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«L’epoca di vendemmia spostata a ottobre ci fa
ritornare indietro con la memoria ad anni passati,
quando il Sangiovese si trovava ancora in pianta
proprio in questo periodo. A Montalcino la raccol-
ta di quest’anno è di quelle che ogni produttore si
auspica di poter fare, sia in ottica quantitativa che
qualitativa». Così il presidente del Consorzio del
vino Brunello di Montalcino, Fabrizio Bindocci.
I vigneti, rileva l’analisi del Consorzio, hanno regi-
strato nel corso dell’estate una maturazione pro-
gressiva. A settembre, il calo delle temperature e
le piogge hanno permesso alla pianta di rallentare
l’accumulo degli zuccheri e di riequilibrare la com-
ponente fenolica. I quantitativi attesi sono decisa-
mente superiori all’anno scorso nonostante i dira-
damenti effettuati per assestare l’equilibrio vege-
to-produttivo della pianta. Il risultato evidenzia
uve in ottimo stato fitosanitario e un peso medio
del grappolo superiore alle medie dello scorso an-
no. Un’annata in cui si attendono gradazioni alcoli-
che probabilmente più contenute, con mosti ca-
ratterizzati da aromaticità e finezza di profumi.
A Montalcino sono oltre 3.400 gli ettari di vigneti
iscritti a Doc e Docg tutelati dal Consorzio; di que-
sti, più di 2mila a Brunello – estensione del 1997 –
e quasi 900 quelli destinati al Rosso di Montalci-
no, in crescita di oltre il 67% a seguito dell’aumen-
to della superficie destinata alla D.o. ratificato a
settembre. L’ampliamento non comporta l’impian-
to di nuove vigne in quanto gli ettari aggiuntivi ri-
vendicabili sono già parte delle mappe del territo-
rio come quota di vigneti coltivati a Sangiovese
ma non ancora compresi negli albi contingentati.
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Uve in ottimo stato e buone quantità

Mosti aromatici e con profumi raffinati

Vendemmia in ottobre
Per Montalcino
un ritorno al passato

Il conto alla rovescia è già
scattato. Dall’8 al 12 novembre
si terrà uno degli eventi
enogastronomici più rinomati
d’Europa, il ’Merano
WineFestival’ che, all’interno

del Kurhaus, accoglierà
produttori e visitatori da tutto il
mondo. Nel corso della
rassegna si avrà l’opportunità
di degustare vini d’eccellenza e
specialità culinarie, partecipare
a conferenze, visite guidate e
premiazioni, esplorando le
ultime tendenze del mondo
enogastronomico
internazionale.
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Il riconoscimento nel 60esimo anniversario dell’azienda

Un vino fortemente voluto, nato dopo anni di sperimentazione

Il Gambero rosso premia
la Umberto Cesari
Tre bicchieri al Merlese 2021

Sono stati presentati a Gubbio, al Park Hotel ai
Cappuccini, i risultati del progetto di ricerca
’Spum.e’ che pone le basi per la possibile nascita
di un distretto della spumantistica umbra che po-
trebbe andare a valorizzare le zone montane
dell’Appennino in via di abbandono, promuoven-
done recupero e reinsediamento. Spum.e (acroni-
mo di Spumantistica Eugubina) è un progetto di
valutazione della sostenibilità ambientale, econo-
mica e sociale della produzione di basi spumante
sulla fascia appenninica Eugubino Gualdese, già
riconosciuta storicamente per la produzione di vi-
ni di qualità, finanziato dalla Regione Umbria tra-
mite PSR, realizzato dai ricercatori del Dipartimen-
to di Scienze Agrarie e Ambientali dell’Università
degli Studi di Milano, e che ha visto il coinvolgi-
mento delle aziende agricole Semonte e, come
partner, Arnaldo Caprai e Leaf (azienda di consu-
lenza per il settore vitivinicolo). Le prime bottiglie
debutteranno a Vinitaly 2025 con le etichette Se-
monte e Arnaldo Caprai.
L’Umbria, infatti, possiede una grande superficie
coltivabile in quota: oltre il 25% della superficie re-
gionale si trova sopra i 600 m s.I.m. che ben si
adatterebbe ai nuovi scenari climatici e produtti-
vi. «È in questo senso – ha spiegato il professor
Leonardo Valenti del Dipartimento di Scienze
agrarie e ambientali, produzione, territorio, agroe-
nergie dell’Università degli studi di Milano – che la
pianificazione territoriale può assumere un ruolo
chiave nell’azione di contrasto ai cambiamenti cli-
matici e ai loro impatti».
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Via al distretto sull’Appennino eugubino

