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di Federico Sciurpa

A BEVAGNA-UnpezzodistoriadelSagran-
tino l’hanno scritta quassù. In una collina che
piomba,conunvignetodolce, sopraBevagna,
mentre altre viti scorgono unpezzo diMonte-
falco, in alto, versante opposto.
Siamo da Adanti. Nella terra di Domenico,
compianto, l’uomo che ha dato l’avvio all’a-
zienda eha intuito la forzadel Sagrantino sec-
co. E’ stato fra i primi a sperimentarlo e com-
mercializzarlo.Questa è anche la terra, in sen-
so stretto perché la vigna e la cantina sono la
sua vita, di un uomo che è la leggenda del Sa-
grantino: Alvaro Palini. Il sarto parigino che
ritornanella suaBevagnaper fare il cantiniere
di Domenico. Sfida e cambio di vita che han-
no lanciato Adanti nel mondo del vino. Que-
sta cantina, questa etichetta è, insomma, “un
classico” dei vini di Montefalco. Nelle colline
diArquata eColcimino, il vino ci “veniva” da
sempre, ma una storia diversa arriva a partire
dal 1975.
QuandocioèDomenicoe il fratelloPietrodeci-
donodidarevitaall’attivitàvitivinicola.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: ilSagrantinoerapassito, conladol-
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
eraquellocheavvenivaallora.Cosìalcunipro-
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.DomenicoAdantipro-
va lo stesso e porta il suo risultato a Parigi
dall’amico Alvaro. Qualche bottiglia per uno
chehaormai il palatoabituatoai vini francesi.
Con Alvaro può anche permettersi qualche
imperfezione.Siconosconodapiccoli, “abbia-
mo fatto il militare insieme” dice Alvaro. Sia-
mo alla fine degli anni Settanta e Domenico

Adanti finisce per assumere come capo canti-
niere Alvaro che quel vino, inizialmente, pro-
prio non lo strozzava.
Alvaro fa lo stilista, è nel mondo della moda
madecidedi tornare apattodi 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-

L’intuizione di Domenico, fra i primi produttori della versione secca, e l’incontro con il sarto p

La storia del Sagrantino

A BEVAGNA
“Il primo vino cheDomenicomi ha
portato come assaggio a Parigi?
L’ho buttato nel lavandino”. Alvaro
confermaquellachesembraunaleg-
genda sul contodell’ascesadiAdan-
ti.“Eravamomoltolegati -spiegaPa-
lini - enonpotevodirgliunacosaper
un’altra. Lui ha avuto tanto corag-
gioequando tornavospessod’estate
loaiutavonel lavoroinvignae incan-
tina.Però il vinononmipiaceva.Di-
scutevamo per ore e una volta che
non poteva sentirmi più mi disse:
pensaci tu, allora”.
CosìnacqueAdanti, perchéPalini ci
pensò davvero. Lasciò Parigi e simi-
se a fare il vino. Conosceva poco di
tecnica.Avevasì fattounpo’diprati-
ca, da piccolo, con suo nonno in vi-

gna, poi all’orfanotrofio di Bevagna
dove c’era una piccola vigna. Il me-
stiere andava inventato, insomma.
Alvaro cominciaa sistemare le vigne
conpotaturepiùattenteperdiminui-
re le quantità di grappoli. Poi la ven-
demmia con scelte di qualità: “Il se-
greto è tutto lì (indica la vigna) è da
quello che si parte, se la materia pri-
ma non c’è, addio.Ho seguito ilmio
istinto, mi sono fatto l’esperienza,
adessoposso dirlo.”
Già, e poi la cantina. La pazienza
per far affinare il vino, aspettarlo.
Unadelle filosofie di sempre èquella
delle botti grandi e tonneau. Solo
qualche barrique. Adesso Alvaro fa
il supervisore, il figlioDanielehapre-
so il suoposto,manonvuole limitar-
si ai ricordi. “Sono venuti tanti vip -

