Podernovo si è innamorata la famiglia Lunelli, quando, forte

dell’esperienza enologica acquisita da più generazioni, ha deciso di dedicarsi con

passione e convinzione alla creazione di vini rossi di grande pregio che non potevano

trovare migliore patria di questa terra Toscana.

A partire dalla vendemmia 2012, tutte le uve prodotte hanno ottenuto la certificazione

biologica.

Auritea 2018; € 66,00

Auritea 2018 nasce sulla collina di Podernovo da uve Cabernet Franc che

affondano le proprie radici in suoli di medio impasto, limoso tendente

all’argilloso, ricco di conchiglie fossili di

origine marina. Si muove nel calice vestito di color rosso rubino intenso ed

impenetrabile che porta al naso eleganti sensazioni fruttate di ribes nero, poi

rosmarino, cenni balsamici e toni speziati anticipano sensazioni tostate.

Assaggio pieno e sapido dotato di fine e morbida trama tannica che

conduce ad un finale interminabile.

Mercoledì 07 febbraio 2024; Monteci

Cantina Monteci è un’azienda a gestione familiare. Giunta oggi alla quinta generazione,

è situata nel cuore della Valpolicella e rappresenta l’emblema di come l’innovazione

tecnologica e l’attenzione alla tradizione possano vivere in perfetta armonia.

La proprietà conta oggi una superficie di circa 200 ettari vitati dislocati nelle varie

denominazioni, tra cui Valpolicella Classica, Bardolino e Lugana.

Proprio a partire dalla vendemmia del 2018 tutti questi vigneti sono stati

completamente convertiti al biologico.

Monteci abbraccia infatti a 360 gradi la filosofia dell’ecosostenibilità: nei vigneti

vengono utilizzate tecniche che rispettano i delicati equilibri naturali, mentre la cantina

e i fruttai sono alimentati da fonti di energia rinnovabile.

Amarone della Valpolicella Classico 2018; € 32,00

L’Amarone Classico 2018 di Monteci nasce da un tipico blend di uve della

Valpolicella, come: Corvina, Corvinone, Rondinella e Oseleta. Dopo circa 4

mesi di appassimento segue la vinificazione e successiva fermentazione

parte in acciaio e parte in tini di rovere. Alla vista si presenta di color rosso

rubino. Il fine e intenso bouquet olfattivo dona sensazioni di frutta rossa

matura, cacao, spezie, tostature e cenni di liquirizia. Sorso fresco, ricco,

persistente e tostato.

Giovedì 08 febbraio 2024; Az. Agr. Alziati Annibale

Nel comune di Rovescala in provincia di Pavia e più esattamente alla frazione

Scazzolino, affonda le proprie radici l’azienda Annibale Alziati che possiede 22 ettari di

terreno tutti situati sui crinali delle colline ad un’altitudine tra 250 e 300 metri s.l.m.

Produce di vini naturali e biologici, secondo la coltivazione tradizionale delle vigne,

rispettando pienamente le loro potenzialità e lasciando che la natura faccia il suo

corso, senza interventi artificiali o invasivi.

Le basse rese naturali, dovute all’età delle viti ed alla potatura corta, l’assenza di

concimazione, l’inerbimento spontaneo, il rispetto dei tempi di raccolta e di

lavorazione, le pratiche di vinificazione e seguite manualmente senza solfiti aggiunti e

senza filtrazioni, consentono di ottenere vini territoriali ed eleganti.

Gaggiarone Riserva 2013; € 25,00

Il Gaggiarone Riserva nasce da un blend di Croatina e Uva Rara, coltivate su

un terreno argilloso con presenza di gesso e tufo a circa 250 metri sul livello

del mare. Il vino che ne deriva, prodotto in circa 6000 bottiglie, è di color

rosso rubino tendente al granato. L’elegante olfatto si manifesta con intense

sensazioni fruttate e di pepe nero, poi liquirizia, tabacco e sottobosco,

sfociano in un sorso pieno, equilibrato e di nobile trama tannica.

Venerdì 09 febbraio 2024; Pomario

Tra Umbria e Toscana, in questa “cresta” di confine posta a 500 metri s.l.m. dove i

caratteristici terreni dell’orvietano si uniscono al particolare clima degli alti colli del

Trasimeno, dove la tramontana domina in inverno e il lago mitiga la calura estiva,

sorge l’azienda di proprietà dei conti Spalletti Trivelli.

Pomario è un piccolo poggio molto luminoso ed isolato dal resto del territorio da un

fitto bosco che lo circonda e che degrada verso il fondo valle fino al fiume Nestore.

Vigneti e oliveti sono da sempre coltivati secondo i dettami dell’agricoltura biologica.

