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# e sorprese sono sempre dietro l’angolo e non saprei come meglio defi-
nire l’esordio di questa pubblicazione su Bolgheri e i suoi produttori, 
curata, vissuta e scritta da Luciano Tirinnanzi per Paesi Edizioni. Una 

sorpresa soprattutto perché mai avrei immaginato di scrivere una prefazione su 
un libro dedicato a un territorio del quale ho condiviso la nascita, la crescita e 
l’espansione, scritto da un altro. Invece è successo, anzi sta succedendo, ed è un 
gran bene. Per tutti. 

È un bene perché in un mondo che brucia in un attimo notizie e immagini 
– dalle più banali alle più drammatiche – per passare poi, con indifferenza, alle 
successive, la testimonianza di un libro costituisce una presenza stabile, duratura, 
che, insomma, non ha niente di così effimero. Un libro, è bene ricordarlo, può 
essere letto da più generazioni, se non per secoli almeno per decenni e quindi 
non posso che essere lieto di poter salutare la nascita di una nuova pubblicazio-
ne, soprattutto se preparata con competenza e passione, soprattutto se dedicata 
al vino e, diciamolo pure, soprattutto se punta il mirino su Bolgheri.

È un bene per gli autori e l’editore perché incoraggia entrambe queste figu-
re, fino a pochi anni fa al centro delle attenzioni e oggi quasi ai margini, a non 
mollare e a continuare su una strada, quella editoriale, che oggi richiede corag-
gio, idee, entusiasmo a profusione e magari qualche risorsa materiale, sperando 
che possano essere sufficienti. Ma io confido proprio che lo saranno.

È un bene per i lettori che ancora esistono e resistono alla moda dominante di 
leggere (o solo guardare) online, anzi solo sui social, anzi solo i titoli dei social. 
Riscoprire il piacere di sfogliare un libro, di trovarlo sullo scaffale della propria 
libreria, di mostrarlo ad amici, di fermarsi a leggere di nuovo quelle pagine già 
scrutate anni fa ma che ti accorgi di interpretare ogni volta con un’ottica diversa, 
perché noi ci illudiamo di essere sempre i soliti ma ogni giorno cambiamo e quel 
libro, che hai già letto e riletto, è lì, pronto e immutabile, lui sì, a ricordartelo. 

di Erneo Gentili

!"#$%&'(

È un bene, ça va sans dire, per i produttori di Bolgheri che sono i protagonisti 
di questa “storia”, supportata anche da un eccellente corredo fotografico.

L’idea di raccontare il successo di un territorio vinicolo a un pubblico che 
può essere di settore ma anche no, da parte di un giornalista–scrittore che ha già 
molte esperienze editoriali ma non è, almeno fino ad ora, un wine writer, ha già 
una forza motrice non trascurabile e sinora inesplorata. Non nego che mi sia 
stato chiesto di assumere il ruolo di curatore dell’opera ma ho declinato la pro-
posta perché un libro scritto o curato da me avrebbe rischiato di farsi contami-
nare, anche involontariamente, dal mio giudizio sulla qualità dei vini, avrebbe 
finito per indugiare sin troppo su aspetti e caratteristiche recepiti e assorbiti con 
facilità dagli addetti ai lavori ma probabilmente non da un pubblico più vasto, 
magari attento più ai dettagli antropologici che tecnici. 

Al contrario, è interessante verificare quali impressioni, stimoli ed effetti possa 
aver offerto a un personaggio esterno al solito e piccolo «mondo del vino», a una 
penna tanto agile quanto concreta come quella di Luciano Tirinnanzi, l’incontro 
con un’umanità variegata come fortunatamente è oggi la «gente» del vino a 
Bolgheri. E subito, al primo impatto, emerge un quadro basato sulla storia delle 
persone più che sulla composizione dei terreni o sulla marca delle barriques 
presenti in cantina; un’immagine viva e attenta, calata nel mondo reale e non 
condizionata da stelle, «bicchieri», voti in centesimi o nomi dei consulenti.
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( l Consorzio è stato fondato da sette aziende nel gennaio 1995, poco dopo 
la nascita del disciplinare per la produzione dei vini rossi a fine 1994, e il 
primo presidente è stato il Marchese Nicolò Incisa della Rocchetta. L’at-

tenzione e gli apprezzamenti da parte dei consumatori e della stampa che la 
zona di Bolgheri riceve in questi anni - grazie alla sua grande qualità dei vini, 
basati su varietà come il Cabernet - fa sì che nel corso dei primi 15 anni paral-
lelamente alla notorietà del territorio si sviluppano gli ettari vitati, attirando 
anche viticoltori da fuori zona e creando maggiore consapevolezza negli agri-
coltori locali, che iniziano progressivamente a puntare sulla coltivazione della 
vite. 

Nel 2011 le superfici di vigneti atti a DOC Bolgheri dai circa 200 iniziali 
arrivano a circa un migliaio di ettari, e i produttori decidono di chiudere la 
denominazione a livello di assegnazione di nuove quote, così come avveniva già 
per alcune tra le più importanti denominazioni italiane, al fine di tutelare l’e-
quilibrio di mercato. Assieme alla decisione di chiudere l’albo dei vigneti viene 
introdotta la modifica del disciplinare al fine di includere nella denominazione 
anche i vini monovarietali realizzati con una delle tre uve principali (Cabernet 
Sauvignon, Merlot e Cabernet Franc).

Nel 2013, dopo 18 anni e 6 mandati alla guida del Consorzio, il Marchese 
Nicolò decide di lasciare l’incarico e viene eletto Federico Zileri dal Verme, 
anno in cui la sottozona Bolgheri Sassicaia viene scorporata dal disciplinare 
della DOC Bolgheri per diventare una denominazione autonoma.

Nel 2014 il Consorzio viene ufficialmente riconosciuto dal Ministero dell’A-
gricoltura quale unico organismo preposto alla protezione e promozione dei 
vini a denominazione di origine protetta Bolgheri e Bolgheri Sassicaia, e da 
quest’anno può iniziare a operare nei confronti di tutti gli utilizzatori della de-
nominazione, Soci e non. 

di Albiera Antinori

!"#$%&'(
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! olgheri è un concetto, un senso di appartenenza, un racconto di solida-
rietà come se ne trovano pochi altrove. È una fotografia intima di una 
realtà ancora poco conosciuta rispetto alla fama del suo prodotto prin-

cipe. Una comunità fatta di conti e contadini, marchesi e mezzadri, magnati e 
vignaioli, migranti e autoctoni, uomini e donne dove alla forza di chi lavora nei 
campi si è unita nel tempo una visione imprenditoriale mirabile e lungimirante, 
che è anzitutto femmina. Sono infatti le «donne di Bolgheri» uno dei segreti del 
suo grande successo. Senza di loro, niente sarebbe lo stesso e mancherebbero a 
questa storia come l’acqua alla vite. 

Sono loro i veri e propri «supereroi del vino», per la prima volta raccolti in 
un’opera divulgativa, dall’ampio respiro culturale e storico, pensata allo scopo di 
dare maggiore profondità e spessore alla conoscenza di questa eccellenza italia-
na, attraverso aneddoti esclusivi e testimonianze uniche. 

