
Il vino Gian Annibale
new entry del Terriccio
Vittorio Piozzo c
allo zio PuccL Trac

di Maria Meini

settembre uscirà Gian
Annibale, un vino in
edizione limitata dedi-
cato al fondatore

dell'azienda del Terriccio: Gian
Annibale Rossi di Medelana. L'i-
dea è del nipote Vittorio Piozzo
di Rosignano Rossi di Medelana
che dopo la morte dello zio, tre
anni fa, è subentrato alla guida
del Castello del Terriccio. Una
delle aziende del vino più impor-
tanti della To scana e della costa.

Numeri e storie
Per il Terriccio parlano i nu-

meri: 1500 ettari che digradano
dal mare alla collina, nel comu-
ne di Castellina Marittima, vista
sulle isole dell'arcipelago tosca-
no, 60 ettari di vigneti di varietà
bordolesi, la cantina e la barrica-
ia di 500 metri quadrati, una pro-
duzione annua di 250mila botti-
glie, di cui gran parte destinate
al mercato estero. E ancora 40 et-
tari di olivi, allevamento allo sta-
to brado di manzi Limousine, ca-
valli, azienda venatoria, boschi,
il borgo storico, un ristorante
"Terraforte", ricavato nell'anti-
ca falegnameria e affidato all'e-
stro di uno chef stellato come
Cristiano Tomei, villa Marrana
affittata ai turisti, decine di caso-
lari da recuperare. Una chiesa
tuttora in funzione dedicata a
San Donato. Ma per il Terriccio
oltre ai numeri parlano le storie:
i nomi dei vini che hanno fatto
grande l'azienda sono legati a
un borgo che affonda le sue radi-
ci nella storia millenaria delle
terre etrusche.

Empicela e i quei fratelli
Lupicaia, il cru dell'azienda

nato nel 1993, lega il suo nome sì
a un top onimo e a un torrente
che attraversa la proprietà ma
anche alla presenza dei lupi, fin
dall'antichità, che sono ricom-

i Rosignano cecica un'etichetta speciale
izione e innovazione la filosofia dell'azienda

parsi da qualche tempo sulla col-
lina predando alcuni vitelli. Lu-
picaia, pluripremiato, è famoso
peril suo sentore balsamico con-
feritogli da una barriera frangi-
vento di eucalipto. Essenza che
il Terriccio produce da sempre
per la vendita in erboristeria e
floricoltura. Dal 2010 l'uvaggio
comprende Cabernet Sauvi-
gnon in prevalenza e Petit Ver-
dot. E stato eliminato il Merlot.
Nasce sui terreni più vocati del-
la tenuta e il vino è invecchiato
in tonneaux (botti doppie rispet-
to alle barrique) d'Allier per 22
mesi con un ulteriore affinamen-
to in bottiglia, prodotto in 35mi-
la bottiglie l'anno. Castello del
Terriccio, altro vino top, nasce
nel 2000, uvaggio prevalente-
mente a base Syrah, anch'esso
affinato in tonneaux d'Allier per
circa 22 mesi e successivamente
in bottiglia. Ne vengono prodot-
te 20.000 bottiglie l'anno. Tassi-
naia (anno di nascita 1992), Ca-
bernet Sauvignon e Merlot, è
prodotto in 160mila bottiglie
l'anno. Fa 16 mesi in tonneaux e
12 in bottiglia.
Con Vento, unico bianco del-

la Tenuta, è ottenuto da uve Vio-
gnier e Sauvignon blanc, affina-
to in acciaio. Creato nel 1985, ha
una produzione limitata da
4.000 a 6.000 bottiglie all'anno.

Vittorio Piozzo di Rosignano,
51 anni, una formazione nel
mondo della finanza, è subentra-
to alla guida della tenuta a fine
2019. E ha già impresso la sua fi-
losofia all'azienda del "sole ros-
so", che unisce rispetto perla tra-
dizione e innovazione.
Che cosa significa entrare in

un'azienda come questa, in cui
l'impronta del suo predecesso-
re è così marcata?