Il rispetto del territorio e l’attenzione agli equilibri ambientali sono state le linee che

hanno guidato la costruzione della nuova cantina di Pomario, nata dalla

ristrutturazione della vecchia rimessa degli attrezzi.

Sariano 2020; € 30,00

Sariano è prodotto da uve Sangiovese in purezza, vendemmiate ad autunno

inoltrato, immediatamente diraspate e con avvio di fermentazione

spontanea a temperatura controllata, con lieviti autoctoni in vasche di

acciaio da 25 hl circa. Segue poi, una prolungata macerazione, in botti di

rovere da 25 hl. Eleganti e intense sensazioni speziate dominano un baglio

olfattivo che prosegue su cenni di frutti rossi, sottobosco e note tostate che

lasciano spazio ad un assaggio coerente, succoso, fine e persistente.

Sabato 10 febbraio 2024; Corte Rugolin

Nel cuore della Valpolicella Classica nasce Corte Rugolin, azienda vitivinicola che

sfrutta quell’ideale microclima che il territorio, adagiato tra i Monti Lessini e il lago di

Garda, mette al servizio della coltivazione della vite.

Nel 1998 i fratelli Elena e Federico Coati raccolgono la tradizione di famiglia rendendo

la storica dimora sede privilegiata di un’esperienza che connette passato e futuro

attraverso una personale linea di vini che sono insieme espressione del territorio,

antiche tradizioni rinnovate ed eccellenza vitivinicola.

Passione, dedizione e valori condivisi di eleganza e classicità hanno guidato i due

fratelli nel coniugare sapientemente l’intensità del sapore antico con le tecnologie di

ultima generazione, proponendosi sul mercato internazionale con vini d’eccellenza.

“San Giorgio” Valpolicella Classico Superiore 2019; € 22,00

Ottenuto dalle autoctone Corvina Veronese, Corvinone e Rondinella coltivate

nel cru di “Conca d’Oro”, colline di San Giorgio Ingannapoltron

(Sant’Ambrogio di Valpolicella). Alla vista si presenta di color rosso rubino. Al

naso offre intensi ed eleganti sensazioni di dolce frutta rossa e nera, lamponi

e more su tutti, poi humus, spezie e nuances balsamiche. Bocca equilibrata,

piacevole, fresca, tesa e dal tannino setoso.

Domenica 11 febbraio 2024; Colmello di Grotta

Azienda volutamente contenuta nel cuore del Friuli-Venezia Giulia con oltre 21 ettari di

superficie, di cui 15 di vigneto suddivisi equamente tra le DOP Collio e Isonzo.

Due zone vicine, con terreni completamente differenti e che producono vini tanto

diversi quanto complementari.

Affascinanti e femminei i calici che nascono dall’Isonzo, potenti e mascolini quelli

sprigionati dalle colline del Collio, uniti diventano un riassunto della storia ricca di

contrasti del Friuli-Venezia Giulia e un omaggio alla realtà aziendale.

Dalla vigna alla bottiglia, quello di Colmello di Grotta è un mestiere antico, ispirato dalla

ricerca della perfezione e dal desiderio di portare sulle tavole un prodotto che risponda

all’esigenza di assaggiare, provare e abbinare vini con livelli qualitativi sempre più alti.

Schioppettino 2022; € 35,00

Prodotto in soli 3000 esemplari lo Schioppettino di Colmello di Grotta

nasce da un giovane impianto e quella del 2022 è la prima annata prodotta

di questo vino che si presenta alla vista di color rosso rubino. Al naso

emergono intense sensazioni speziate accompagnate da cenni di frutta

rossa e note floreali che conducono ad un assaggio, fresco, armonico e

persistente.
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Un vino Bio al giorno #6

di Antonio Stanzione

Un vino Bio al giorno #6

Sette vini per questa sesta settimana del 2024, sette proposte che vi

accompagneranno dal 5 febbraio all’ 11 febbraio.

Lunedì 05 febbraio 2024; Generazione Alessandro

Generazione Alessandro è il progetto di tre cugini – Benedetto, Anna e Benedetto –

che da diversi anni, insieme ai loro padri, portano avanti la cantina di famiglia in

provincia di Palermo.

La loro passione per la viticoltura nasce da giovanissimi, quando partecipano

attivamente alla vendemmia nei vigneti di famiglia e cresce nel tempo portandoli a

specializzarsi nel settore vitivinicolo.

Forti del loro percorso nell’azienda Alessandro di Camporeale e con il bagaglio di

competenze acquisite, decidono di sviluppare un nuovo progetto sull’Etna, un territorio

dalle caratteristiche uniche al mondo, per dare vita a vini dalla forte identità.

L’azienda si estende per circa dieci ettari sul versante nord-est del vulcano dove un

antico palmento ospita la cantina di vinificazione.