Una lettura avvincente del Rinascimento enologico italiano che, a piccoli 
sorsi, accompagna il lettore verso la comprensione di come le scelte industriali 
e ambientali possano incidere felicemente nella vita economica e sociale di un 
territorio. Un saggio corale, dove nessuno è superiore gli altri (la sequenza dei 
capitoli non v’inganni), ma semplicemente parte di un’unica grande famiglia. 
Dove onori e oneri si condividono nel rispetto della Natura.

Specchio di una Toscana Felix che resiste al tempo e del genio italiano che si 
fa genius loci, la magia di Bolgheri è racchiusa proprio in questo: pur essendo 
ormai sui radar internazionali di guide turistiche e magazine di viaggio, questo 
piccolo gioiello in collina riesce a conservare la sua anima profondamente loca-
le e a mantenere forte il legame con la terra che lo circonda. Perché Bolgheri è 
davvero una storia di famiglia e allo stesso tempo del mondo.

,".2)-&#)0N'2."'&
A 25 anni dalla nascita del Consorzio, nell’ottobre 2019, dopo i due manda-

ti di Federico Zileri conclusi con la prima scenografica cena dei produttori 
lungo il Viale dei Cipressi, ho avuto l’onore di essere scelta dai produttori per 
guidare il Consorzio. Negli anni, i Soci sono passati dai 7 originari ai 70 odier-
ni e di pari passo con loro sono cresciuti il numero dei vini prodotti, i ricono-
scimenti e gli apprezzamenti da loro ricevuti in Italia e nel mondo, portando in 
pochi anni il nome di Bolgheri a fianco di quello dei territori vinicoli più fa-
mosi e apprezzati al mondo. 

La sfida per il futuro è preservare e salvaguardare gli straordinari sforzi e i 
grandi risultati che i produttori hanno raggiunto, mantenendo vivo lo spirito di 
unità, collaborazione, amore e rispetto per il territorio che li ha ispirati e inco-
raggiati sin dall’inizio.
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dal mare fino alla collina, vicino al paese di Bolgheri, nel comune 

di Castagneto Carducci. Là dove l’equilibrio tra uomo e natura ha per?
2+##%",'"0&+!&+"4("+0%#'#$+2!"4('0%5"%..'"0%(%#0'4$%"(+*"2%(,%"1+&"*+"
sue eccellenze: vini, ma anche l’allevamento di cavalli purosangue Razza 
Dormello Olgiata e il Rifugio Faunistico Padule di Bolgheri, il primo 
privato in Italia.

È il luogo che fu prescelto secoli prima dai Marchesi Incisa della Rocchetta, 
che dal Piemonte portarono in dote l’arte antica della vinificazione gettando le 
basi per un successo planetario che oggi contraddistingue questo territorio e la 
sua economia, indissolubilmente legata alla lavorazione della terra e al suo pro-
dotto principe, appunto il vino.

Le radici blasonate degli Incisa della Rocchetta affLe radici blasonate degli Incisa della Rocchetta affLe radici blasonate degli Incisa della Rocchetta a ondano nell’alto Medioevo, ffondano nell’alto Medioevo, ff
fino all’affno all’affno all’a acciarsi dell’età barocca e oltre. La storia familiare risale addirittura all’an-ffacciarsi dell’età barocca e oltre. La storia familiare risale addirittura all’an-ff
no Mille, con il primo insediamento noto nel Monferrato. E già allora la coltivazio-
ne della vite era prerogativa della famiglia che, come testimoniato dai monaci bene-
dettini, la praticava almeno dal XIV secolo nei possedimenti adagiati sulla collina di 
Sant’Emiliano. La loro tecnica fu tramandata oralmente fino a quando, nell’Ot-
tocento, il Marchese Leopoldo Incisa della Rocchetta non pubblicò un famoso Nicolò c il padre Mario Incisa dea Rocchea
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catalogo di uve rare da lui raccolte – Descrizione dal vero di n. 105 varietà di uve 
parte indigene e parte di origine estera – che vide la luce a Torino nel 1862. Tra i 
massimi ampelografi del suo tempo (l’ampelografia studia, identifica e classifica 
le varietà dei vitigni), già a quel tempo studiava il diffondersi in Italia di varietà 
estere, un fattore che si rivelerà determinante per Bolgheri.

Leopoldo si era ritirato in pensione presso il castello Rocchetta Tanaro 
perché costretto sulla sedia, e non poté vedere mai la sua eredità prendere 
forma in Toscana. Ma, tra il dilettarsi con l’industria dei bachi da seta e il 
vergare contributi scientifici per il miglioramento della qualità dei vini, fu in 
corrispondenza coi migliori ampelografi ed enologi del suo tempo, anche 
grazie al fatto di essere membro della Reale Accademia di Agricoltura di 
Torino. «Dell’opera sua disinteressata molti vignaioli conservarono a lungo 
grata memoria» scrisse di lui Girolamo Molon, una delle figure più impor-
tanti dell’ampelografia italiana.

Sarà la sua discendenza, e in particolare Mario Incisa della Rocchetta, a 
completare l’opera nel Novecento. Nato a Roma nel 1899 da famiglia pie-
montese, studia agraria a Pisa coltivando fin da subito una forte inclinazione 
per l’agronomia, con il sogno, già negli anni Venti, di trovare la perfezione 
nell’agricoltura e nel rispetto della terra.

A Pisa, nel corso delle cavalcate alla Tenuta di San Rossore, Mario incontra 
il Conte Alberto e suo figlio, Giorgio Ugolino (detto Gogo) della Gherarde-
sca, discendente di una delle famiglie più antiche della Toscana, quella del 
Contecantato da Dante nella Divina Commedia. Anche Gogo studia agraria a 
Pisa. E grazie a loro avviene il primo incontro con Bolgheri e con la Con-
tessa Clarice della Gherardesca. Mario s’innamora d’entrambe. I due si spo-
sano nel 1930. Lui è fortemente attratto dalla natura selvaggia della Marem-
ma, e torna ogni anno per i bagni d’estate. Spesso ospita Luigi Einaudi, 
piemontese come lui e futuro presidente della Repubblica, insieme al quale 
studia come abolire la mezzadria. Infatti, presto liquida i contadini, che assu-
me come dipendenti. È l’inizio di una piccola rivoluzione. Trasferitosi qui 
per amore di Clarice, che reca in dote la Tenuta San Guido (prende il nome 
da San Guido della Gherardesca, vissuto nel XII secolo), Mario può mettere 
in pratica le conoscenze di famiglia sulla viticoltura. L’amore per i vini presto 
lo porterà a creare il più famoso vino di Bolgheri e tra i più noti al mondo, 
il Sassicaia. 

#B6GE6;4D6>@<);4FG74@<

Quell’oasi fra Tirreno e colline che al Marchese sembrava un «approdo 
tropicale», come lui stesso scrive in una lettera al critico Luigi Veronelli per 
convincerlo della sua impresa, è il luogo perfetto dove far attecchire i suoi 
sogni. A unire Mario e Clarice in realtà era stata un’altra grande passione 
comune che precedeva il vino: quella per i purosangue. In quegli anni, in-
fatti, i due si associano a Federico Tesio nello sviluppo della Razza Dor-
mello Olgiata e consacrano Ribot, tra i cavalli più forti e iconici di tutti i 
tempi, campione imbattuto nel galoppo. 

