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Introduzione

Quando, nell’afoso 7 luglio del 1965, i nostri quattro padri fondatori si die-
dero appuntamento a Milano presso il notaio, non immaginavano certamen-
te c.he la loro firma in calce all’atto costitutivo della nascente Associazione
Italiana Sommelier avrebbe contribuito a cambiare le sorti del vino italiano.

Sebbene solo in due fossero addetti ai lavori, Pobiettivo comune era cre-
are una sorta, di organizzazione di categoria, per far riconoscere una profes-
sione che in quegli anni di boom economico stava facendo il suo esordio nella
ristorazione. Da subito compresero che il loro compito non doveva sfociare
Tlella, sola tutela sindacale dei propri associati, e si impegnarono dunque per
iscritto a perseguire “ogni attivita di carattere culturale, didattico ed edito-
riale”, come tuttora recita lo statuto dell’AIS. Nei primi anni la crescita del
nostro sodalizio fu molto lenta, ma appena presero il via i corsi di formazione
e ci si oriento verso il racconto del vino, indirizzando lo sguardo anche agli
ambiti affini a quello dell’accoglienza a tavola, il successo fu trascinante e
il Sommelier inizid a caratterizzarsi come un comunicatore a tutto campo
dell’enogastronomia. “Comunicare il vino” fu uno dei nostri primi claim.

Pian piano presero forma alcuni progetti editoriali, sviluppati talvolta in
collaborazione con testate gia esistenti. Ricordo con piacere la rivista ufficiale
dell’AIS di qualche tempo fa, “Il Sommelier Italiano” la cui direzione fu affi-
data a Luigi Veronelli. Si tratto tuttavia di esperienze di durata piuttosto li-
mitata. Una grande novita fu annunciata il 7 aprile 2014 al Vinitaly di Verona:
venne illustrato il primo progetto editoriale AIS integrato, che comprendeva
una rivista, una guida e si rivolgeva anche al variegato mondo della comunica-
zione digitale. ’emozione vissuta durante quella presentazione, con ’intera
platea in piedi a dare il benvenuto a Vitae, gli innumerevoli messaggi di com-
plimenti e di incoraggiamento, non senza qualche suggerimento o critica, e
P’orgoglio di offrire ai Soci un nuovo ed efficace strumento di comunicazione
e di divulgazione furono di ottimo auspicio. A ottobre dello stesso anno usci
la prima edizione della nostra guida, realizzata come voce corale dell’Asso-
ciazione Italiana Sommelier. Il nome del progetto, Vitae, ci € apparso subito
particolarmente appropriato, perché evoca la nostra amata pianta, ma anche
la vita di chi cura i filari, controlla in cantina i processi di vinificazione e ci
permette di ritrovare nei calici il frutto di tanto lavoro. La vite in senso stret-
to, dunque, e in senso pitt ampio la vita del vino, il suo mondo, i suoi attori,
mentre la “t” del nome traduce graficamente la forma di un guyot.

Un insieme di valori condivisi per proseguire I'impegno iniziato tanti anni fa
dall’indimenticato Jean Valenti, tessera n. 1 dell’AIS.
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La guida

Giunta all’ottava edizione, dopo il successo delle precedenti, Vitae si rinnova,
Orgogliosa del proprio passato, diventata ormai un punto di riferimento, uno
strumento che fa da ¢rait d’union con il mondo della produzione, Vitae affron-
ta il futuro grazie a nuovi stimoli, cercando di essere sempre pit integrata in
un ambito, come quello del vino, che cerca di riscattarsi da un biennio diffi-
cile. A tutto il comparto vogliamo far sentire fortemente la nostra vicinanza,

Quanto realizzato negli scorsi anni ha permesso di costruire un bagaglio
tale da rendere Vitae un immenso compendio di dati, nozioni, esperienze. Un
grande grazie a chi ha creduto fortemente nel progetto e ha gettato le basi per
arrivare, oggi, a proporre uno strumento ricco di contenuti.

