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Fermavenlo. Passalo e prospettiva
del Romagna Sangiovese

Lontano dagli stereotipi del passato, a Bertinoro Giovanna Madonia
mostra il vollo generoso, austero e lerritoriale del sangiovese

C® ARMANDO CASTAGNO

asterebbe la nozione che a Bertinoro, nel ventre della
Romagna di collina, il vino si chiama e bé, ossia “il
bere”, per giustificare un viaggio alla ricerca del
suo rosso piu significativo. Una terra dove 1’ambito
semantico del vino coincide tout court con quello del bere deve
avere argomenti convincenti da traslarci dentro, diciamo dentro
al vino, specie se a produrlo sono persone con un istinto crea-
tivo cosi urgente da non poter essere reso, neanche in parte, in
un pezzo di sei pagine. Occorrerebbe averla come prescrizione
medica, I’andarli a conoscere, Giovanna Madonia e Giorgio
Poppi; passarci del tempo, godere della loro colta, stimolante
compagnia, e magari nel mentre guardarsi intorno, tra opere
d’arte e fotografie, oggetti di culture artigianali lontane, ac-

censioni di violenze cromatiche e scontri tattili di materiali
diversi. Fuori dalle finestre, ecco la collina di Montemaggio e
le sue vigne, e pit in la dietro un costone le pietre della citta
vecchia, culla di una coscienza contadina un po’ scrostata dai
tempi ma ancora salda, ancora capace di sorprendere per la sua
profondita, per la coscienza del proprio valore. Questo posto
ha radici fortissime, minate negli anni dai compromessi politici
e da clamorose incongruenze nei rapporti di forza, da alcuni
inauditi precetti nei disciplinari di produzione, da una comu-
nicazione confusa e folcloristica che si ¢ fatta via via zavorra
sempre pit pesante. E nonostante tutto, grazie a un manipolo
di giovani produttori con una visione di ampio respiro, in cui
I’incanto non ¢ piti sacrificato al disincanto (o alla disillusione),

per il Romagna Sangiovese secondo noi il bello viene ora.

Cio che ci ¢ venuto di fare, per cercare nel vino del passato
le prospettive del vino del futuro, ¢ aggrapparci a uno dei tre
o quattro tralicci piu solidi della regione, e questa piccola ma
ormai storica cantina ci sembrava perfetta per lo scopo, e tale
si ¢, a nostro parere, dimostrata.

Bertinoro, 9 settembre 2022

E tardo pomeriggio, ma il sole ¢ alto; cammino con Gio-
vanna Madonia lungo la stradina che risale alla villa. Ogni
tentativo di parlare ancora del vino che abbiamo da poco finito
di scandagliare naufraga davanti alle mille cose che attirano la
mia attenzione: un cielo che pare retroilluminato, gli uffici e
la loro promettente penombra, le siepi fiorite vicine e le colli-
ne lontane, e il gruppo di pavoni che, noncuranti della nostra
presenza, transitano di traverso in ordine sparso. «Ora sono
sette 0 otto, ma ne ho avuti anche sedici o diciotto. Tutti gli
anni mi sparivano le femmine e i maschi impazzivano. Ne ho
dovute ricomprare due, una ce I’ha fatta a fare quattro piccolini
quest’anno. Son bruttini da piccoli, li hai mai visti? Son come
delle quaglie. I maschi d’inverno non sono niente di che nean-
che loro, le piume 1’estate le perdono tutte. L’inverno invece
le mettono e in primavera le fanno vedere. Le femmine son dei
gallinoni, vanno al concreto; restano ferme immobili quando
covano, immobili cosi; poi arriva la volpe e si mangia tutto, le
uova, la pavonessa, tutto».

n effetti ¢ estate: un’estate bollente senza una goccia d’ac-
qua, e i pavoni maschi, diciamo la verita, son gallinoni
anche loro, con I’aria un po’ attonita, interrogativa. Credo
di avere un’espressione simile, forse anche per I’effetto dei
venti assaggi da cui sono fresco reduce - fresco si fa per dire -
e che tuttavia mi hanno lasciato dentro quello strano senso di
leggerezza che pervade chi si sia fatto tante domande per tanto
tempo, e di colpo si trovi di fronte una prima risposta.
«Abbiamo 14 ettari di vigneto» racconta Giovanna «di cui
due e mezzo appena reimpiantati e quindi non ancora operativi.
Sono qui intorno all’azienda, quindi in comune di Bertinoro;
li abbiamo sempre avuti a portata di mano. Nella casa di fami-
glia, comprata da mio nonno subito dopo la Seconda guerra
mondiale, ¢’era una cantina ed era normale fare il vino. Tutti
qui intorno facevano il vino; non ¢’¢ una casa a Bertinoro senza
la cantina sotto, persino nelle piccole vie del centro storico.