Ma il Marchese ha ormai posato gli occhi sul terreno di Bolgheri e in-
tuisce che si tratta di uno dei più straordinari biotipi dell’Europa mediter-
ranea. Così inizia a sperimentare alcuni vitigni francesi, concludendo che il 
Cabernet, seppur lontano sia dalla tradizione toscana che da quella pie-
montese (rispettivamente del Sangiovese e del Nebbiolo,) possiede le ca-
ratteristiche giuste, «il bouquet» che sta cercando.

Si è ricordato di quando, negli anni Venti, si era trovato ad assaggiare un 
vino prodotto sulle colline di Migliarino, e aveva riconosciuto l’inconfon-
dibile aroma di un vecchio Bordeaux. Lo aveva assaggiato da piccolo a casa 
di suo nonno Chigi. È così che, grazie alle prime marze avute dai Salviati, 
impianta il primo vigneto di Cabernet Sauvignon nei terreni che dalla 
rocca di Castiglioncello degradano sulle dolci colline che arrivano al mare. 

Mario si convince che la straordinaria somiglianza tra i suoi terreni di 
Bolgheri e la zona di Graves a Bordeaux, per via di un suolo principalmen-
te ghiaioso, possa garantire la produzione di grandi rossi. Anche perché 
l’abbraccio di colline che si estendono da Bibbona a Castagneto protegge 
i vigneti e gli oliveti dai venti di nord–est, mentre in estate questo corrido-
io è rinfrescato da venti generati tra le valli del fiume Cecina. L’energia e 
la luce del sole che si riflettono sul mare irradiano le colline, che a loro 
volta trattengono la brezza marina e generano umidità rinfrescante. Tenuta 
San Guido, in particolare, vanta un corredo di elementi naturali che favo-
riscono un microclima unico, che ben si adatta al Cabernet Sauvignon. 
Non resta che provare.

La lungimiranza del Marchese non si limita all’uvaggio, ma si estende 
anche alla vigna: inizia infatti a utilizzare drastiche potature che, seppur 

/4@4?>4P=5;46@Q

• Cabernet 
Sauvignon

• Cabernet 
Franc

• Merlot 

Vini/etichette

• Sassicaia
DOC 

Bolgheri 
Sassicaia

• Guidalberto
IGT Toscana

• Le Difese
IGT Toscana

Ettari totali/
5)=4?>6@<

2.500 ettari,  
di cui circa  
115 vitati.

*;<:FA4<>6)
D6:45)5>>F5

1.000.000 
bottiglie ca.
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aveva lo stesso inconfondibile “bouquet” di un vecchio Bordeaux da me assaggiato più che 
bevuto (perché a 14 anni non mi si permetteva di bere vino) prima del 1915, a casa di 
mio nonno Chigi. […] Qualche anno dopo avevo avuto modo di procurarmi un certo 
numero di bottiglie di vini francesi di buona annata e, tra questi, un Margaux (mis en 
bouteille au Château) del 1924 che mi aveva riportato il “bouquet” del vino annusato 
nel ’14–’15 e di quello finalmente bevuto del ’21–’25. […] Da allora mi ero prefisso 
di fare un vino che avesse quella particolarità. […] Trasferitomi stabilmente a Bolgheri nel 
1942, avevo cercato una zona adatta al mio esperimento. […] Ricordo che mio Padre, 
Piemontese, diceva che in qualunque altra parte del mondo un vino “governato” sarebbe 
andato a finir male; come del resto in qualunque altro paese del mondo; […]

Il vino di Bolgheri, se non diventava proprio aceto, era sempre cattivo ma in compenso 
ogni anno aveva un difetto differente: “Quest’anno è venuto frizzante” diceva il cantinie-
re; “quest’anno è venuto maccherone”; ma il perché di queste variazioni non lo sapeva 
nessuno. In compenso un po’ di “salmastro” il vino rosso l’aveva sempre: per la vicinanza 
del mare, si diceva; e per questo si tendeva a piantare in maggioranza viti a uva bianca. 

Forte di questi ammaestramenti avevo scelto per la mia vigna di Cabernet (una mini-
vigna di 100 viti) un appezzamento a 350 metri di altezza, per essere al sicuro dal 
salmastro; ed esposto a Sud–Est, perché avevo letto che tanto i vigneti della Côte d’Or 
quanto quelli del Médoc erano generalmente così esposti. Intanto per un vero colpo di 
fortuna avevo potuto procurarmi dall’azienda Salviati un certo numero di “marze” dalla 
vigna di Vecchiano che, innestate, avevo potuto collocare nell’appezzamento prescelto. […]

Il giudizio di fattori e intenditori locali fatto al mese di Marzo (quando, qui, il vino è 
considerato fatto e commestibile) era stato, ogni anno, concorde: un porcaio. “Ci ha il fòo” 
diceva uno. “È girato” diceva l’altro. “Non si può bere” diceva un terzo. Confuso e umi-
liato davanti a tanta sicura competenza degli esperti, non avevo osato replicare e avevo 
letteralmente dimenticato quel vino. “Vinto ma non domo”, ho voluto provare a vinifica-
re il canaiolo da solo. E della vendemmia del 1945 ho messo da parte un centinaio di 
bottiglie. Il risultato è stato sorprendente: dopo 15 anni era un vino eccellente; dopo 20 
buonissimo: ora, a mio parere, ancora buono. Allora soltanto mi sono ricordato del Caber-
net dei primi anni. E piano piano, timidamente ho cominciato…». 

offriranno una minor resa, concentreranno la qualità. Seguendo l’uso francese, 
inoltre, si fa innovatore anche in cantina, dove introduce le barriques per l’affina-
mento del vino.

Siamo ancora nei primi anni Quaranta, e nessuno crede che il territorio bolghe-
rese sia vocato per simili varietà. Anche per questo, dal 1945 al 1967 il Sassicaia – 
che prende il nome da un toponimo all’interno della Tenuta e che descrive un 
terreno sassoso – rimane un prodotto strettamente privato, riservato a famiglia e 
amici. La prima annata ad apparire sul mercato, nel 1971, è quella del 1968 che, 
accanto alla sapienza di Mario, unisce la visione di suo figlio Nicolò, il quale nel 
frattempo ha affiancato il padre nella gestione della proprietà di famiglia. Dopo 
una laurea all’Università di Ginevra con un Bachelor of Science in Economia nel 
1955, è lui che riesce a tradurre in chiave imprenditoriale il sogno tanto caro al 
padre. Ed è sempre Nicolò che nel tempo farà conoscere le eccellenze del terri-
torio a tutto il mondo.

Nasce la leggenda

Il primo Sassicaia è un piccolo capolavoro, che vanta la firma dell’enologo 
Giacomo Tachis, a ragione considerato il «padre del Rinascimento dei vini ita-
liani». È il noto critico Luigi Veronelli il primo ad accorgersi della grandezza e 
importanza di quel vino, che descrive con toni entusiastici sul settimanale Pano-
rama, nel 1974: «Ben vestito e brillante, bouquet fitto e contegnoso in sé, di non 
comune scontrosa eleganza [...] nerbo consistente nella stoffa ben strutturata».