Le prime etichette a Vinitaly 2025

Progetto ’Spum.e’
L’Umbria adesso
punta sulle bollicine

Sulle colline che dominano l’antica via
Emilia la Cesari nasce nel 1964 a Castel
San Pietro Terme. A sinistra il Merlese

GUSTO

M E R A N O

Torna il ’Wine Festival’
L’eccellenza nel calice

di Violetta De Nicolais

Un riconoscimento prestigioso
a un vino fortemente voluto da
Umberto Cesari, che assume an-
cor più valore poiché assegnato
nel sessantesimo anniversario
dell’azienda. L’Umberto 2021 –
ottenuto al 100% da uve Merle-
se – ha conquistato i Tre Bicchie-
ri del Gambero Rosso. Il Merle-
se è un sogno che inizia a metà
degli anni ’80, mosso dal desi-
derio di Cesari di sperimentare,
partendo da un concetto molto
semplice: impollinare in manie-
ra naturale i fiori della pianta del
Sangiovese con i pollini del Mer-
lot. Quello che nacque fu una
nuova uva, che dopo una atten-
ta selezione clonale si decise di
riprodurre su larga scala.
Furono quindi piantati i primi et-
tari di Merlese, e per anni si cer-
cò di capire quali fossero la mi-
gliore esposizione, il giusto se-
sto d’impianto e più in generale
cosa fosse necessario fare per
gestire al meglio una uva che
prima non esisteva. La prima an-
nata imbottigliata fu la 2018, og-
gi invece è in bottiglia la 2021.
Dopo un’accurata selezione de-
gli acini il Merlese è vinificato e
affinato in vasche di vetroce-
mento e cocciopesto a tempera-
tura controllata. Seguono sei

mesi in bottiglia. Il colore è ros-
so intenso con riflessi violacei;
al naso è ampio, con sensazioni
di ciliegia e frutti di bosco, me-
scolate con tonalità speziate,
portate in dote dal progenitore
Merlot. Il gusto è ricco di corpo,
ma in grado allo stesso tempo
di mostrare eleganza, grazie a
un connubio tra acidità e morbi-
dezza, caratteristiche che gli de-
rivano dai due ‘genitori’.
Situata sulle colline che domi-
nano l’antica via Emilia, al confi-
ne tra Emilia e Romagna, la Ce-
sari nasce nel 1964 a Castel San
Pietro Terme, quando Umberto
assieme alla moglie Giuliana ac-
quista il primo podere di 20 etta-
ri. Gli imprenditori sono tra pri-
mi in Emilia Romagna a credere
nelle grandi potenzialità dei viti-
gni del territorio quali Sangiove-
se, Trebbiano, Albana di Roma-
gna e Pignoletto.
Nel 2018 la Cesari – dodici po-
deri gestiti secondo i principi
della viticoltura sostenibile – è
stata la prima azienda della re-
gione ottenere la certificazione
’Sistema integrato di qualità del-
la produzione nazionale’ che ga-
rantisce le pratiche agronomi-
che adottate a tutela dell’am-
biente. Oggi il testimone di Um-
berto è stato raccolto dal figlio
Gianmaria.
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