Come gia accaduto per Vitae 2021, anche per questa edizione, alcune re-
strizioni hanno messo a dura prova il prezioso lavoro dei colleghi che da tutta
Italia hanno contribuito a dar vita a questa opera. Le chiusure forzate fino a
tarda primavera non hanno pero6 fermato la macchina organizzativa; i panel
di degustazione, nel rispetto delle norme vigenti a tutela di tutti i collabora-
tori, sono stati organizzati con perizia e precisione, allo scopo di valorizzare la
produzione vinicola italiana. Un lavoro incessante che ha coinvolto moltissime
persone: i Presidenti Regionali e tutto il Consiglio Nazionale dell’Associazione
Italiana Sommelier, la redazione centrale, i referenti regionali di Vitae, i re-
dattori, il gruppo che ha lavorato alla nuova impostazione e, infine, la nutrita
squadra dei Degustatori AIS, coloro che hanno messo le proprie competenze
al servizio del vino italiano, per capitalizzare quel patrimonio immenso che ci
circonda tramite degustazioni attente, scrupolose, volte alla ricerca del legame
del vino con il territorio che lo ospita e con il saper fare dei produttori.

Tutto questo lavoro e sacrificio non si esaurisce con ’uscita di Vitae 2022
ma vede, come sua appendice e logica prosecuzione, in varie zone d’Italia, la
nascita di guide regionali, vere e proprie scansioni delle realta produttive,
dalle piu piccole alle pitt grandi, con la sensibilitd e lo stile propri dell’Asso-
ciazione Italiana Sommelier.

Vitae 2022, adattandosi ad un periodo che sta imponendo un netto cam-
bio delle abitudini, si propone ai lettori con una nuova veste e contenuti rin-
novati: un volume ed un peso leggermente ridotti, ’aumento del numero delle
aziende recensite, I’introduzione di nuove indicazioni e nuovi premi, diverse
novita che troverete illustrate nella sezione “la consultazione”.

La parola chiave di Vitae 2022 &, dunque, “cambiamento” Quel cambia-
mento che deve portarci a saper leggere le situazioni di criticita convertendole
in una chiave differente, sotto forma di nuove opportunita. In queste pagine
troverete numerosi riferimenti a questo tema, a partire dalle illustrazioni che
introducono le regioni del vino italiano. Da ogni parte d’Italia un lento ma
significativo movimento sta dando impulso a un modello di sostenibilita che
fino a pochi anni fa sembrava molto distante dal realizzarsi. Ogni luogo della
nostra penisola offre interessanti spunti e propone gesti virtuosi per migliora-
re il rapporto tra 'uomo e I’ecosistema che ci circonda.

Crediamo fortemente che tutto quanto ruota attorno al vino possa rappre-
sentare un motore — rispettoso per Yambiente — sempre acceso, pronto a trai-
nare mezzi e uomini verso quel traguardo che da molto tempo entra nei discorsi
dei potenti della Terra, ma che nei piccoli gesti del quotidiano trova riscontro:
consegnare un mondo migliore e pit responsabile alle generazioni future.

Buona lettura



La consultazione

Per ogni regione ¢ stata realizzata un’introduzione, a cura del giornalista
IV.Istsllmo Zanichelli, che mette in risalto le peculiarita territoriali, le prin-
01p.a41-1 aree viticole, i vitigni e i vini che riscuotono i maggiori consensi e le
un1c1ta,. gastronomiche. Oltre al testo sono presenti una o pitt mappe delle
d‘enomlnazioni regionali e due grafici, uno relativo alla ripartizione produt-
tiva per colore del vino e per classificazione di legge e ’altro esplicativo degli
ettari vitati, suddivisi per provincia.

_ Un'fl. descrizione introduttiva riporta per ogni azienda gli aspetti pill si-
gnificativi. I dati anagrafici e quelli legati ai dettagli tecnici della produzione
sono stati forniti o confermati dall’azienda stessa.

Prima del nome dell’azienda produttrice compare I’indicazione di una
fascia di punteggio (ranking), che identifica il valore medio dell’azienda, ela-
borato sulla storicita della produzione, i riconoscimenti ottenuti, la costan-
za qualitativa espressa dai vini nel tempo. Questa classifica, aggiornabile
anno dopo anno, rappresenta uno spaccato dell’esperienza accumulata nelle
edizioni precedenti di Vitae.

Ranking @000 icona un pallino pieno
S azienda che nella media ha sempre proposto vini di ottimo profilo stilistico
e organolettico o che muove i primi passi in Vitae, proponendo ottimi vini.

[ X JeoXe] icona due pallini pieni
azienda che nella media ha sempre proposto vini di ottimo profilo stilistico
e organolettico, saltuariamente meritevoli dell'eccellenza.