Veronelli era stato incuriosito dallo stesso Mario Incisa della Rocchetta, che 
aveva vergato di suo pugno al critico una lettera appassionata quanto rivelatrice 
del suo genio: 

«Caro Veronelli, non può credere quanto piacere mi abbia fatto il sapere che Ella si era 
interessato al nostro vino “Sassicaia” e che aveva chiesto di poterlo assaggiare. So che 
gliene sono state mandate due bottiglie e naturalmente sono ansioso di sapere quale ne è 
stato il suo giudizio, cui ovviamente darò molto più peso che a quello, unanimemente 
favorevole, di miei amici, conoscenti e clienti. […] L’origine dell’esperimento risale agli 
anni tra il 1921 e il 1925, quando, studente a Pisa e spesso ospite dei Duchi Salviati a 
Migliarino, avevo bevuto un vino prodotto da una loro vigna sul monte di Vecchiano che 

RMi ricordai di un vecchio Bordeaux assaggiato 
a casa del nonno. Da allora mi ero prefisso di fare 
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Il resto è storia. La parentela degli Incisa con la famiglia Antinori (da parte dei 
Della Gherardesca, famiglia di provenienza di Clarice), permette a Nicolò di entra-
re in contatto con il giovane enologo Giacomo Tachis. Insieme, sotto lo sguardo del 
saggio Mario, mettono a punto il primo rosso di taglio bordolese della storia di 
Bolgheri che, come detto, avrà il suo debutto sul mercato con l’annata 1968. Dieci 
anni dopo, la consacrazione internazionale: in una degustazione con campioni di 
vini di Cabernet rigorosamente anonimi organizzata a Londra da Hugh Johnson 
per la rivista Decanter, il Sassicaia 1972, annata eccezionalmente piovosa, si aggiudica 
il primo posto tra 33 Cabernet Sauvignon selezionati da tutto il mondo. Da allora, 
il Sassicaia collezionerà importanti riconoscimenti: il 1985 ottiene 100/100 punti 
dal critico americano Robert Parker, il 2015 viene giudicato miglior vino del mon-
do del 2018 da Wine Spectator e il 2016 guadagna ancora una volta i 100/100 punti 
di Parker. Il Sassicaia 2018 segna l’importante traguardo dei cinquant’anni sul mer-
cato. Il vino emerge con un suo preciso stile, che identifica chiaramente il suo Dna: 
elegante, equilibrato, fresco e di grande componente aromatica.
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Verso la metà degli anni Novanta altri vitigni destano grande euforia nei 
palati nazionali e internazionali. Soprattutto il Merlot, che Nicolò inizia a im-
piantare nel tratto di terra che corre lungo il Viale dei Cipressi, tra l’oratorio di 
San Guido e su fino alla collina, attraverso il Podere Alberto. Da questo ennesi-
mo esperimento, per la vendemmia 2000 nasce un nuovo vino: Guidalberto, che 
non vuole calcare le orme del Sassicaia, ma proporsi come un vino che raccon-
ti un’altra vocazione del territorio di Tenuta San Guido. Nel 2002 è la volta de 
Le Difese, l’ultimo dei vini oggi prodotti a San Guido: giovane, morbido e ver-
satile accoglie, con grazia, la selezione delle masse in blend con il Sangiovese e 
anche una selezione delle masse del Sassicaia e del Guidalberto.

È grazie a questi vini e ai loro creatori che Bolgheri si lancia nell’Olimpo del 
vino, divenendo la zona di grande interesse nel panorama italiano e mondiale 
che conosciamo oggi. S’iniziano a produrre vini monovarietali utilizzando uve 
internazionali dove il Merlot si sposa di frequente al Cabernet Sauvignon.

Forte di un nobile passato, di un’esperienza secolare e grazie a un territorio 
unico, Nicolò Incisa della Rocchetta, oggi Presidente Onorario della Tenuta, in 
pochi decenni porta l’azienda a diventare una moderna impresa, che alla saggezza 

familiare affianca la competenza di grandi manager. La terza generazione è in-
vece rappresentata da cinque cugini: tra loro è Priscilla, figlia di Nicolò e re-
sponsabile per le Relazioni esterne di Tenuta San Guido, a rappresentare il lega-
me indissolubile tra la famiglia e l’azienda. 

La storia di Tenuta San Guido rappresenta un messaggio etico che si traman-
da di generazione in generazione, un esempio di come tutti possano contribu-
ire a preservare con responsabilità l’ecosistema, rispettando la natura, la biodi-
versità e l’agricoltura integrata. Si può a buon diritto affermare che qui ha 
preso forma e dimora il cosiddetto genius loci, quella forza astratta cui si attribu-
iscono certi eventi della nostra vita o l’ispirazione di risoluzioni prese: Mario 
Incisa della Rocchetta vedeva nell’agricoltura un disegno divino da ascoltare. 
Esso certamente abita ancora a San Guido e presidia il territorio di Bolgheri, 
dove prospera e progredisce, in armonia col Creato.

Da sinistra: Carlo Paoli con Priscilla e Nicolò Incisa della Rocchetta, e Alessandro Berlingieri
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$ rattamacco è la secondogenita della grande famiglia della DOC 
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Guido, viene fondata nel lontano 1977 da Piermario Meletti 

Cavallari che, insieme alla moglie Paola, dalla bergamasca si trasferisco?
no qui, dove comprano il podere omonimo sulla sommità di una collina 
affacciata sul mare, a cento metri di altezza. Da qui è come se si osservas?
se la storia dell’intera zona geografica, che affonda le radici ai tempi de?
.*'"B$&4#0/':
Macco, infatti, significa «ferro» in etrusco. «Il macco più propriamente è un sasso, 

un residuato della lavorazione del ferro che gli Etruschi estraevano dalle minie-
re dell’Isola d’Elba e che poi venivano a lavorare qui sul continente, proprio in 
questi luoghi, dove vi era acqua a sufficienza per stemperare il lavoro continuo 
dei forni fusori. Questo già rende l’idea della ricchezza mineraria dei nostri 
colli». Lo spiega Luca Marrone, il capo enologo della casa, mentre indica i pun-
ti cardinali di questo suggestivo scenario. Ma il macco nella tradizione contadina 
è anche una minestra di legumi: «I coloni che abitavano in località Grattamacco 
facevano questo piatto che, mangiato il giorno dopo, diveniva duro come un 
sasso, quindi dovevano “grattare il macco” ovvero il piatto».

I vigneti sono divisi in due parti: le vigne storiche a est della Via Bolgherese, ada-
giate sulle colline e confinanti a nord con il fosso di Bolgheri e a sud con il crinale Luca Marre
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di Segalari; la vigna a ovest della Bolgherese, di fronte alla località Magazzino. 
«La prima poggia su terreni di arenarie, argille e roccia calcareo–marnosa, la 
seconda su terreni franco–argillosi. Il suolo ricco di acqua e minerali, insieme 
a un’aera boschiva che circonda e isola parzialmente i vigneti, hanno fatto sì 
che negli ettari di proprietà della cantina si sviluppasse un microclima irripe-
tibile» afftibile» afftibile» a erma con orgoglio. fferma con orgoglio. ff
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Grattamacco è una storia di pionierismo. Piermario Meletti Cavallari vi 
pianta da subito Cabernet e Vermentino, marcando una discontinuità dai 
tradizionali Trebbiano e Sangiovese. Dopo Tenuta San Guido, è qui che 
per la prima volta i vitigni francesi diventano elemento irrinunciabile 
della lavorazione nelle vigne, anticipando quel trend inarrestabile che nel 
tempo lancerà Bolgheri e le sue etichette di vini verso vette sempre più 
alte. «Non è stato soltanto il secondo a vinificare a Bolgheri, ma anche il 
primo a piantare il Vermentino con la vigna del 1986, che è la più antica 
in assoluto di Bolgheri. Nonché il primo a fare un Bolgheri rosso quan-
do venne istituita la DOC. Inoltre, a Grattamacco viene piantata da Clau-
dio Tipa la prima vigna ad alberello del territorio».