Croceferro 2020; € 22,00

Croceferro 2020 deriva da sole uve di Nerello Mascalese che

affondano le proprie radici in un suolo composto da sabbie

vulcaniche e pomice rossa, tra i 600 e i 700 m slm. Alla vista si

mostra in un affascinante abito di color rosso rubino che porta al

naso intriganti e intensi profumi floreali, quindi frutta rossa fresca

e croccante anticipano toni minerali e speziati che emergono da

sbuffi ferrosi. Assaggio fresco, vivace e succoso con un tannino

ben integrato e di lunga persistenza.

Martedì 06 febbraio 2024; Tenute Lunelli – Tenuta Podernovo

La Tenuta Podernovo è uno splendido poggio vitato nel comune di Terricciola,

all’interno della zona vinicola delle Colline Pisane. La particolare posizione geografica

e la composizione del terreno, ricco di sabbie e depositi fossili, creano il microclima e

le condizioni ottimali per la coltivazione della vite: il vino era ed è un’identità storica e

culturale del territorio e, rappresenta un elemento di continuità, dagli Etruschi al giorno

d’oggi.

Delle colline di Podernovo si è innamorata la famiglia Lunelli, quando, forte

dell’esperienza enologica acquisita da più generazioni, ha deciso di dedicarsi con

passione e convinzione alla creazione di vini rossi di grande pregio che non potevano

trovare migliore patria di questa terra Toscana.

A partire dalla vendemmia 2012, tutte le uve prodotte hanno ottenuto la certificazione

biologica.

Auritea 2018; € 66,00

Auritea 2018 nasce sulla collina di Podernovo da uve Cabernet Franc che

affondano le proprie radici in suoli di medio impasto, limoso tendente

all’argilloso, ricco di conchiglie fossili di

origine marina. Si muove nel calice vestito di color rosso rubino intenso ed

impenetrabile che porta al naso eleganti sensazioni fruttate di ribes nero, poi

rosmarino, cenni balsamici e toni speziati anticipano sensazioni tostate.

Assaggio pieno e sapido dotato di fine e morbida trama tannica che

conduce ad un finale interminabile.

Mercoledì 07 febbraio 2024; Monteci

Cantina Monteci è un’azienda a gestione familiare. Giunta oggi alla quinta generazione,

è situata nel cuore della Valpolicella e rappresenta l’emblema di come l’innovazione

tecnologica e l’attenzione alla tradizione possano vivere in perfetta armonia.

La proprietà conta oggi una superficie di circa 200 ettari vitati dislocati nelle varie

denominazioni, tra cui Valpolicella Classica, Bardolino e Lugana.

Proprio a partire dalla vendemmia del 2018 tutti questi vigneti sono stati

completamente convertiti al biologico.

Monteci abbraccia infatti a 360 gradi la filosofia dell’ecosostenibilità: nei vigneti

vengono utilizzate tecniche che rispettano i delicati equilibri naturali, mentre la cantina

e i fruttai sono alimentati da fonti di energia rinnovabile.

Amarone della Valpolicella Classico 2018; € 32,00

L’Amarone Classico 2018 di Monteci nasce da un tipico blend di uve della

Valpolicella, come: Corvina, Corvinone, Rondinella e Oseleta. Dopo circa 4

mesi di appassimento segue la vinificazione e successiva fermentazione

parte in acciaio e parte in tini di rovere. Alla vista si presenta di color rosso

rubino. Il fine e intenso bouquet olfattivo dona sensazioni di frutta rossa

matura, cacao, spezie, tostature e cenni di liquirizia. Sorso fresco, ricco,

persistente e tostato.

Giovedì 08 febbraio 2024; Az. Agr. Alziati Annibale

Nel comune di Rovescala in provincia di Pavia e più esattamente alla frazione

Scazzolino, affonda le proprie radici l’azienda Annibale Alziati che possiede 22 ettari di

terreno tutti situati sui crinali delle colline ad un’altitudine tra 250 e 300 metri s.l.m.

Produce di vini naturali e biologici, secondo la coltivazione tradizionale delle vigne,

rispettando pienamente le loro potenzialità e lasciando che la natura faccia il suo

corso, senza interventi artificiali o invasivi.

Le basse rese naturali, dovute all’età delle viti ed alla potatura corta, l’assenza di

concimazione, l’inerbimento spontaneo, il rispetto dei tempi di raccolta e di

lavorazione, le pratiche di vinificazione e seguite manualmente senza solfiti aggiunti e

senza filtrazioni, consentono di ottenere vini territoriali ed eleganti.

Gaggiarone Riserva 2013; € 25,00

Il Gaggiarone Riserva nasce da un blend di Croatina e Uva Rara, coltivate su

un terreno argilloso con presenza di gesso e tufo a circa 250 metri sul livello

del mare. Il vino che ne deriva, prodotto in circa 6000 bottiglie, è di color

rosso rubino tendente al granato. L’elegante olfatto si manifesta con intense

sensazioni fruttate e di pepe nero, poi liquirizia, tabacco e sottobosco,

sfociano in un sorso pieno, equilibrato e di nobile trama tannica.