0000 icona tre pallini pieni
azienda di riferimento per il territorio, che nella media ha sempre proposto
vini di pregio, presentando frequentemente eccellenze.

[ X X X ] icona quattro pallini pieni
azienda storicamente e qualitativamente consolidata, che nella media ha
presentato molto frequentemente uno o piul vini eccellenti.

L’aspetto qualitativo dei campioni degustati ¢ stato suddiviso in cinque
fasce di valutazione, identificate graficamente da una vite stilizzata che,
moltiplicata, compone idealmente un piccolo filare.

Le quattro viti 15 da 75 a 79 punti: vini di discreto profilo stilistico e organolettico
it da 80 a 84 punti: vini di buon profilo stilistico e organolettico

1t bianchi % da 85 a 87 punti: vini di ottimo profilo stilistico e organolettico

s rosatl A da 88 a 90 punti: vini dal profilo stilistico e organolettico di pregio

+ i L 4 da 91 punti: vini di eccellente profilo stilistico e organolettico
ross|

Aj vini che hanno ottenuto le 4 viti viene affiancato il punteggio medio
ottenuto nei panel di degustazione, arrotondato al mezzo punto.
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Coup de Coeur Identifica | vini “Cupldo”, vini dall'intenso valore emozionale che in degu-

stazione hanno suscitato amore al primo sorso.

g

Salvadanaio a Identifica | vini Valore/Prezzo, vini che esprimono un esemplare valore pro-
duttivo se rapportati al prezzo di vendita

Miglior vino d'ltalia I Identifica i vini 4 Viti che per questa edizione hanno ottenuto le performan-
ce migliori, meritando i punteggl medi piu elevati, & un estratto dei circa
100 migliori valori espressi nei panel di degustazione. Il valore & ottenuto
considerando anche i decimi di punto.

Tastevin Con il logo dell’Associazione Italiana Sommelier sono stati premiati 22 vini
con valutazione di eccellenza. Si tratta di vini che, a nostro awviso, hanno
contribuito a imprimere una svolta produttiva al territorio di origine, che
rappresentano modelli di riferimento di indiscusso valore nella rispettiva
zona, o che hanno strappato all'oblio e riportato all'attenzione del settore
vitigni dimenticati, senza alcuna sudditanza psicologica nei confronti del
numero di bottiglie prodotte o dell'immagine del produttore.

e Per ciascun vino ¢ stata indicata la denominazione di origine per esteso nel
caso di vini Dop/Docg e Dop/Doc, mentre nel caso di vini Igp/Igt ¢ stato indicato
esclusivamente il nome con cui il prodotto ¢ comunemente conosciuto. In questa
fase di adeguamento normativo, le sigle sono quelle indicate dal produttore in
etichetta, stante la possibilita di usare il sinonimo corrispondente.

= [ vitigni, con la relativa percentuale, sono indicati in ordine decrescente di
composizione. Nel caso in cui il produttore abbia indicato solo i vitigni prevalenti,
per la parte omessa ¢ stata utilizzata la dicitura “altre varieta”,

« Lagradazione alcolica ¢ quella dichiarata dal produttore e riportata in etichetta.

« Il prezzo & quello segnalato o suggerito dal produttore per la vendita al pubbli-
co. Questo dato deve essere considerato come una media tra differenti tipologie
di esercizi e diverse aree geografiche.

« Il numero dibottiglie ¢ quello dichiarato dall’azienda.
« Nel caso di informazioni non dichiarate o non reperibili compare la sigla “N.d.”.

e Perdifferenziare i nomi dei vini da quelli dei vitigni, nei testi descrittivi i primi
sono stati riportati con P’iniziale maiuscola, gli altri con la lettera minuscola.