«Io vengo dalla finanza, an-
che se già mi occupavo della con-
duzione di due aziende di fami-
glia, a Roma e a Rieti. Mio zio era
un uomo molto lungimirante,

aveva creato quest'azienda con
grande attenzione alla qualità e
alla sostenibilità. Non è un caso
che non avesse voluto la certifi-
cazione biologica, perché non
amava le imposizioni, ma di fat-
to l'azienda ha una conduzione
green. La sua impronta è un pun-
to di riferimento. Mio zio era an-
che un visionario: vedeva oltre.
Poco prima di morire era anda-
to con l'enologo, Carlo Ferrini,
che è con noi da oltre 30 anni e
conosce l'azienda palmo a pal-
mo, a cercare un vigneto partico-
lare in cui si ricordava di un mez-
zadro che faceva un vino diver-
so dagli altri. Da questa vigna na-
scerà l'etichetta dedicata a mio
zio, Gian Annibale, il suo nome
di battesimo anche se per tutti
era Pucci. Un vino in edizione li-
mitata che avrà l'uvaggio inverti-
to rispetto al Lupicaia, con pre-
valenza di Petit Verdot a fianco
del Cabemet Sauvignon».
Perché un vino dedicato a

suo zio, per affetto?
«Per affetto certo, ma anche

per una prosecuzione della filo-
sofia aziendale che guarda al fu-
turo su solide basi del passato».

Lei ha impiantato già nuove
vigne e cambiato alcuni uvag-
gi. Che cosa dobbiamo aspet-
tarci dal suo Terriccio?
«Stiamo facendo una verifica

dei terreni migliori, anche in
considerazione del cambiamen-
to climatico in atto: l'aumento
delle temperature crea condizio-
ni diverse per i vari uvaggi, ad
esempio il caldo è eccessivo per
il merlot di cui stiamo cercando
di spostare l'esposizione. Inol-
tre i nuovi vitigni vengono lascia-
ti più alti per aumentare la di-
stanza dal terreno, sempre per li-
mitare il calore. Tecniche che af-
finiamo insieme a Ferrini e ai no-
stri fornitori di barbatelle, per
mantenere le caratteristiche bal-
samiche, di freschezza ed ele-
ganza dei vini del Terriccio».

Il vino resta la principale atti-
vità, ma lei sta aprendo all'ospi-
talità turistica.
«Abbiamo cominciato con la

Marrana, la villa ristrutturata
che abbiamo dato in affitto per
l'estate a turisti stranieri. L'idea
è quella di chiudere il cerchio, re-
cuperando altri spazi e volumi
di vecchi casolari che un tempo
venivano abitati dai mezzadri,
c'erano oltre 60 famiglie fino
agli anni Settanta, ma che ora so-
no vuoti e dismessi. Il progetto è
di recuperarli in vari step finaliz-
zati a una ricettività turistica di
qualità, un turismo che sappia
apprezzare l'offerta anche ga-
stronomica e dei vini della tenu-
ta e che faccia conoscere il no-
me del castello del Terriccio. La
struttura che ospita cantina e
barricaia ha un'ampia sala utiliz-
zata per convegni e sopra anco-
ra una terrazza delle stesse di-
mensioni, 500 metri quadrati.
L'idea è di ristrutturarle mante-
nendone i tratti storici, come la
pavimentazione in cotto antico,
e allestirle p er i matrimoni».
A proposito di gastronomia,

lei ha stretto un rapporto con
chefTomei a cui ha affidato ïlri-
storante della tenuta.
«E stato quasi un caso, gli ab-

biamo scritto ma la mail era an-
data in spam. Tornei però ci ha ri-
chiamato, all'inizio ha detto che
non poteva, perché aveva troppi
impegni e collaborazioni oltre al
ristorante di Lucca, ma poi è ve-
nuto al Terriccio con la moglie e
i figli e si sono convinti. Il risulta-
to è molto soddisfacente: la cuci-
na di Tomei si sposa perfetta-
mente alla filosofia dell'azienda
esaltandone i sapori».
Tomei ha creato piatti e an-

che un pane ispirato alle essen-
ze arboree del Terrricio, un pa-
ne integrale fatto con la cortec-
cia di pino. E poi ricette che uni-
scono i prodotti dell'orto a km
zero con le essenze selvatiche
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della tenuta, elicriso, tarassaco, zuppa di pesce, il tramezzino di to e foglie di cappero, il riso fico
finocchietto, una particolare tonno con pomodoro verde frit- e pomodoro... abbinati ai vini

Al centro
Vittorio

Piozzo
nei vigneti

I I

Voglio unire  vi no e agricoltura a turismo di
qualità, che porti il nome del Terriccio nel
mondo. II ristorante affidato a Tornei? Una
scelta che valorizza i nostri sapori
Sessanta casolari da ristrutturare e
un proietto di rinnovamento dei vigneti

Un interno del ristoranteTerraforte
esopra letonneauxd'Allierdella
barricaia chesi estende su 500
metri quadrati sopra la cantina

dell'azienda, gli unici che insie-
me a una selezione di bollicine
vengono servitiaTerraforte. °

©RIPRODUZIONE RISERVATA

Viene dalla finanza e
da3annièaltimone
dell'azienda che
sforna i supertuscan
Lupicaia, Castello
del Terriccio,
Tassi naia, Con Vento
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