ngiovese di Giovanna Madonia
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La proprieta comprendeva quindi tre ettari di vigna, c¢’erano
ancora dei mezzadri a curarli, e un cantiniere; pero io non
me ne sono mai interessata troppo. Nella vigna ¢’era di tutto:
accanto al sangiovese c’era la barbera, non so bene perché, e
poi c’era I’albana, e ancora trebbiano, cagnina, altre piante
locali. Mio nonno, Pietro Antonio Madonia, era palermitano di
Terrasini; aveva studiato a Milano, e li aveva conosciuto mia
nonna, Maria Acquati, la pi piccola di tredici fratelli di cui
la spagnola ne aveva falciati undici risparmiando soltanto il
maggiore e lei. Nonno era trent’anni pit grande di nonna, ma
aveva avuto affari di lavoro con questo solo fratello superstite
di lei; poi, con un socio, lui apri a Forli una fabbrica di feltri,
¢ prese questa casa in collina dove veniva d’estate; ¢ I’edificio
giallo che hai appena visto alla base della salita».
Ciraggiunge Giorgio Poppi, il compagno di una vita di Gio-
vanna, e pochi minuti dopo Miranda, quella delle loro quattro
figlie che segue I’azienda vinicola piti da vicino. Proseguiamo
la conversazione da seduti, in un salone al primo piano della
casa “nuova”, circondati dai quadri di Giorgio, che ricordavo
esprimere questa potente energia, e dalle sue formidabili scul-
ture, che non avevo mai visto prima e che trovo nulla meno
che stupefacenti anche dal lato tecnico. Una si chiama “In pace
con la volpe™: ’animale a zampe in su che dorme abbracciato
a una bambina sorridente, per niente impaurita; mica ¢ una
pavonessa, lei, penso. Certo, che la famiglia abbia un intenso
afflato artistico potevo immaginarlo da me riflettendo sui nomi
qui imposti alla prole, tutta femminile; oltre a Miranda, le altre
tre figlie dei due si chiamano Chimera, Pandora e Bramina.
Stacco gli occhi dalla volpe scolpita e torno a rivolgermi a
Giovanna, per chiudere il cerchio genealogico.
E qui che & nato tuo padre, quindi.
«Si, esatto. I nonni ebbero tre figli, tra i quali mio padre. Mia

madre era anche lei siciliana, di famiglia marsalese; papa la
conobbe perché mio nonno materno era venuto a lavorare a
Cesena, alla Stock. I miei genitori sono morti entrambi giova-
ni, purtroppo: lui quando avevo 21 anni, mamma poco tempo
dopo. lo e Giorgio stavamo gia a Roma da qualche anno a
vivere; io studiavo vulcanologia, cinese e russo, ed essendo lui
un artista frequentavamo cenacoli culturali incredibili, poteva
capitare di accettare inviti a cena o a pranzo da amici trovan-
do al tavolo, non so, Balthus, Moravia, un giovanissimo Jas
Gawronski... Chimera ¢ nata in quel periodo li».

Studiavi... cinese e russo?

(Indica Giorgio) «Era stato un consiglio suo: studiare cinese e
russo per fare la spia internazionale (scoppiano a ridere tutti.
Mi viene il dubbio che sia seria, ndr). Poi, arrivata al quarto
anno di cinese, tra storia cinese, geografia cinese, letteratura
cinese e storia dell’arte cinese, a un certo punto son tornata
da lui e ho detto “senti, noi nel Quattrocento avevamo Piero
della Francesca, sti qui solo uccellini tra i bambii, io non ce
la faccio a proseguire oltre”, e quindi ho mollato li. Mi man-
cavano due esami».

Ma come facevi, con la bambina piccola?

«La portavo con me, nella carrozzina. Me la mettevo di fian-
co, sentiva queste lezioni di Ripellino di letteratura russa...
meravigliose».