« La descrizione organolettica & sempre riportata per il primo vino di ogn_i azien-
da e in tutti quei casi in cui sia stato raggiunto il traguardo delle 4 v1t1,,'ﬁno a
un massimo di 3 vini descritti. Non sempre ¢ stato possibile.presex}tare.l mtera}.
gamma di ciascun produttore, talvolta per limiti di spazio, in alt;n casi pe_rch;
non ancora disponibili, in altri ancora perché poco ra,px')r'esent.abm per d.eﬁmre

profilo aziendale. Riteniamo tuttavia che i vini re(fen51t} siano in ‘gra,do d; rappre-
sentare adeguatamente la filosofia che anima ogni specifica realta e costituiscano

un utile stimolo di approfondimento.

in Vi i i principali metodi di
iivini tati in Vitae 2022 sono proposti 1 prl.rxc?p ; L
e azioni, sono abbreviati con “Ferm.” E

1 processo produttivo e dai tempi

e Pertu L Vi
elaborazione, ovvero fermentazioni ¢ matur

e t+ ori utilizzati per que i
“Mat?”, seguiti dai contenitori utilizza . 06850 prog > da
ixl:g.?cad’si sﬂlle schede tecniche fornite dai produttori. L’indicazione di differenti

tenitori e diversi periodi di maturazione sotbint;end.e che una parbe_ S?Iber;‘i)
(s:?r?lbba, un materiale ed una parte un altro, oppure che, in due momenti distinti,

matura in entrambi i contenitori.



Per il vino o i vini descritti & indicato I'abbinamento di una pictanza sug-

gerita dai colleghi Sommelier che hanno redatto le schede.

- Per t‘futt? gi altrivini, privi di descrizione organolettica, viene suggerita una
tipologia di cibi che potrebbero esaltarne le caratteristiche.

Gli abbinamenti

Piatti di verdure

indicati per quei vini che, con una certa
delicatezza e dotati di buoni componenti acido-
saline, valorizzeranno preparazioni culinarie quali
sauteé di verdure, tortini, insalate di legumi.

Salumi o Insaccati

adatti a quei vini, di diverse tipologie, talvolta
effervescenti, capaci di interagire con
I'espressione sapida e all'occorrenza conle
componenti grasse di questi cibi.

Crostacel, molluschi o crudita

indicati per quei vini, dotati di freschezza
pronunciata, capaci di valorizzare la tendenza
dolce di questi ingredienti.

Zuppe, minestre o vellutate

adatte a vini, di media struttura, con moderate
astringenza o alcolicita, capaci di interagire con
la garbata succulenza.

Risottidi pesce

indicati per vini eleganti, freschi e sapidi, capaci
di valorizzare una preparazione ricca di elementi
aromatici.

Risotti diterra

ottimali per vini di buona struttura, alcolicita
e profondita, perfetti per interagire con risotti
cremosi e con ingredienti di carattere.

Primi piatti di pasta o pasta frescaripiena
ideali per vini di una certa struttura, complessita,
dotati di freschezza e sapidita, in grado di
valorizzare le componenti amidacee.

Piattidi pesce

perfetti per vini fini, eleganti, capaci di esaltare
tranci, filetti o pesci interi cucinati al forno o con
cotture rispettose.

Carni bianche o da cortile

indicate per vini di media ricchezza, con alcolicita
o tannino pregevoli, in grado di accompagnare
carni ricche di tendenza dolce con cotture e
condimenti di media complessita.

Carnirosse o selvaggina

ideali per vini di grande struttura e complessita,
perfetti per interagire con la succulenza di certe
carni o di lunghe cotture, con aromi decisi o
condimenti elaborati

Formaggi freschi o a pasta filata

cibi con notevole tendenza dolce e grassezza,
meritevoli di vini freschi, succosi, salini, di media
struttura

Formaggi stagionati o erborinati

ideali per vini di grande complessita, maturi e
avvolgenti, oppure vini passiti in grado di esaltare
la forza e il carattere di certi formaggi.

Dolci al cucchiaio o a base di frutta

adatti a vini con un certo residuo zuccherino,
frizzanti, spumanti o passiti, di media ricchezza,
capaci di rispettare gli aromi dei cibi o di interagire
con le creme.

Pasticceria secca, torte o cioccolato

per quei vini dolci, passiti o liquorosi, di maggior
struttura, complessita e persistenza, adatti a
preparazioni ricche e dal profilo poliedrico.

