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Insieme di suggestioni
Dal paesaggio,

alla cantina fino alla
bottiglia, il nome Adanti
riporta a una serie di
suggestioni ed emozioni.
La sede & a Bevagna,
dall'aziendasi scorge
Montefalco. Una delle
etichette storiche della
zona guarda al futuro
conla forza del

suo passato e tanta
voglia di fare

di Federico Sciurpa

) BEVAGNA - Un pezzo distoria del Sagran-
tino I'hanno scritta quasst. In una collina che
piomba, con un vigneto dolce, sopra Bevagna,
‘mentre altre viti scorgono un pezzo di Monte-
falco, in alto, versante opposto.

Siamo da Adanti. Nella terra di Domenico,
compianto, I'uomo che ha dato l'avvio all’a-
zienda e ha intuito la forza del ino sec-

Lintuizione di Domenico. fra i primi produttori della versione secca, e lincontro con il sarto |

storia del Sagrantino

co. E’ stato fra i primi a sperimentarlo e com-
mercializzarlo. Questa & anche la terra, in sen-
so stretto perché la vigna e la cantina sono la
sua vita, di un uomo che ¢ la leggenda del Sa-
grantino: Alvaro Palini. Il sarto parigino che
ritorna nella sua Bevagna per fare il cantiniere
di Domenico. Sfida e cambio di vita che han-
no lanciato Adanti nel mondo del vino. Que-
sta cantina, questa etichetta & insomma, “un
classico” dei vini di Montefalco. Nelle colline
di Arquata e Colcimino, il vino ci “veniva” da
sempre, ma una storia diversa arriva a partire
dal 1975.

Quando cio¢ Domenico il fratello Pietro deci-
dono di dare vita all’attivita vitivinicola. Sugge-
stiva la sede: un antico convento della congre-
gazione dei Frati Celestini, sorto sui resti risa-
lenti al periodo romano e successivamente del
tardo rinascimento. Viene recuperato, ristrut-
turato e diventa il centro di un sogno, il loro:
fare dell'arte del vino un lavoro.

Allora tutti i passaggi erano scontati, secondo
tradizione: il Sagrantino era passito, con la dol-
cezza che equilibrava il tannino prorompente
dell'uva. Quindi appassimento sui graticci e
vinificazione in maniera da consumare il vino
a Pasqua. Una produzione, va da solo, circo-
scritta per un vino “particolare”. Caratteristi-
co certo, ma senza futuro commerciale. I vini
dolci poi, va detto, non “tirano”. Soprattutto
eraquello che avveniva allora. Cosi alcuni pro-
duttori, anche con ostinazione come successo
a Domenico, insistono su una versione secca.
Controindicazione: il Sagrantino possiede un
contenuto di polifenoli da record del mondo.

Unazzardo insomma. Domenico Adanti pro-
va lo stesso e porta il suo risultato a Parigi
dall'amico Alvaro. Qualche bottiglia per uno
che ha ormai il palato abituato ai vini francesi.
Con Alvaro pud anche permettersi qualche
imperfezione. Siconoscono da piccoli, “abbia-
mo fatto il militare insieme™ dice Alvaro. Sia-
mo alla fine degli anni Settanta ¢ Domenico

Donatella Adanti:

“La tradizione

di famiglia prosegue,

endo un profilo l)aw)
(II[IIZIUII(’/)UII 88
anche controproducente”
Ogni anno

vengono prodolte
150mila
bottiglie, olt
S0no ottin

Passaggio generazionale
Lintuizione di Domenico Adanti
dello storico cantiniere Alvaro Palini,
prosegue con successo sulle colline
di Bevagna, nel nome di un vino che
da sempre ha un suo stile

Adanti finisce per assumere come capo canti-
niere Alvaro che quel vino, inizialmente, pro-
prio non lo strozzava.

Alvaro fa lo stilista, & nel mondo della moda
ma decide di tornare a patto di rivoluzionare il
modo di fare il vino, anche solo di pensare il
Sagrantino. “Due con la testa dura” ammette
Alvaro oggi, riferendosi all'amicizia con Do-

warigino Alvaro Palini. mitico cantiniere, ci parlano ancora di ﬁztzzro Con altre sfide

aperta allinnovazione

Iviaggi in Francia e i consigli di Palini

) BEVAGNA

“II primo vino che Domenico mi ha
portato come assaggio a Parigi?
L'ho buttato nel lavandino”. Alvaro
conferma quella che sembra una leg-
genda sul conto dell'ascesa di Adan-
ti. “Eravamo molto legati - spiega Pa-
lini - e non potevo dirgli una cosa per
un’altra. Lui ha avuto tanto corag-
gio e quando tornavo spesso d’estate
lo aiutavo nel lavoro in vigna e in can-
tina. Pero il vino non mi piaceva. Di-
scutevamo per ore ¢ una volta che
non poteva sentirmi pitt mi disse:
pensaci tu, allora”.