E vulcanologia?

«Era la mia specializzazione nella facolta di geologia. Ho pro-
vato a farlo sul serio, quel percorso di studi, ma mi portava
via troppo tempo, stavo via dalla famiglia per settimane. A me
pesava, a Giorgio anche. Si dovrebbe poter scegliere tra due
mestieri, o tra due uomini, ma non tra un mestiere € un uomo.
E come vedi, alla fine ho sceltox».

E qui a Bertinoro quando siete tornati?

NOWHHD
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«Aun certo punto la decisione ¢ venuta da sola, sai. I miei erano
morti, la casa era in semiabbandono, e soprattutto a Roma non
c’erano piu grandi possibilita di alloggio, avevamo Chimera
piccola e pochissimo spazio per vivere e lavorare. Oltretutto,
uno studio dove si dipinge a olio non ¢ ideale per una bimba,
per via dei vapori, dell’acquaragia, della vernice alla nitro».
E ti sei messa a fare la vignaiola.

«Si. La vigna e la cantina erano da tempo affittate, stando noi
a Roma; ma le abbiamo trovate in uno stato pietoso. Allora

Giovanna Madonia
con la figlia Miranda
Poppi, titolari
dell'azienda nata
nel 1992

abbiamo persino fatto causa e I’abbiamo vinta subito, pare che
le uniche cause veloci in Italia siano quelle agricole. Fatto sta
che ci trovammo di nuovo con vigna e cantina libere, ¢ iniziai.
Non sapevo fare niente, per la verita. Mi ricordo come fosse
oggi che degli amici americani mi fecero assaggiare un vino
r0sso buonissimo durante un pranzo, dicendomi “questo ¢ San-
giovese” — e io, ridendo: “ma no, lo conosco il Sangiovese, non
¢ cosi eccezionale, e non si tiene” (non ¢ longevo, ndr); era un
vino di Castelluccio, un Ronco Ginestre di meta anni Ottanta,

2019

Bel bouquet delicato e finan-
che timido, giocato su soavita
floreali di rosa rossa e garofa-
no e su una declinazione quasi
gelatinosa del frutto (melagra-
na, anguria); si affacciano col
passare dei minuti una nota
terrosa e un che di vaporoso
e caldo. L'assaggio enfatizza
quest’ultimo aspetto; un re-
trolfatto di mirto e rosolio non
ne mina il senso di saldezza: il
tannino é ispido, l'estrazione
misurata; il tutto si scioglie, nel
lungo epilogo, in una calibrata
sensazione salata. Tutto espri-
me uno spontaneo, bellissimo
equilibrio, riflesso dell’annata
di maggior bilanciamento tra
quelle recenti, con vendemmia
ameta settembre e valori di al-
col e acidita nella norma.

2018

Annata calda e precoce, che ha

avuto una fortuna critica spie-
gabile con la sua veemenza
aromatica e la “dolcezza” del
relativo richiamo. Una nota
di frutta che rammenta ad-
dirittura la confettura di fichi
affianca complessita di terra-
cotta, tabacco biondo e cola,
mentre al sorso una materia
ricca e densa é frizionata dal
gran tannino. Chiude in piena
coerenza, lasciando una sen-
sazione di pienezza, ma altresi
di compiutezza; difficilmente,
ad avviso di chi scrive, sara
mai molto piu buono di cosi,
ed anzi il momento piu alto
della sua traiettoria potrebbe
essere gia arrivato.

2017

Una sorpresa, considerando
I'andamento stagionale cal-
dissimo, ma c’é da considerare
che ha contribuito al vino, per
l'ultima volta, il primo vigneto

aziendale, piantato nel 1993.
Ha uno splendido profumo di
viole e humus, con cenni ter-
rosi e raffinatezze speziate,
quasi pepate, una espansione
al gusto che poche altre anna-
te hanno qui mostrato, il tocco
di freschezza sufficiente a bi-
lanciare la sua possente archi-
tettura e, nel severo retrolfatto
“minerale”, il primo indizio di
una conquistata austerita.
Ampio, autorevole, sapidissi-
mo, persistente e in beva: una
grande bottiglia.