Nell’ottica di valorizzazione del settore olivicolo messa in atto dall’Associa-
zione Italiana Sommelier, anche attraverso la Giornata Nazionale della Cul-
tura del Vino e dell’Olio, sono state segnalate le aziende che affiancano alla
produzione vitivinicola quella di olio extravergine di oliva.
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Puglia

[ colori dell’infinito

Le sue pianure illimitate, gli ininterrotti litora-
li tra rocce e sabbie, un orizzonte perennemente
aperto sul mare e quell’incommensurabile profu-
mo esotico, un po’ greco un po’ orientale, che fa
sognare: in Puglia ¢ facile percepire un senso d’in-
finito. Anche i vini tendono a una profondita asso-
luta, specialmente i rossi: nel colore, nella trama,
nella corporeita. La bellezza della Puglia puo stor-
dire, ma il miraggio di un vino facile e modesto ¢
andato dissipandosi negli ultimi quindici anni.
Quella pugliese non & pit un’enologia rustica che
fa storcere il palato; un’enologia solo quantitati-
va, ovvero tecnica e commerciale; un’enologia tu-
ristica buona per chi cerca un po’ di colore loca-
le in un bicchiere di mezze verita; un’enologia da
asporto per gli imbottigliatori del nord a caccia
di tinte opache e alcol facili. E invece — oggi piu
di ieri, oggi pitt che mai — un’enologia rispettosa
della sua storia, del suo patrimonio, del suo am-
biente, dei suoi giacimenti autoctoni, sempre pit
incline ad abbandonare il corrivo per il peculiare,
lo stile internazionale per ’impronta personale.

Nel Cacc’e mmitte di Lucera
1’uva di Troia mostra il
suo lato piu fragrante e

gastronomico, nel Nero di
Troia e nel Rosso di Castel
del Monte invece quello
piu profondo, carnoso
e riconoscibile.

Nonostante le quantita prodotte, o forse proprio
per questo (sono di poco inferiori ai rossi e ai ro-
sati nei vini Doc e Igt, superiori invece in quelli da
tavola, e parliamo di cifre considerevoli: 4.600.000
ettolitri complessivi, di cui quasi 1.200.00 per Doc/
Igt), i bianchi pugliesi non hanno mai acceso ’en-
tusiasmo dell’enofilo, ma hanno compiuto passi
notabili sulla strada della definizione e della qua-
lita. I1 bombino bianco, nella fattispecie, diffuso
soprattutto nella parte centro-settentrionale della
regione (Capitanata e Castel del Monte), ha saputo
sfruttare la sua fragranza e la sua snellezza, men-
tre la spiccata acidita gli ha permesso di essere

valorizzato con successo nel Metodg C
cantine come D’Arapri, provocando
rivoluzione. Dal canto suo, Ia verdeca, insiem,

bianco d’Alessano, suo partner, contribuisee fhl
Valle d’Itria (e non solo) a vivacizzare i disciplinajz
delle Doc Gravina, Locorotondo, Marting, Franca
Ostuni e San Severo. 2

lassico da
una meZZa

I rosati di Puglia, maturi e fruttati, occupa-
no da tempo un posto al sole: non ¢’¢ quasi disc;.
plinare che non preveda questa tipologia e non c’e
uva rossa locale che non abbia la sua vinificazione
in rosa (la Docg Castel del Monte Bombino Nero &
addirittura un vino rosato). Alcune etichette come
il Five Roses di Leone de Castris sono considerate
dei classici, mentre altre piu recenti (quelle di Rosa
del Golfo, nel cui nome era evidentemente scritto
un destino) sono diventate degli imprescindibili
punti di riferimento.

I protagonisti assoluti di tutto il territorio
regionale — dalla Daunia alle Murge, dalla Valle
d’Itria al Tarantino fino al Salento — rimangono
in ogni caso i rossi. L’uva di Troia trova diffusio-
ne tra la Capitanata foggiana (Lucera) e la pianura
barese (Castel del Monte). Il nome della varieta ha
generato una serie di ipotesi favolistiche sulla sua
origine (tra cui la filiazione dalla leggendaria citta
di Troia, invece che, come sembra pil ragionevole,
dall’omonimo paese del foggiano), ma ¢ senz’altro
un fatto che questo vitigno alimenta rossi poten-
ti e plastici, fruttati e speziati, ricchi di colore €
tannini. Nel Cacc’e mmitte di Lucera, storicf; C.‘e‘
nominazione foggiana (significa “togli € metti’y in-
dicando la breve sosta del vino sulle bucce), mosti
il suo lato piu fragrante e gastronomico, nel Nero
di Troia e nel Rosso di Castel del Monte, ambe'du?
Docg, invece quello pitt profondo, carnoso € .ncc;n
noscibile (la sua incidenza ¢ invece trascura,.bﬂela
Doc “invisibili” come Barletta, Canosa, Cerign®=
Orta Nova).