Venerdì 09 febbraio 2024; Pomario

Tra Umbria e Toscana, in questa “cresta” di confine posta a 500 metri s.l.m. dove i

caratteristici terreni dell’orvietano si uniscono al particolare clima degli alti colli del

Trasimeno, dove la tramontana domina in inverno e il lago mitiga la calura estiva,

sorge l’azienda di proprietà dei conti Spalletti Trivelli.

Pomario è un piccolo poggio molto luminoso ed isolato dal resto del territorio da un

fitto bosco che lo circonda e che degrada verso il fondo valle fino al fiume Nestore.

Vigneti e oliveti sono da sempre coltivati secondo i dettami dell’agricoltura biologica.

Il rispetto del territorio e l’attenzione agli equilibri ambientali sono state le linee che

hanno guidato la costruzione della nuova cantina di Pomario, nata dalla

ristrutturazione della vecchia rimessa degli attrezzi.

Sariano 2020; € 30,00

Sariano è prodotto da uve Sangiovese in purezza, vendemmiate ad autunno

inoltrato, immediatamente diraspate e con avvio di fermentazione

spontanea a temperatura controllata, con lieviti autoctoni in vasche di

acciaio da 25 hl circa. Segue poi, una prolungata macerazione, in botti di

rovere da 25 hl. Eleganti e intense sensazioni speziate dominano un baglio

olfattivo che prosegue su cenni di frutti rossi, sottobosco e note tostate che

lasciano spazio ad un assaggio coerente, succoso, fine e persistente.

Sabato 10 febbraio 2024; Corte Rugolin

Nel cuore della Valpolicella Classica nasce Corte Rugolin, azienda vitivinicola che

sfrutta quell’ideale microclima che il territorio, adagiato tra i Monti Lessini e il lago di

Garda, mette al servizio della coltivazione della vite.

Nel 1998 i fratelli Elena e Federico Coati raccolgono la tradizione di famiglia rendendo

la storica dimora sede privilegiata di un’esperienza che connette passato e futuro

attraverso una personale linea di vini che sono insieme espressione del territorio,

antiche tradizioni rinnovate ed eccellenza vitivinicola.

Passione, dedizione e valori condivisi di eleganza e classicità hanno guidato i due

fratelli nel coniugare sapientemente l’intensità del sapore antico con le tecnologie di

ultima generazione, proponendosi sul mercato internazionale con vini d’eccellenza.

“San Giorgio” Valpolicella Classico Superiore 2019; € 22,00

Ottenuto dalle autoctone Corvina Veronese, Corvinone e Rondinella coltivate

nel cru di “Conca d’Oro”, colline di San Giorgio Ingannapoltron

(Sant’Ambrogio di Valpolicella). Alla vista si presenta di color rosso rubino. Al

naso offre intensi ed eleganti sensazioni di dolce frutta rossa e nera, lamponi

e more su tutti, poi humus, spezie e nuances balsamiche. Bocca equilibrata,

piacevole, fresca, tesa e dal tannino setoso.

Domenica 11 febbraio 2024; Colmello di Grotta

Azienda volutamente contenuta nel cuore del Friuli-Venezia Giulia con oltre 21 ettari di

superficie, di cui 15 di vigneto suddivisi equamente tra le DOP Collio e Isonzo.

Due zone vicine, con terreni completamente differenti e che producono vini tanto

diversi quanto complementari.

Affascinanti e femminei i calici che nascono dall’Isonzo, potenti e mascolini quelli

sprigionati dalle colline del Collio, uniti diventano un riassunto della storia ricca di

contrasti del Friuli-Venezia Giulia e un omaggio alla realtà aziendale.

Dalla vigna alla bottiglia, quello di Colmello di Grotta è un mestiere antico, ispirato dalla

ricerca della perfezione e dal desiderio di portare sulle tavole un prodotto che risponda

all’esigenza di assaggiare, provare e abbinare vini con livelli qualitativi sempre più alti.

Schioppettino 2022; € 35,00

Prodotto in soli 3000 esemplari lo Schioppettino di Colmello di Grotta

nasce da un giovane impianto e quella del 2022 è la prima annata prodotta

di questo vino che si presenta alla vista di color rosso rubino. Al naso

emergono intense sensazioni speziate accompagnate da cenni di frutta

rossa e note floreali che conducono ad un assaggio, fresco, armonico e

persistente.

Clicca qui per acquistare la tua copia di Guida Bio selezione vini 2024

Clicca qui per acquistare la tua copia di Guida Bio 2024 digitale
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