2016

«Me la ricordo una vendem-
mia abbastanza facile, buona
anche per l'Albana, vibrante
e sapida». Aggettivi adatti
anche per il Fermavento, ele-
gante e sinuoso, e con decise
suggestioni di erbe aroma-
tiche (timo, rosmarino, forse
alloro) nel classico bouquet.

Sorso pieno, eppure vitale,
interessante in quanto mobi-
le; se pure manca un punto di
persistenza nel congedo, ce ne
sono almeno due di finezza in
pit nel quadro generale che di-
segna. Uscita non lunghissima
ma pacatamente ordinata, che
torna alle suggestioni erbacee
del profumo.

2015

«Ha una parte nebbioleg-
giante e una nitidamente da
sangiovese. E un vino un po’
sfuggente» ne dice Gennaro
Cirillo, giovane, preparatissi-
mo cantiniere dell'azienda e
uomo della famiglia, essendo
il compagno di vita di Miranda.
E noi ci troviamo d'accordo con
lui: il profumo & innegabilmen-
te gradevole nel complesso -
tamarindo, pesca gialla, erbe,
liquirizia dolce - e non cosi
vivace: un po’ di freschezza

Viniphus
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in piu gli avrebbe conferito
un altro slancio, ma resta la
sensazione di un vino di pro-
porzioni pit che di dimensioni,
come spesso accaduto dopo la
sua annata assolata e precoce.

2014

Una parte del sangiovese,
spiega Gennaro, subi attacchi
di muffe nell'umidissimo mille-
simo, e la selezione fu drastica:
non prodotta in assoluto la Ri-
serva Ombroso, di Fermaven-
to venne imbottigliata meno
della meta del consueto. E il
piti classico esempio di 2014
italiano: ai profumi ordinati di
lavanda, pepe bianco e gelati-
na di ciliegia, segue un attacco
promettente al palato e uno
svolgimento elegante, ma che
manca di continuita, dinamica,
struttura e peso a centro boc-
ca. Trasmette, in pratica, un'i-
dea di diluizione che tuttavia

non ci sembra inficiare le sue
possibilita di tenuta nel medio
termine.

2013

Incarna il concetto di “classi-
co”: un profilo austero, linea-
re e di nitore montano, senza
fronzoli di sorta, dal profumo
tra lo speziato e l'erbace-
o-balsamico (cardamomo, fi-
nocchietto, menta selvatica) e
con una “mineralita” insistita
e di tono scuro, con qualche
divagazione “empireumatica”,
ossia bruciacchiata. La bocca &
ancora pit convincente: vasta,
complessa e suggestiva, inte-
gra in ogni aspetto e frizionata
nelsuo svolgersi da un tannino
di grana minuta che scorta ver-
so un gran finale al sapore di
bergamotto.

2012

Curioso profilo da un millesi-

mo contraddittorio. «E la sola
annata in cui non siamo riusciti
a portare il vino perfettamen-
te a secco: avra tre grammi di
zuccheri residui» spiega Gio-
vanna; e in effetti avremmo
detto anche piu di tre grammi.
IL profilo &, per capirci, quasi
da Amarone, con un che di
ardente nella componente
alcolica e una nitida nota di
uva appassita o di fico nero
al forno. Inutile cercare ulte-
riori sfumature aromatiche,
mentre in bocca - in latenza
dell'acidita - dominain lungo e
in largo un tannino spesso, ru-
vido e piallante; l'epilogo apre
a vaghi ricordi di torrefazione
e al potente ritorno della nota
passita. Rarissimo caso di Ro-
magna Sangiovese perfetto per
il carrello dei formaggi.

2011

Primo vino della verticale a

rivendicare la denominazione
“Romagna Sangiovese” con i
due termini in quest’ordine, e
primo, procedendo a ritroso, a
presentare una traccia di ori-
gine ossidativa. Beninteso, &
ancora per qualche anno bevi-
bile con soddisfazione, sempre
che si amino i rossi possenti e
alcolici, ma 'emergere di note
legate al sottobosco d’autun-
no, ai datteri e alla colla fa
ritenere probabile che la sua
curva evolutiva abbia comple-
tato la fase ascendente. Il sor-
so, nonostante il calore che ne
dilaga, € pit vivido del naso: lo
rinfresca un'acidita un po’ sle-
gata dal resto, mentre il finale
statico ribadisce la monumen-
talita di questa versione. Non
puo essere esclusa una scarsa
vena della bottiglia aperta, ma
Giovanna e Miranda conferma-
no trattarsi di un’edizione non
memorabile.

novembre 2022 \i “ip’l's
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forse il 1985. Ho avuto i I’illuminazione: forse potevo fare
anche io qualcosa di buono. Forse vale la pena, mi son detta.
E ho incontrato Remigio Bordini, sara stato il 1991 0 il 1992».
Lagronomo. Ti ha aiutato?