La riqualificazione del primitivo
gliorativa”, ovvero da taglio, pit f;?,rx‘lo
(tra le sue prerogative ¢’ ’intensita € a
fruttata, alcolica, tannica), che per decenn!
mentato industria vinicola del n0r¢ ' © 1,
francese — & iniziata alla meta degli 2 di due dF
e oggi questo importante vitigno gode_ €55
stinti berroir: Gioia del Colle ¢ Manduri
si estende su un altopiano lievemente ©

& l’uv 2 ami.
sa d’Italid
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.. ~ato Murgia Carsica, lungo un’ampia area di
1:hlff“'1 omuni a sud di Bari ed ¢ la terra d’origi-
sedlcfl Cuesta' varieta: alla fine del Settecento don
ne 'dl ‘(l) [ndellicati, primicerio della chiesa madre
F‘lfjg seleziond i primi ceppi chiamando I'uva
lo¢ le, “primatiVO” o “primaticcio” per la pre-
loc;é della maturazione — benché in veritd qui
;?:curi piu tardi rispetto a Manduria, oltre ad
avere un profilo meno opglcnto, reattivo e sapo-
. Nell’agro di Manduna.— terra pianeggiante
che lambisce il mare per poi allargarsi nell’entro-
terra lungo diciassette comuni della provincia di
Taranto € tre di quella di Brindisi - il primitivo
arriva alla fine del XIX secolo. Sul territorio si al-
ternano versioni di stile tradizionale, piu alcoli-
che ¢ ossidative, ad altre pii moderne e levigate:
nelle sue migliori interpretazioni ¢ un rosso car-
noso, articolato, selvatico. Esiste anche la versione
Dolce Naturale, Docg dal 2011, che & puro velluto.

La versione Dolce Naturale
del Primitivo di Manduria
¢ puro velluto.

Il negroamaro, infine. Di origine oscura, forse
greca, ¢ conosciuto con questo nome, talvolta
scritto staccato (negro amaro), dall’Ottocento, ed
¢ ampiamente diffuso lungo le campagne riarse dal
sole della Penisola Salentina, il tacco dello Stivale
compreso tra I’Adriatico e lo Ionio con I’intera pro-
vincia di Lecce, buona parte di quella di Brindisi
e il versante orientale di quella di Taranto. Entra
in diverse denominazioni, le piu significative delle
quali sono le limitrofe Salice Salentino (quattro
comuni nel Leccese e tre nel Brindisino) e Coper-
tino (sei comuni in provincia di Lecce). Vinificato
in purezza o con il contributo della malvasia nera,
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genera rossi mediterranei dal colore intenso, dai
profumi avvolgenti (spezie) e “scuri” (frutta sotto
spirito), dal palato di tempra sapida e stoffa tan-
nica, dal gusto perentorio e persistente. Non man-
cano interpretazioni fuori Doc: le piu famose sono
il Patriglione della cantina Cosimo Taurino e il
Graticciaia di Vallone, ambedue prodotti con uve
fatte appassire (il vino rimane comunque secco).
Il suo simbolo sono gli alberelli ed € vocato anche
per la produzione dei rosati.Sulla tradizione cu-
linaria pugliese ¢’¢ un interessante resoconto di
Mario Soldati in Vino al vino. «Cicatelli di gran arso,
pasta piccola, fatto a mano, con farina di grano
arso (cioeé scottato naturalmente al sole) e condita
con pomodoro fresco e ricotta dura; sartaciniddu,
orecchiette con broccoli di rape, olio, pomodorini
secchi, aglio, peperoncini, il tutto saltato in una
speciale padella, detta appunto sartaciniddu; séra-
scinat ca’ rucl, pasta lessata a parte insieme alla ru-
ghetta, e poi passata con olio e pomodoro; spaghetti
al cutturiello, cotti a fuoco lento con brodo e piccoli
pezzi d’agnello, aglio e lardo; ultima, ma non infe-
riore alle altre quattro, una minestra di troccoli con
sugo di seppie. Seguirono lambascioni lessi, schiaccia-
ti, conditi con olio, pepe, aceto. Si fini con la bur-
rata e con verdure crude, sedani, cicoria, finocchi,
ravanello. La verita, cosi commenta I’avvocato De
Meo, la verita & che “la famosa dieta macrobiotica,
di cui tanto si parla, qui da noi, in Puglia, & in uso
da sempre! Paste fatte in casa, con verdure varie,
e tutto condito con olio crudo! Latticini freschi,
pane nero, teglie di patate, cipolle, pomodori, fun-
ghi, lambascioni! Assenza di grassi animali e olii
fritti!» Soldati ricorda anche «una gran grigliata
sulla brace: costatine di agnello e di vitello, rogno-
ni, fegatelli e “torcinelli” I torcinelli sono budelle
di agnello, ripiene di animelle, prezzemolo, peco-
rino, e fortemente arrostite, quasi bruciate. Mi ri-
cordano la pagliata romana e lo haggis scozzeses.