Cosi nacque Adanti, perché Palini ci
penso davvero. Lascio Parigi e si mi-
se a fare il vino. Conosceva poco di
tecnica. Avevassi fatto un po’ di prati-
ca, da piccolo, con suo nonno in vi-

PERSONAG
“Va bene, vengo e ci provo io”
Alvaro fra sacrifici, successi e vip: “Tutto comincid
quando buttai quel vino di Domenico nel lavandino

gna, poi all'orfanotrofio di Bevagna
dove c’era una piccola vigna. Il me-
stiere andava inventato, insomma.
Alvaro comincia a sistemare le vigne
conpo it attente per diminui-
re le quantita di grappoli. Poi la ven-
demmia con scelte di qualita: “Il se-
greto ¢ tutto li (indica la vigna) ¢ da
i parte, se la materia pri-
addio. Ho seguito il mio
istinto, mi sono fatto I'esperienza,
adesso posso dirlo.”

Gia, e poi la cantina. La pazienza
per far affinare il vino, aspettarlo.
Una delle filosofie di sempre & quella
delle botti grandi e tonneau. Solo
qualche barrique. Adesso Alvaro fa
il supervisore, il figlio Daniele ha pre-
s0il suo posto, ma non vuole limitar-
si ai ricordi. “Sono venuti tanti vip -

“Tutto parte dalla vigna”
Alvaro Palini dalla Francia
torna a Bevagna

& cambia il modo

di produrre il Sagrantino

dice -ma quando vedi che apprezzano
il tuo vino le emozioni sono le stesse
nei confronti di tutti. Un nome su tutti
che ricordo con affetto: Filippe Leroy,
Yanez di Sandokan, e chi non ha visto
Sandokan” .

Alvaro guarda ancora alla crescita di
Adanti nella logica di nuovi mercati,
di altre sfide ¢, se vogliamo, anche di-
verse esigenze del consumatore.

“Mi sta bene tutto - spiega lo storico
cantiniere - ma le nostre convinzioni,
lanostra filosofia, non devono cambia-
re. Guai. Prendiamo il Sagrantino, og-
gituttilo vogliono pitt morbido. Perd i
caratteri di tipicita di questo vitigno e
quindi di questo vino non si possono
cambiare. Addomesticare si, forse.

E questo ¢ un discorso molto diver-
s0.” <

menico. Il sarto capisce che un vitigno cosi va
in parte aspettato e in parte addomesticato.
Come? A partire dalla vigna. Diminuisce le
rese nel vigneto, cambia le tecniche di vinifica-
zione e di affinamento in modo da ottenere un
migliore equilibrio fra il carattere fruttato del-
T'uva, i tannini e gli acidi. Poi lentezza in canti-
na. Botti di rovere ¢ affinamento in bottiglia. Il
gioco ¢ fatto. Adanti diventa presto un model-
lo di riferimento.

11 primo Sagrantino di Adanti ¢ stato fatto nel
1980, appena preceduto dalla Cantina Coope-
rativa di Foligno e dall’azienda Tardioli, che
ora non esiste pitt. Prima tante prove sulle qua-
li Alvaro Palini scuote la testa.

Oggi Adanti produce oltre 150mila bottiglie
che per la meta restano nel mercato dell'Um-
bria, per il 30 per cento prendono la via dei
mercati internazionali € il resto rimane in Tta-
lia. “Tutto secondo tradizione di famiglia - di-
ce Donatella Adanti che insieme alla sorella
Daniela e allo zio Pietro (I'enologo ¢ Maurizio
Castelli mentre Daniele ha preso il posto del
padre Alvaro che conserva comunque la “su-
pervisione™) continua I"attivita con decisione -
proseguiamo sulla strada intrapresa, ma tenen-
do un basso profilo. Tutto questo show e osten-
tazione per 1 vini a volte ¢ controproducente.
Siamo consapevoli come un tempo che il futu-
ro del vino della zona di Montefalco passa per
il Sagmntmo certo, ma anche per altre tipolo-