«E stato decisivo, non ¢ che mi ha aiutato. E venuto nelle mie
vigne, si ¢ mangiato un po’ di terra, ha detto che era buona, che
si poteva fare vino buono. E tra 1993 e 1995 ho ripiantato tutto,
i tre ettari che avevamo da sempre piu due ettari che mi aveva
concesso la Regione. Per pit della meta mettemmo albana, il
resto sangiovese. Nel 1996, feci 40 ettolitri, cinquemilatrecento
bottiglie, le prime che uscirono in commercio».

E com’era quel vino?

«Buono, aveva ragione Bordini. Anche 1997 e 1998 sono sta-

I vini affinano
rispettando i lunghi
tempi necessari
nell’antica cantina
sotterranea della
villa padronale,
risalente al ‘700

te grandi annate qui, iniziammo quasi da subito a produrre
anche una Riserva. Nel frattempo, non sapendo bene come
muovermi, mi ero iscritta a tutto: enti di tutela, enti turistici, e
simili, e in una riunione fatta proprio qui conobbi Claudio Drei
Dona, che mi presento una serie di personaggi, commerciali,
rappresentanti eccetera, e cosi iniziai a lavorare con alcuni di
loro, dapprima solo qui e su Bologna, poi pian piano anche in
altre province».

Remigio Bordini & un agronomo. Chi ti aiutava a fare il vino?
«Attilio Pagli. Gli regalai una bottiglia di Sauternes dicendogli
che volevo mi desse una mano a fare il mio Albana cosi; mi
rispose che se ¢’era una cosa che detestava era I’Albana. Bene!
(ride). Scherzi a parte, mi ha sostenuto tanto all’inizio, ero pre-

occupata di qualunque cosa, lo chiamavo alle ore piti impensate
per problemi che, mi spiegava, non erano quasi mai tali. Sono
stata fortunata a lavorare con lui. Oggi la parte agronomica
la seguono Stefano Dini e Dario Ceccatelli, quella enologica
Leonardo Conti, che con Pagli collabora da molti anni».
Come sei arrivata ai 14 ettari attuali, e cosa ¢’2 ora in vigna?
«Ho preso in affitto come terreno nudo e ripiantato sei ettari
nel 2006, e ne ho comprati poco meno di tre nel 2012 e uno,
che abbiamo chiamato “Punta Miranda”, tre anni fa. In vigna
c¢’¢ sangiovese per la grande maggioranza, almeno otto ettari
sui 12 in produzione. Ne ricaviamo tre vini, una IGT Forli San-
giovese d’ingresso, che si chiama “Tenentino”, e due Romagna
Sangiovese, il Superiore Fermavento e 1’Ombroso, che esce
come Riserva e che rivendica la sottozona Bertinoro. Anche il
Fermavento viene tutto da Bertinoro, peraltro».

Quante bottiglie produci in totale, e divise come?

«Tenendo da parte il vino di base, le Albana macerate e passite
e un taglio bordolese che si chiama Barlume, facciamo pit o
meno cinque-seimila bottiglie di Albana Secco, circa nove-die-
cimila di Ombroso e una media di ventimila di Fermavento».
i i te diq "ultimo. Come viene

vel

prodotto?

«Quello di oggi viene in larga parte dalle vigne ad alberello del
2006; sono su un particolare sasso locale, lo spungone, una for-
mazione calcarea di fondale marino di colore chiaro, stracarica
di fossili, che esalta le componenti di freschezza e di sapidita.
Le vigne sono quasi tutte su portainnesti classici come il 420A,
I’SO4, il 110 Richter o il 140 Ruggeri, e sono tra i 250 e i 350
metri di altitudine, con esposizioni essenzialmente a sud-ovest.
11 vino fermenta in vasche di acciaio quasi tutte molto piccole,
da 20 o da 34 ettolitri, sperabilmente senza inoculo; noi non
controlliamo la temperatura, e il rischio sta tutto qui perché si

potrebbe bloccare la fermentazione e se ¢’¢ una cosa che nei
miei vini voglio sempre ¢ che siano a zero di zuccheri residui.
Una delle vasche viene da qualche anno vinificata in modo
particolare, con una sostanziosa quota di grappoli interi, nel
tentativo di alleggerire un po’ la fisionomia del vino; ma parlo
al massimo di un 15% della massax.