dice -maquandovedi cheapprezzano
il tuo vino le emozioni sono le stesse
nei confrontidi tutti.Unnomesu tutti
che ricordo con affetto: FilippeLeroy,
YanezdiSandokan, e chi nonhavisto
Sandokan” .
Alvaro guarda ancora alla crescita di
Adanti nella logica di nuovi mercati,
di altre sfide e, se vogliamo, anche di-
verse esigenze del consumatore.
“Mi sta bene tutto - spiega lo storico
cantiniere - ma le nostre convinzioni,
lanostrafilosofia,nondevonocambia-
re.Guai. Prendiamo il Sagrantino,og-
gi tutti lovoglionopiùmorbido.Però i
caratteri di tipicità di questo vitigno e
quindi di questo vino non si possono
cambiare.Addomesticare sì, forse.
E questo è un discorso molto diver-
so.” B

I viaggi in Francia e i consigli di Palini: “Va bene, vengo e ci provo io”

Alvaro fra sacrifici, successi e vip: “Tutto cominciò
quandobuttai quel vinodiDomenico nel lavandino”

“Tutto parte dalla vigna”

Alvaro Palini dalla Francia

torna a Bevagna

e cambia il modo

di produrre il Sagrantino

w

w

Passaggio generazionale

L’intuizione di Domenico Adanti e

dello storico cantiniere Alvaro Palini,

prosegue con successo sulle colline

di Bevagna, nel nome di un vino che

da sempre ha un suo stile

Donatella Adanti:
“La tradizione
di famiglia prosegue,
scegliendo un profilo basso.
L’ostentazione può essere
anche controproducente”
Ogni anno
vengono prodotte
150mila
bottiglie, oltre ai rossi
sono ottimi i bianchi

EMOZIONI

Uno stile
inconfondibile per

una storia che
comincia negli anni

Settanta e resiste
al tempo

Trenta ettari
per prodotti

che rispettano
la terrama che
sanno di nuovo

IL PERSONAGGIO

Adanti
Bevagna
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A BEVAGNA
E’ vasta la produzione dell’azienda.Dici Adanti e
pensi al Sagrantino, ma la storia è un po’ diversa
per la verità.
Questa è una cantina storica nella produzione del
Sagrantino secco, però la filosofia è stata quella di
non andare verso una sola tipologia, ma pensare
anzi aprendogli 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 così che la cantina produce soprattutto vini
rossi da vitigni autoctoni, come il Sagrantino di
MontefalcoDocg secco e l’immancabile passito, e
poi ilMontefalco rossoDoce l’Arquata rossodel-
l’Umbria Igt. Adanti con grande dedizione e suc-
cesso continua a produrre anche caratteristici vini
bianchi quali il Grechetto dei Colli Martani e un
interessanteMontefalcobiancoDoc.
Leuveutilizzate,principalmentedivarietà sagran-

tino e sangiovese, ma
anche cabernet, bar-
bera, grechetto emer-
lot,provengonoesclu-
sivamente dai vigneti
diproprietàdell’azien-
da.Gliattualiproprie-
tari dell’azienda, Pie-
tro, Daniela e Dona-
tellaAdanti,continua-
noancoraoggiamira-
re a una produzione
selezionata di vini e
olio extra vergine di
oliva di qualità, rivol-
gendo costantemente
la massima cura a
ogni prodotto, nel ri-
spetto del territorio e
dellesueantichetradi-

zioni.
“Questa della diversificazione della produzione -
spiega Donatella Adanti - è stata da sempre una
delle nostre certezze.Fare vino significa farlobene
e sapevamobenissimo, anchenegli anni del boom
del Sagrantino, che nessuno poteva affidarsi sol-
tanto a quello. Lo dicevamo ad alta voce, era an-
cheunodei nostri consigli quandopiccoli produt-
tori ci chiedevano un suggerimento su ciò che
avrebbero dovuto fare. La strada è questa, senza
dubbio, e lo hadetto anche il tempo.” B