C051 nei 30 ettari dal rosso al bianco (notevole)
¢’¢ da sbizzarrirsi, anche nella forza innovati-
va. Lo stesso per I'olio. Come dimenticarlo. 4
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Arquata & il nome chericorre. Il vigne-
to principe di Adanti & 'Arquata. E’
posto su un poggio assolato e ventila-
to a 250 metri sul livello del mare. Qui
iterreni sono compatti argilloso-calca-
rei e danno vini strutturati e fruttati
da giovani. Il Montefalco Sagrantino
che ne deriva fermenta con lieviti indi-
‘geni, macerazioni oltre i 30 giorni, affi-
namenti di 36 mesi in tonneau e matu-
razione in vetro fino a 24 mesi.
Armonia, eleganza, bevibilita e longe-
vita in pieno stile Adanti. Quanto a
quest’ultima, Adanti ha creato in can-
tina un importante archivio storico di
annate di Montefalco Sagrantino in
maniera tale da seguirne I'evoluzione
e per la messa a listino delle annate
top. C’¢ anche un Sagrantino che si

N CANTINA
Dalla migliore selezione di uve provenienti esclusivamente da un Cru sulle colline di Colcimino nasce una bottiglia “speciale”™
“llDomenico” ¢ letichetta che ¢ stata dedicata al fondatore dellazienda
Arquata ¢ il vigneto pnnmpe ed ¢ capace di esprimere vini di grande equilibrio

chiama “TI Domenico”. Nasce dalla
selezione delle migliori uve provenien-
ti dalla vecchia vigna di Colcimino.
‘Un Cru con esposizione Ovest a 360
metri sul livello del mare su terreno
argillo-sabbioso calcareo

Si tratta di una etichetta dedicata al
fondatore dell’azienda, Domenico
Adanti. Dalla migliore selezione di
uve provenienti esclusivamente ap-
punto da un Cru sulle colline di Colci-
mino, ¢ di colore rubino intenso con
sfumature granate. Intensa la gamma
aromatica: s, tabacco, caffe e gra-
fite. Caldo, potentez speziato, dal tan-
nino vellutato ed equilibrato, € un vi-
no di lunga persistenza. Soggiorna 30
mesi in legno e 24 mesi in bottiglia. Si
abbina a piatti succulenti di lunga cot-
tura. <

Grechetto e Montefalco bianco
per continuare a stupire
La parola dordme éselezione

) BEVAGNA
E’vasta la produzione dell’azienda. Dici Adanti e
pensi al Sagrantino, ma la storia & un po’ diversa
per la verita.
Questa & una cantina storica nella produzione del
Sagrantino secco, pero la filosofia ¢ stata quella di
non andare verso una sola tipologia, ma pensare
anzi aprendo gli orizzonti dello studio, della speri-
mentazione e della valorizzazione di vitigni che
qui danno risultati di grande soddisfazione senza
essere “strombazzati” dalle mode del momento.
Ecco cosi che la cantina produce soprattutto vini
rossx da vmgm autoctoni, come il Sagranuno di
Docg secco e ile passito, ¢
poi il Montefalco rosso Doc e I Arquata rosso del-
I'Umbria Igt. Adanti con grande dedizione e suc-
cesso continua a produrre anche caratteristici vini
bianchi quali il Grechetto dei Colli Martani e un
interessante Montefalco bianco Doc.
Le uve utilizzate, principalmente di varieta sagran-
tino e sangiovese, ma
anche cabernet, bar-
bera, grechetto e mer-
lot, provengono esclu-
sivamente dai vigneti
diproprieta dell’azien-
da. Gliattuali proprie-
tari dell'azienda, Pie-
tro, Daniela e Dona-
tella Adanti, continua-
noancora oggi amira-
re a una produzione
selezionata di vini e
olio extra vergine di
oliva di qualita, rivol-
gendo costantemente
la massima cura a
ogni prodotto, nel ri-
spetto del territorio e
delle sue antiche tradi-

Zioni.

“Questa della diversificazione della produzione -
spiega Donatella Adanti - & stata da sempre una
delle nostre certezze. Fare vino significa farlo bene
¢ sapevamo mo, anche negli anni del boom
del Sagrantino, che nessuno poteva affidarsi sol-
tanto a quello. Lo dicevamo ad alta voce, era an-
che uno dei nostri consigli quando piccoli produt-
tori ci chiedevano un suggcn'mcmn su cio che
avrebbero dovuto fare. La strada & questa, senza
dubbio, e lo ha detto anche il tempo.” 4