Superficle dl produzione (HA)

[ ALTRO
- 'GP
. 0OP

e|Bng

lvisineg

(0] 1



e|Bng

zzu

vitae
La Guida
Vini 2022

TR
Attestato di Eccellenza

SANSEVIERIA BRUT ROSE 2017

DAraprt

D’ARAPRI

La leadership di questa cantina sanseverese ne| €ampo delle
bollicine, ormai indiscussa, si amplia e si consolida anche 3|
di fuori dei confini della Puglia, divenendo un caso di studio
Finalmente sono stati portati a compimento I lavori gj amp"._'
mento delle strutture Ipogee dedicate all'affinamento degli
spumanti, mentre si sta procedendo a impiantare vigneti g 3
potenziare le attrezzature di cantina. Nel frattempo & arrivata
la nuova annata di Sansevieria, a dir poco superlativa,

mentre
RN é all'altezza della sua fama.

np121220 Via Zannotti, 30
71016 San Severo (FG)

PRODUZIONE OLEARLA No
PROPRIETA D'Arapri

TELEFONO 0882 227643 CONOUZIONE ENOLOGICA Girolgmg
walL info@darapri.it D'Amico, Ulrico Priore

VEB wwvi.doraprl.it CONDUZIONE AGRONOMICA Antonio
ANNO FONDAZIONE 1979 Priore, Massimo D'Anzeo

vimcoLTura Convenzlonale
ETTARI 18 BOTTIGLIE 115.000

YENDITA DIRETTA S VISITA 4 AZIENOA §)
JENOITA DIRETTA S VISITA NV AZIENDA

t't't't’ (95) SANSEVIERIA BRUT ROSE 2017

Rosato Igp Metodo Classico - Nero di Trola 100% | Alc.12,5%

€32 Bt.5.200 | Ferm. Legno | 36 mesi sul lieviti

Rosa antico con scintillio ramato, stupendo perlage. Naso che
ammalla: pompelmo, rosa appassita, arancla candita, lampo-
ne, golosi sentori di cioccolato e crema di nocciola. L'assaggio &
avvolgente, Impreziosito da freschezza agrumata e da notevole
sapldita. Lunghissimo finale agrumato, speziato e tostato. Troc-
coll al ragu di scorfano.

t't't" D'ARAPRI BRUT RN 2017

Bianco Igp Metodo Classico - Bombino bianco 100%
Alc.12,5% | €26 | Bt.8.500 | Ferm. Legno | 36 mesi sui Uevitl
ABBINAMENTO Crostacel, molluschi o crudita

t't't D'ARAPRI BRUT

Bianco Metodo Classico - Bombino bianco 60%, Pinot nero 40%
Alc12,5% | €18 | Bt.30.000 | Ferm. Acclalo | 24 mesi sul Lieviti
ABBINAMENTO Risotti di pesce

t't't" D'ARAPRI PAS DOSE

Bianco Metodo Classico - Bombino blanco 70%, Pinot nero 30%
Alc.12,5% | €18 | Bt.35.000 | Ferm. Acclalo | 28 mesi sul lieviti
ABBINAMENTO Prim| plattl di pasta o pasta fresca ripiena

t't’ D'ARAPR] BRUT ROSE

Rosato Metodo Classico - Montepulclano 60%, Pinot nero 40%
Alc.13% | €20 | Bt.30.000 | Ferm. Acclalo | 24 mesi sul lievitl
ABBINAMENTO Saluml o Insaccati

t't't't’ DARAPRI BRUT 't 't’ LADAMA

GRAN CUVEE XXISECOLO  FORESTIERA DI e
2012|2014 D'ARAPR] PAS DOS