A BEVAGNA
Arquataè ilnomechericorre. Ilvigne-
to principe di Adanti è l’Arquata. E’
posto suunpoggio assolato e ventila-
toa250metri sul livello delmare.Qui
i terrenisonocompattiargilloso-calca-
rei e danno vini strutturati e fruttati
da giovani. IlMontefalco Sagrantino
chenederivafermentaconlieviti indi-
geni,macerazionioltre i30giorni,affi-
namentidi36mesi in tonneauematu-
razione in vetro fino a 24mesi.
Armonia,eleganza,bevibilitàe longe-
vità in pieno stile Adanti. Quanto a
quest’ultima,Adantihacreato incan-
tinaun importante archivio storicodi
annate di Montefalco Sagrantino in
maniera tale da seguirne l’evoluzione
e per la messa a listino delle annate
top. C’è anche un Sagrantino che si

chiama “Il Domenico”. Nasce dalla
selezionedellemiglioriuveprovenien-
ti dalla vecchia vignadiColcimino.
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-
puntodaunCrusullecollinediColci-
mino, è di colore rubino intenso con
sfumature granate. Intensa la gamma
aromatica: cassis, tabacco, caffè e gra-
fite. Caldo, potente, speziato, dal tan-
nino vellutato ed equilibrato, è un vi-
nodi lungapersistenza. Soggiorna30
mesi in legno e 24mesi in bottiglia. Si
abbinaapiatti succulentidi lungacot-
tura. B

w

menico. Il sarto capisce che un vitigno così va
in parte aspettato e in parte addomesticato.
Come? A partire dalla vigna. Diminuisce le
rese nel vigneto, cambia le tecniche di vinifica-
zione edi affinamento inmododaottenereun
migliore equilibrio fra il carattere fruttato del-
l’uva, i tannini e gli acidi. Poi lentezza in canti-
na.Botti di rovere eaffinamento inbottiglia. Il
giocoè fatto.Adanti diventaprestounmodel-
lo di riferimento.
Il primoSagrantinodiAdanti è stato fatto nel
1980,appenaprecedutodallaCantinaCoope-
rativa di Foligno e dall’azienda Tardioli, che
oranonesistepiù.Primatanteprovesullequa-
liAlvaroPalini scuote la testa.
Oggi Adanti produce oltre 150mila bottiglie
che per la metà restano nel mercato dell’Um-
bria, per il 30 per cento prendono la via dei
mercati internazionali e il resto rimane in Ita-
lia. “Tutto secondo tradizione di famiglia - di-
ce Donatella Adanti che insieme alla sorella
Daniela eallo zioPietro (l’enologoèMaurizio
Castelli mentre Daniele ha preso il posto del
padre Alvaro che conserva comunque la “su-
pervisione”) continua l’attività con decisione -
proseguiamosullastradaintrapresa,matenen-
dounbassoprofilo.Tuttoquestoshoweosten-
tazione per i vini a volte è controproducente.
Siamoconsapevoli comeun tempoche il futu-
rodel vinodella zonadiMontefalcopassaper
il Sagrantino certo, ma anche per altre tipolo-
gie.”
Cosìnei30ettaridal rossoalbianco(notevole)
c’è da sbizzarrirsi, anche nella forza innovati-
va. Lo stesso per l’olio.Comedimenticarlo. B

parigino Alvaro Palini, mitico cantiniere, ci parlano ancora di futuro. Con altre sfide

aperta all’innovazione
w

Dalla migliore selezione di uve provenienti esclusivamente da un Cru sulle colline di Colcimino nasce una bottiglia “speciale”

“IlDomenico”è l’etichetta cheè statadedicataal fondatoredell’azienda
Arquata è il vignetoprincipe ed è capacedi esprimere vini di grandeequilibrio

Grechetto eMontefalcobianco
per continuare a stupire
Laparolad’ordineè selezione

LAPRODUZIONE

Insieme di suggestioni

Dal paesaggio,

alla cantina fino alla

bottiglia, il nome Adanti

riporta a una serie di

suggestioni ed emozioni.

La sede è a Bevagna,

dall’azienda si scorge

Montefalco. Una delle

etichette storiche della

zona guarda al futuro

con la forza del

suo passato e tanta

voglia di fare

INCANTINA