La vigna ad alberello è una forma di allevamento antichissima della vite, 
che segue il naturale sviluppo della pianta. Solitamente si trovano nelle 
regioni meridionali e nelle isole, dove si registrano temperature elevate, o 
nelle zone più fredde d’Europa. «Ma a Bolgheri l’alberello non si usava. 
Dopo il 2003, un’annata torrida e particolarmente siccitosa, la piantam-
mo nell’inverno 2004, perché questa tecnica garantiva maggiore tolle-
ranza a questi stress climatici rispetto alle forme classiche. Altri dopo di 
noi hanno seguito questo metodo».

Nel 2002, intanto, il podere viene preso in affitto (e poi acquistato nel 
2007) da Claudio Tipa, già proprietario di ColleMassari insieme alla so-
rella Maria Iris Bertarelli, che condivide con lui la passione per la natura 
e per i grandi vini. Insieme, i fratelli hanno realizzato il loro sogno di 
creare un domaine in Toscana. L’odierna ColleMassari comprende infatti domaine in Toscana. L’odierna ColleMassari comprende infatti domaine
quattro tenute vocate all’eccellenza: dal 1998 il Castello di ColleMassari, 
dal 2002 il Podere Grattamacco e dal 2011 la Fattoria Poggio di Sotto, 
con la vicina Tenuta San Giorgio acquisita nel 2016. 

Claudio era un appassionato del Grattamacco da sempre. E proprio in 
ragione della sua predilezione, aveva conosciuto Piermario Meletti Caval-
lari e suo figlio Giorgio, in occasione del suo matrimonio. Voleva da loro 
una fornitura di vino, che però in quel momento era esaurito. «Alla fine 
ho dovuto comprare l’azienda» scherza Tipa, ogni volta che racconta 
l’aneddoto. «Da allora rimanemmo in contatto ma nessuno, nemmeno io 
potevo prevedere allora che, a distanza di due anni, tra noi sarebbe nata 
un’intesa tale e poi una forma di collaborazione che infine avrebbe por-
tato all’acquisizione. Negli anni a seguire, siamo sempre rimasti in ottimi 
rapporti. E questo è un ottimo segnale per un’azienda di questa fattura, 
la cui opera rimane nel segno della continuità di tutto il lavoro già svolto 
da chi l’ha avviata, ma soprattutto nel segno dell’armonia. Un termine 
che ho molto a cuore, perché lo ritengo particolarmente calzante per 
descrivere questa terra e per definire anche il rapporto più che cordiale 
tra tutti i produttori della zona».

Nel 2013 quest’armonia si fa ancora più concreta con l’acquisizione di 
altri 12 ettari a duecento metri sulla solitaria collina di Casavecchia: «An-
che in questo caso siamo stati pionieri» riflette Luca Marrone. «Oggi è là 
il nuovo far west di Bolgheri, dove il clima si è fatto fresco e asciutto, con 
notevoli escursioni termiche che ci consentono di coltivare non solo le 
uve francesi, ma anche Sangiovese e Vermentino. Solo dieci anni fa non 
era così. Pensavamo già a espanderci, ma non volevamo perdere l’auten-
ticità del nostro vino. L’unico posto dove si poteva trovare il terreno 
adatto secondo noi era in collina, e così è stato. In un colpo, la produzio-
ne è raddoppiata: da 13 siamo passati a 25 ettari, e nello stesso anno ab-
biamo dovuto cominciare la ristrutturazione della cantina. La nostra vi-
sione era giusta». 

Sensibilità e lungimiranza imprenditoriale non si arrestano, anzi. «Tra il 
2022 e il 2023 abbiamo piantato ulteriori 4 ettari di Cabernet Sauvi-
gnon, Cabernet Franc, Merlot e Vermentino su una dorsale che guarda 
completamente a ovest, quindi al mare, dove la quantità di argilla bianca 
è maggiore. Abbiamo grandi aspettative su questa vigna per il futuro: per 
la posizione, per il terreno e per l’esperienza che abbiamo acquisito negli 
anni. In noi domina ancora questo spirito avventuriero».
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• Cabernet 
Sauvignon

• Merlot

• Sangiovese

• Cabernet 
Franc

• Petit Verdot

• Vermentino

Vini/etichette

• Grattamacco
DOC 

Bolgheri 
Superiore 

• L’Alberello
DOC 

Bolgheri 
Superiore 

• Bolgheri Rosso
DOC 

Bolgheri 
Rosso 

• Grattamacco
DOC 

Bolgheri 
Vermentino

Ettari totali/
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34 ettari.
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Un lavoro davvero manuale: «Per me artigianalità significa un utilizzo mi-
nore della tecnologia, ma nel suo significato più nobile è anche originalità 
nell’approssimazione e imperfezione. Questa per me è artigianalità. Franca-
mente le cose perfette non hanno fascino. Il lavoro cruciale avviene fuori in 
vigna. In cantina le operazioni sono essenziali se dobbiamo intervenire in 
misura importante non è buon segno» spiega Luca, mentre mostra un tinel-
lo del 1968 regalato a Piermario Meletti Cavallari dal Marchese Incisa della 
Rocchetta. «Lo usiamo ancora per fermentare, in onore alla tradizione». 

Uno spirito che, come il mare che bagna la costa tirrenica, appare inesauribile. 
Anche se certe cose non cambiano. L’uso del Sangiovese, ad esempio. «È una 
pietra miliare, è la scelta di mantenere una tradizione che ci precede nei secoli, 
altrimenti avremmo un altro vino. Ottenere un buon Sangiovese a Bolgheri è 
difficile, ma per noi è un vitigno indispensabile, piaccia o meno, perché dona 
quel tratto distintivo al Grattamacco. Infatti, abbiamo continuato a piantarlo 
anche negli ultimi anni».

Preparando il futuro

E in futuro che accadrà? «Una domanda che ci facciamo da tempo» si fa serio 
il capo enologo, che coordina e supervisiona le tenute di ColleMassari dal 2003. 
«Siamo stati pionieri, ma è il momento di fare qualcosa di diverso, e in un modo 
nuovo. Adeguarsi a un’offerta che già esiste non è da noi. Vogliamo una nostra 
strada, è il nostro modo di vivere».

Luca viene da una famiglia abruzzese, viticoltori da generazioni. È stato suo 
nonno ad avergli trasmesso questa passione. «La vigna mi è sempre piaciuta, anche 
grazie a lui. Ho studiato a Pisa e l’idea era di tornare a casa e fare qualcosa lì. Ma 
alla fine, di fronte a questa natura, ho preferito rimanere al fianco di Claudio Tipa, 
per poter sviscerare in piena autonomia le immense potenzialità del territorio. 
Cosa che altrove non sarebbe stata possibile». Per Luca, Grattamacco è una vo-
cazione, uno stile di vita, riassumibili in quattro parole: «Terroir, biologico, 
artigianalità in cantina, Sangiovese». 