E quanto all’affi del Fer

«Abbastanza ragionato. Una meta va in barrique vecchie. Del
vino rimanente, una parte matura in vasche di cemento; cio che
resta, infine, non si muove dall’acciaio. Tutto questo, nei vari
contenitori, per una durata di un anno; a quel punto assemblia-
mo le varie masse, e quindi si va in bottiglia per minimo sei
mesi di ulteriore affinamentoy.

E quanto costa il Fermavento?

«E costato a lungo dieci euro di prezzo finale al privato, ma
con la nuova annata purtroppo dovro aumentarlo».
Portandolo a quanto?

«A undici».

La degustazione di cui a seguire leggerete, ampia abbastanza
da abbracciare pressoché tutta la storia del Fermavento sin dai
primordi, ci ha reso testimonianza di un rosso di grande forza
espressiva, e dal rapporto qualita-prezzo francamente onirico.
I suoi tratti? La generosita, la peculiarita e la riconoscibilita
varietale e territoriale, un talento evolutivo che lo trasforma in
bottiglia in modo drastico svelandone 1’anima solo dopo anni,
mai nulla di facile o ruffiano, e una brillantezza al sorso che
¢ una costante, e che talvolta stupisce accompagnando profili
aromatici assai pili austeri e compassati. Un modo di porsi che
rifugge valori come la stucchevole dolcezza, la densita fine a sé
stessa, la protervia, la fretta, I’autocompiacimento. Esattamente
come chi lo fa. |

2010

All'opposto: ecco un Ferma-
vento carismatico, completo
e affascinante. Profuma di
liquirizia a mezzo metro dal
bicchiere, ma c’é molto d’al-
tro approfondendo l'indagine:
menta, iodio, buccia di susina,
persino asfalto e un primo toc-
co di goudron. Bocca dal bel
“fiato”, graduale, autorevole,
che finisce in gloria allungando
in modo perentorio. L'epilogo
& pulitissimo, nitido, intriso di
sapidita e purezza.

2009

Bottiglia gravemente ossidata
per via di un tappo incapace di
tenere nel tempo.

2008

Ha un naso strepitoso, impre-
vedibile: iodio e netta salicor-
nia, spezie orientali, sangue,
concia e glicine, con il frutto

in secondo piano ma nitido
e puro. In bocca si rivela uno
dei Fermavento piu freschi e
vigorosi del lotto; un tannino
di favolosa finezza e una acidi-
ta puntuale ritmano l'assaggio,
che termina con un agguerri-
to allungo salmastro. Uno dei
migliori Romagna Sangiovese
mai assaggiati da chi scrive, e
una prova di per sé eloquente
delle possibilita della deno-
minazione di esprimere quali-
ta a livello mondiale, quando
luoghi, stagioni e approccio lo
consentano.

2007

Bellicosa silhouette olfatti-
va per un vino giovanissimo
dopo 15 anni dalla raccolta; la
voce alcolica & potente ma non
sfrangia né la definizione del
frutto (visciola, o meglio ama-
rena), né quel piccolo patrimo-
nio di suggestioni aromatiche

legate alle erbe, alle spezie - ha
un pepe nero clamoroso - e ai
fiori. L'assaggio lo qualifica per
vino assertivo, di eccezionale
forza d'urto e tenacissimo nel-
la persistenza, schiettamente
“minerale”. Da un millesimo
che nel centro-nord d’Italia
ha donato rossi mediamente
sottili e talora persino fragili,
un esito sorprendente.

2004

«Sul momento si é fatto un
gran parlare di quest'annata,
ma nel tempo ha un po’ tra-
dito le aspettative», ricorda
Giovanna. E cosi, sfortunata-
mente: il Fermavento 2004,
che ricordavamo straordina-
rio appena uscito, mostra una
inattesa gracilita costitutiva,
tanto da lasciare in primo pia-
no una frazione alcolica quasi
da Vin Santo, e il resto sotto,
come eclissato, rarefatto. Una

evoluzione che, peraltro, ha
una sua innegabile dialettica,
rivolta agli amanti delle ossi-
dazioni indotte e controllate
a la jurassienne, e in generale
dei profili in bilico tra le sen-
sazioni dolci e quelle brucianti.

2003

Colore tra i piu cupi della ver-
ticale e in assoluto il pit opa-
co. Naso disordinato, confuso
e in debito di sfumature; non
ne filtrano raffinatezze, bensi
ricordi di tabacco, terra umida,
fungo, corteccia, felce e con-
fettura di prugne: praticamen-
te una passeggiata nel bosco
d’autunno. Vibrazioni simili, e
non entusiasmanti, dopo l'as-
saggio, che rileva del liquido
la buona coesione ma anche
la brutalita tannica; tutto pare
impostato sui toni amari e il
finale chiude in brusca frenata.
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2001

Due bottiglie aperte: la prima,
alle prese con un tappo non
perfetto, presenta i cenni ossi-
dativi conseguenti. La seconda
ha un buon tappo e contiene un
rosso assolutamente superbo,
senza il minimo indizio di deca-
dimento e con una smagliante
nota di agrumi (arancia, kum-
quat, chinotto fresco) a sta-
gliare su un panorama floreale
e speziato di gran classe. Anche
al palato, & una super-bottiglia:
un tannino insolitamente deli-
cato e unainfiltrante freschezza
a supporto lo fanno brillante e
dinamico; 'epilogo & salato, ri-
goroso, di incantevole purezza.
Nel mondo della critica anglo-
sassone, qualcuno parlerebbe
di “wow! factor”.

2000
Annata all'epoca anche troppo
magnificata, e poi oggetto di

una revisione in peius persino
pil spropositata e ingiusta. E
oggi? Noi siamo favorevol-
mente colpiti dall’evoluzione
di molti 2000 italiani. Eccone,
ad esempio, un testimone in
forma: c'é tanto alcol, ma an-
che compostezza e rigore nel
profumo di integra presenza
fruttata, arricchito da rimandi
di eucalipto, peonia e argilla.
Al gusto & morbido, espressi-
vo, completo, senza eccessi in
tema di estratti, finanche sobri
per U'estetica dell'epoca. Auto-
revole e, per la nostra espe-
rienza, attendibile documen-
tazione del millesimo in zona.

1998

Karkadé e té rosso, agrumi
e fiori d’arancio, ma anche
“saldatura”, pelle conciata,
salsedine... un degustatore
dell’umore giusto potrebbe
tirar fuori venti descrittori

pertinenti per questo rosso
implacabile, capace dopo un
quarto di secolo dalla ven-
demmia di cambiare faccia nel
bicchiere almeno cinque volte
in venti minuti. Bocca, si direb-
be, d'impianto “borgognone”,
agile e vibrante e con un con-
tributo prezioso dalla leggera
presenza della volatile; toni
orientaleggianti nei ritorni e
virtuosa leggiadria. Insieme al
2008, incarna a nostro avviso il
meglio della verticale.

1997

Dolce e goloso di fragola e pun-
gente di acidita volatile, con un
profumo di fiori rossi e frutta
fermentata, tabacco e paprika,
e un sorso levigato, dal bel
tannino e dal convincente fi-
nale tutto nel segno della scor-
revolezza. Un'ipotesi di “rosso
naturale” ante litteram, tutt'al-
tro che sintatticamente forbito

ma assai proporzionato e in-
credibilmente in forma, con la
levigatezza della materia come
cifra espressiva.

1996

Prima annata prodotta con in-
tento non sperimentale: veniva
da piante di appena quattro
anni di eta. Tuttavia, é ancora
vitale e stimolante, pur nella
spigolosita di un tannino che si
coglie un po’ verde, nonché nel
tono amarostico che lo timbra.
Tra i suoi talenti, colpisce la
resistenza al deperimento os-
sidativo, che per ora non lo ri-
guarda. La gioventu delle piante
ha invece un riflesso oggi nella
limitata complessita e nella
troncatura del finale. Il giudizio
sul Fermavento capostipite &
comunque positivo: la rivelazio-
ne del suo ottimo terroir pare
gia acquisita, in questi primi
sorsi della sua bella storia.
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