Del terroir e del Sangiovese si è detto, così come s’intuisce il valore del ter-
mine biologico: «Tutte le nostre proprietà seguono criteri garantiti e certifi-
cati da Icea», ovvero l’Istituto di Certificazione Etica e Ambientale, che con-
trolla e certifica le aziende che lavorano nel rispetto dell’uomo e 
dell’ambiente. Mentre per quanto riguarda la cantina, «le nostre uve vengono 
attentamente selezionate attraverso una scelta manuale e successivamente ri-
versate in tinelli troncoconici in legno di rovere da 7 ettolitri aperti, dove la 
fermentazione avviene quindi naturalmente con soffici follature e lunghe ma-
cerazioni, mantenendo distinte le differenti varietà. Durante l’affinamento, 
viene poi eseguito l’assemblaggio tra le diverse tipologie, al quale segue un 
riposo in bottiglia di almeno 6 mesi». 

RDefinire Grattamacco in poche parole?
.6;;<4;U)V4<9<?47<U)5;@4?45>594@Q)4>)75>@4>5))
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W1 !&0/+#'"C($'(%&'"14ò a buon diritto essere definita tra le 
realtà vitivinicole più storiche e importanti d’Italia. Che 
si tratti dell’alta qualità dei suoi vini, della sua lunga sto?

ria o della notorietà sia in Italia che all’estero, questa classificazione non 
sembra essere esagerata» ha scritto di loro il Gambero Rosso. E se questo 
è vero, lo è certo in ragione di più fattori che, insieme, hanno contribui?
to nel tempo all’affermazione di questa azienda vitivinicola, che trova 
(+*"$+&&'$%&'%",'"-%*./+&'5"0%("6+(4$!"84!,%"!*"6!##%5"4(!",+**+"#4+"&+!*?
tà più storiche.Albiera Antinori
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È dunque la forza della loro storia, unita a un altrettanto forte spirito 
innovativo, ad aver caratterizzato il cammino di una delle famiglie di viti-
coltori più conosciute al mondo. Tutto ha inizio nel 1385, quando Giovan-
ni di Piero Antinori entrò a far parte dell’Arte Fiorentina dei Vinattieri. Da 
allora, attraverso 26 generazioni, la famiglia ha sempre gestito direttamente 
questa attività con scelte innovative e talvolta coraggiose, sempre mante-
nendo inalterato il rispetto per le tradizioni e per il territorio. 

Del resto, la dedizione al lavoro, volta al raggiungimento della massima 
qualità, è incisa nello stemma di famiglia, che recita: Te duce profiTe duce profiTe duce pro cio, ovve-
ro «nel tuo nome cresco, miglioro». Niente di più aderente alla realtà di 
famiglia. Ne è un esempio il Marchese Piero Antinori, che ha onorato al 
meglio quel motto. «Alle mie figlie ho insegnato a sentirsi più custodi 
che proprietarie» ha dichiarato a Panorama. Oggi alla guida dell’azienda 
di famiglia vi è la ventiseiesima generazione, rappresentata dalle sorelle 
Albiera, Allegra e Alessia Antinori, coinvolte in prima persona nelle atti-
vità aziendali, mentre il Marchese Piero Antinori è presidente onorario 
dell’azienda. 

Tra i princìpi tramandati di generazione in generazione ci sono anche 
responsabilità e consapevolezza. Anche per le generazioni future che si 
troveranno a dover gestire l’azienda negli anni a venire, «è importante che 
sappiano che ci potranno essere momenti difficili. Ci vogliono grande 
passione, impegno, perseveranza. Nulla deve essere dato per scontato». E 
il Marchese Piero Antinori di simili momenti ne ha attraversati, da quan-
do suo padre lo mise a capo dell’azienda: «Evidentemente aveva capito la 
mia passione per il vino, ma la situazione di allora era davvero complica-
ta. Stava finendo la mezzadria. I proprietari si trovarono a gestire diretta-
mente i propri terreni e dovevano decidere che cosa farne. Altre famiglie 
vendettero, noi scegliemmo di andare nella direzione opposta. In un’epo-
ca in cui, peraltro, il vino rosso era considerato vino da tavola, parte 
dell’alimentazione contadina». 

Prima degli anni Settanta, infatti, si beveva «senza la cultura del bere. L’im-
magine del Made in Italy era ancora spaghetti, fiasco, mandolino. Occorreva 
una svolta: scommettere sulla qualità. E mentre noi, insieme ad altri, lo face-
vamo, cambiava anche il consumatore. Che adesso, invece della quantità, 
chiede qualità. Vuole capire, conoscere. Sapere la storia dell’etichetta». 

Il Marchese Piero Antinori ha avuto la fortuna «di trovarmi in un mo-
mento particolare della storia vitivinicola del nostro Paese. Un vero e 
proprio “Rinascimento” del vino italiano, una rivoluzione» confessa. «Ho 
lavorato molto, però. Mi sono anche divertito, ho avuto soddisfazioni e 
ho dedicato la maggior parte del mio tempo al vino, ma con passione». 
La stessa che ha trasmesso alle sue tre figlie. 
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Albiera Antinori è dal luglio 2016 presidente di Marchesi Antinori, che 
guida con il supporto delle sorelle Allegra e Alessia, la ventiseiesima ge-
nerazione di famiglia a occuparsi dell’azienda. Dall’ottobre 2019, ricopre 
lo stesso incarico anche per il Consorzio della DOC Bolgheri, forte di 
un’esperienza che la vede sin dal 1986 lavorare alacremente nell’azienda 
di famiglia dove ha potuto esplorare i settori produttivi, commerciali, di 
comunicazione e di marketing senza risparmiarsi, integrando anzi con 
corsi di formazione a supporto, viaggiando ed espandendo così la sua 
conoscenza a tutto tondo dell’arte del vino. 

«È stato un percorso di formazione che ha attraversato tutti gli ambiti 
dell’azienda. In una realtà familiare come la nostra, c’è la grande fortuna 
di poter unire le passioni personali con il proprio lavoro. Ne è un esem-
pio la mia grande passione per l’architettura, che mi ha portata a occu-
parmi in prima persona e a seguire negli anni, oltre alla comunicazione e 
al marketing, anche tutti i progetti di costruzione e ristrutturazione delle 
nostre tenute e cantine». Ultimo esempio recente è proprio la nuova 
cantina di Guado al Tasso. «Da sempre legata alla nostra tenuta bolghere-
se, per la nuova cantina abbiamo voluto un progetto rispettoso del terri-
torio e della sua storia, in grado di esprimere con essenzialità un ambien-
te familiare. La cantina trasmette appieno la sua appartenenza a questa 
terra: un luogo che affonda le sue radici nel territorio bolgherese, così ffonda le sue radici nel territorio bolgherese, così ff
come la mia famiglia». 

L’azienda oggi è presente in alcune delle aree vinicole più vocate sia in 
Italia che all’estero, luoghi e terroir di eccellenza e dal grande potenziale 
vitivinicolo in cui la vite e le diverse varietà coltivate hanno la possibilità 
di esprimersi al meglio, donando vini dal grande carattere territoriale. 
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• Cabernet 
Sauvignon

• Merlot

• Syrah

• Cabernet 
Franc

• Petit Verdot

• Vermentino 
Nero e Bianco

Vini/etichette

• Matarocchio 
Bolgheri

DOC 
Superiore

• Guado al Tasso 
Bolgheri

DOC 
Superiore

• Cont’Ugo 
Bolgheri

DOC Rosso

• Il Bruciato 
Bolgheri

DOC Rosso

• Scalabrone 
Bolgheri

DOC Rosato

• Vermentino 
Bolgheri

DOC

Ettari totali/
5)=4?>6@<

320 ettari vitati.
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La parte agricola e la parte enologica rimangono infatti i punti cardine per la 
produzione di vini di altissima qualità. A questi due aspetti fondamentali si ac-
compagna una visione a lungo termine, che deriva da una lunga storia familia-
re e multigenerazionale, in modo da poter sempre mantenere una direzione 
chiara e corretta in un mondo che ha due anime: quella agricola, con tempi 
lunghi dettati dalla Natura che vanno saputi aspettare e non si possono in alcun 
modo forzare; e una più dinamica, figlia dei tempi in cui ci troviamo. 

Il perfetto equilibrio tra tradizione e innovazione dunque, l’una messa al ser-
vizio dell’altra, è da sempre una caratteristica peculiare dell’azienda che conta, 
tra i suoi principali valori: la grande passione per il vino, la prudenza tipica degli 
agricoltori, e la pazienza necessaria per non fare compromessi a discapito della 
qualità. Parlando di equilibrio tra tradizione e innovazione, Tenuta Guado al 
Tasso e, più in generale, il territorio di Bolgheri ne sono certamente un ottimo 
esempio. Un’area vinicola particolarmente vocata alla produzione di vini di al-
tissima qualità, storica ma dallo spirito giovane, recentemente entrata a pieno 
titolo nel panorama enologico italiano e internazionale, dove tutti i produttori 
sono liberi di esprimersi e sperimentare, sempre nel segno della grande qualità.
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La passione per la viticoltura della famiglia Antinori si esprime cercando co-
stantemente margini di miglioramento sempre più alti, attraverso continui studi 
sia in vigna che in cantina. «Abbiamo dimostrato negli anni che in Toscana e 
Umbria c’era la possibilità di produrre vini di alta qualità, riconosciuti a livello 
internazionale, che potessero mostrare eleganza e finezza mantenendo sempre il 
carattere distintivo del proprio territorio di origine» commenta Piero Antinori. 
Una missione che è in continua evoluzione e che spinge la famiglia a voler espri-
mere il grande potenziale dei propri vigneti nei diversi terroir di appartenenza. 
Alcuni di questi vigneti si trovano proprio nella piccola e prestigiosa DOC di 
Bolgheri, un luogo molto caro agli Antinori.

Il territorio bolgherese nel corso dei secoli ha cambiato profondamente il suo 
aspetto mantenendo invariata la propria bellezza selvaggia, incontaminata. Si 
tratta di una zona austera e allo stesso tempo dolce, che continua a conservare 
molti dei caratteri e dell’intensità della Maremma dipinta dai Macchiaioli e descrit-
ta da Carducci e da Renato Fucini tra metà Ottocento e i primi del Novecento. 
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La Via Aurelia, l’antica strada che da Roma portava verso l’Occidente, divide 
Tenuta Guado al Tasso in due parti, lasciando a Ovest la costa e il mare e a Est il 
Viale dei Cipressi, diventato celebre con la poesia del Carducci. I cipressi che a 
Bolgheri alti e schietti van da San Guido in duplice filar…

I vigneti di Tenuta Guado al Tasso sorgono quindi su un terroir davvero spe-
ciale, contraddistinto dall’Anfiteatro Bolgherese, una serie di colline che rac-
chiudono la pianura che si affaccia sul mare, capace di creare un microclima 
unico, con grandi escursioni termiche. La vicina presenza del mare dona alle 
vigne un clima mite con brezze costanti che mitigano le calure estive e i rigori 
dell’inverno. Il particolare suolo di origine alluvionale, detto «conglomerato di 
Bolgheri», presenta nell’intervallo di pochi metri caratteristiche eterogenee, in 
grado di esaltare il carattere e la personalità delle varietà qui coltivate attraverso 
una grande identità territoriale. L’unione di queste particolari condizioni cli-
matiche donano alle uve una spiccata aromaticità e garantiscono una perfetta 
maturazione dell’acino.

I vigneti della tenuta sono coltivati prevalentemente a Cabernet Sauvignon, 
Cabernet Franc, Merlot, Syrah, Petit Verdot e Vermentino, quest’ultimo coltivato 
sia a bacca bianca che a bacca nera. Qui la vendemmia inizia solitamente alla fine 
di agosto, circa due settimane prima rispetto alle zone vinicole toscane più lon-
tane dalla costa. 
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Se pure la denominazione ha una storia relativamente breve (nasce nel 1994), 
vanta già una fama internazionale come nuovo punto di riferimento nel pano-
rama enologico mondiale. E in questo ha ricoperto un ruolo importante anche 
Tenuta Guado al Tasso. 

La sua storia inizia in realtà con un’altra nobile famiglia, quella dei Della Ghe-
rardesca, che si occupano di vino nelle proprie terre di Bolgheri fin dalla secon-
da metà del Seicento. È con Guido Alberto della Gherardesca, vissuto tra il 1780 
e il 1854, che le cose iniziano veramente a cambiare. Grande appassionato di 
viticoltura e divenuto nel 1833 «maggiordomo maggiore» del granduca Leo-
poldo II, Guido Alberto dedicherà la vita all’enologia nelle sue terre bolgheresi, 
dando il primo impulso e assetto alle vigne. 

Negli anni Trenta del Novecento, questa terra viene ereditata da Carlotta del-
la Gherardesca Antinori, madre di Piero Antinori, e da sua sorella Clarice, spo-
sata con il «vinattiere» Mario Incisa della Rocchetta, la cui dote è la vicina Te-
nuta San Guido. Grazie al lavoro e alla collaborazione tra le famiglie Antinori e 
Incisa della Rocchetta, dalla fine degli anni Quaranta prende avvio la trasforma-
zione di questo territorio in una zona ad alta vocazione e qualità vinicola e in 
uno dei poli più promettenti della moderna geografia enologica europea. 

Allo stesso tempo, il lavoro di Piero Antinori, uno dei personaggi di riferi-
mento del panorama vitivinicolo italiano, rafforza ulteriormente la credibilità 
del territorio e della denominazione Bolgheri, rendendola conosciuta nel mon-
do. Sotto la guida delle figlie e il supporto di Renzo Cotarella, enologo e am-
ministratore delegato di Marchesi Antinori, il percorso di Tenuta Guado al Tas-
so è ben orientato verso la massima qualità e un’espressione sempre più 
territoriale dei suoi vini, interpreti di un terroir dal grande carattere, capace di 
donare eleganza, profondità e complessità.
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nella nostra filosofia, ma non hanno mai inibito 
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gherese sono tutte persone non del territorio. L’unica eccezione 
è rappresenta da Eugenio Campolmi, fondatore de Le Macchio?

le, che nel lontano 1983, affiancato dalla moglie Cinzia Merli, decide di 
lasciare l’attività di famiglia per comprare pochi ettari di vigna sulla Via 
Bolgherese: nasce così l’azienda che farà di lui una delle personalità di 
riferimento per il territorio, tra i primi a valorizzare vitigni quali il Ca?
bernet Franc e il Syrah. Un precursore, insomma, la cui visione romanti?
ca, ancor prima che imprenditoriale, oggi è portata avanti dalla moglie 
Cinzia Merli e dai figli Elia e Mattia, che dal padre hanno ereditato la vo?
glia di innovare, sorprendendo e sorprendendosi, nel solco tracciato 
dalla storia di famiglia. 

Cinzia Merli c i figli
Elia e Maia Cpolmi
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«Quando Eugenio ha acquistato il terreno dove oggi sorge l’azienda, a 
Bolgheri c’era ben poco, nessuno aveva ancora la percezione reale di 
quello che sarebbe potuto essere il valore del territorio. La prima volta 
che visitai la proprietà era una meravigliosa distesa di grano e olivi» ri-
corda Cinzia con vivo trasporto. «Ma i vigneti erano ben pochi, così 
come le aziende vitivinicole. Erano già presenti i nomi importanti che 
tutti conosciamo, è vero, ma la strada non era affatto tracciata, tantomeno ffatto tracciata, tantomeno ff
definita come adesso. Ricordo che da ragazza vedevo cartelloni enormi 
sull’Aurelia con scritto “rosato”. La zona allora era conosciuta quasi 
esclusivamente per i bianchi e i rosé, e infatti la prima denominazione è 
nata per loro, mentre i rossi lo sono diventati solo dagli anni Novanta. 
Questo per dire quale fosse il panorama iniziale, una situazione comple-
tamente diversa da oggi». 

L’inizio fu quindi «un atto creativo compiuto da un gruppo di uomini, 
produttori visionari e coraggiosi che si trovavano e si confrontavano, di-
scutevano del territorio, delle possibilità, delle strade da percorrere. Tutti 
venivano da esperienze diverse, passati diversi, formazioni diverse. Fu 
molto stimolante, perché ognuno portava qualcosa di interessante in dote 
ma soprattutto – fu chiaro sin da subito – tutti condividevano uno scopo 
comune: il bene di questa terra e di chi l’abitava. Bolgheri è partita in 
questo modo, e oggi è grande per merito loro». 

Come disse Paul McCartney a proposito dei Beatles, «uno dei nostri 
punti di forza era che nessuno di noi sapeva cosa stavamo facendo. Ab-
biamo sempre dovuto scoprire cosa fare e come farlo insieme. Era tutto 
nuovo per ognuno di noi, e per questo abbiamo imparato tutti alla stessa 
velocità». Le aziende che iniziavano in quel momento, nondimeno, die-
dero vita al fenomeno Bolgheri proprio lavorando fianco a fianco: «C’e-
ra senza dubbio una grande collaborazione in quegli anni. L’aria che si 
respirava era di assoluta empatia, di grande dialogo. L’idea era di restare in 
contatto quotidiano per condividere esperienze, prove, idee, in alcuni casi 
anche molto distanti tra loro. Ricordo, ad esempio, lunghe discussioni tra 
mio marito e Michele Satta, da cui scaturivano spesso visioni quasi op-
poste su quali impianti e strategie adottare. Quel genere di confronto era 
anzi molto costruttivo, affascinante oltre che intelligente, e credo anche ffascinante oltre che intelligente, e credo anche ff
essenziale. Del resto, era tutto da costruire e c’era un assoluto bisogno di 
parlarsi».
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Il tempo sembra fermarsi quando Cinzia Merli parla. Le sue parole fluisco-
no come il buon vino dalla bottiglia e, per chi è appassionato di storie avven-
turose, abbeverarsi è un toccasana. Sembra davvero di rivivere quell’età 
dell’oro, quando un piccolo mondo antico stava per essere rivoluzionato in-
sieme al suo panorama grazie al cervello e ai muscoli di giovani e intrapren-
denti pionieri, che stavano per far sì che tutto il mondo s’interessasse a loro. 

«Eugenio e io avevamo mezzi quasi inesistenti, ma una volontà ferrea di 
dare forma a un progetto che ancor oggi possiamo dire sia in divenire. Ad 
aiutarci non furono solo il nostro amore, il nostro affiatamento. Abbiamo 
anche avuto la fortuna di avere degli alleati. Si respirava una grande condivi-
sione d’intenti con gli altri protagonisti del territorio, c’era la voglia di trova-
re insieme una strada definita per farci conoscere all’esterno». 

In un certo senso, hanno dovuto per forza fare squadra per andare in una 
determinata direzione. «Ricordo ancora un Vinitaly [il Salone internazionale Vinitaly [il Salone internazionale Vinitaly
del vino di Verona, ndr] di una decina d’anni dopo, siamo nei primi anni ndr] di una decina d’anni dopo, siamo nei primi anni ndr
Novanta, dove grazie all’enorme supporto dei funzionari dell’ufficio Agri-
coltura della provincia di Livorno, riuscimmo a emergere come un’interes-
sante novità. A quel Vinitaly eravamo ospiti della provincia, sicché metà stand Vinitaly eravamo ospiti della provincia, sicché metà stand Vinitaly
era dedicato alla denominazione dell’Isola d’Elba, e l’altra metà suddivisa tra 
Bolgheri e Suvereto. Mentre però la parte dedicata all’Elba era sommersa di 
visitatori, da noi non veniva quasi nessuno. Perciò passavamo il tempo ad 
assaggiare i nostri vini e quelli degli altri». 

Fu anche grazie allo zampino di Ernesto Gentili, giornalista di settore che 
si occupava della Guida Vini d’Italia di Gambero Rosso–Slow Food, che il vino 
di Bolgheri fu notato per la prima volta a Verona. «Organizzò per noi una 
degustazione alla cieca. Tema: la costa toscana. Insomma, Suvereto e Bolghe-
ri contro i vini di Bordeaux. Ci piazzammo davvero molto bene e questo 
creò interesse, curiosità. Quella degustazione, che può sembrare ininfluente 
oggi, in realtà ebbe grande eco. Fu una sorta di scintilla. Cosicché le persone 
iniziarono ad assaggiare, comprare e desiderare i nostri vini. Se a fine anni 
Ottanta nessuno si strappava i capelli per comprare i vini dell’azienda Le 
Macchiole, il giorno dopo la degustazione il clima era già cambiato». La ri-
vista ufficiale di Vinitaly usciva sempre con un report della Vinitaly usciva sempre con un report della Vinitaly fiera e, siccome 
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• Cabernet 
Franc

• Syrah 

• Merlot

• Chardonnay 

•  Sauvignon 
Blanc

• Cabernet 
Sauvignon

Vini/etichette

• Messorio  
IGT – Toscana

• Scrio
IGT – Toscana

• Paleo Rosso
IGT – Toscana

• Paleo Bianco
IGT – Toscana

• Bolgheri Rosso
DOC 

Bolgheri 
Rosso

Ettari totali/
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32 ettari.
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190.000 
bottiglie ca.




