CUCINAATN

PROFILI DIVINI

Agapanto

Podere Conca
Il futuro defla storia

Tutto nasce intorno al 2015, da un‘idea
di Silvia Cirri, {responsabile dell'Unita
operativa di terapia intensiva del ser-
vizio di anestesia e rianimazione del-
listituto clinico SantAmbrogio di Mi-
lano) che, affascinata dal pensiero di
poter fare della loro dimora storica si-
tuata a Bolgheri una vera azienda viti-
vinicola (U'ombelico del mondo enolo-
gico, confinante con aziende presti-
giose quali San Guido e a Tenuta del-
I'Ornellaia), coinvolge Uintera fami-
glia, iniziando dal nipote Giovanni Ga-
stel junior, e gli amici di sempre con a
capo Livio Aloisi, al fine di metters
insieme le forze per realizzare il suo
soqno. Prende vita cosi Podere Con-
ca, con l'intento di produrre vino e
olio con i sistemi pid naturali
possibili, secondo i pid rigidi
dettami dell'agricoltura biolagi-
¢a. Con una raccolta a mano,
sia delle olive che dell'uva, nel
pieno rispetto del pregiato ter-
roir che ospita la tenuta.
Datato intorno al 1800, quel
genuino manufatto di mattoni
che aveva il nome “La Canca”,
allinizio fu un fienile dove al
piano di sotto stavano le be-
stie. Ora ristrutturato & un casa-
le con le imposte rosse che gli
wvomini del lucgo amano usare
come riferimento logistico.
Due soli i vini prodotti nei cin-
que ettari di vigneti di loro
proprieta sotto [attento con-
trollo della giovane e titolata
encloga Laura Zuddas: uno
bianco, U'Ellebore (nome che
deriva da felleborus, un fiore
della famiglia delle ranuncola-
cee originario dell’Europa, del
Caucaso e dell’Asia Minore), To-
scana Bianco Igt 2018 da uve

viogner, chardennay e sauvignon blanc
e il nostro Agapanto, (nome che deri-
va da un genere di piante erbacee on-
ginarie del Sudafrica, della famiglia
delle liliaceae), prodotto per la pri-
ma valta con la vendemmia 2015,
Frutto di un originale blend di uve
nere, dopo la vinificazione matura per
dodici mesi in tonneau e barrique di
secondo passaggio e, dopo Limbotti-
gliamento, affina circa sei mesi in ve-
tro prima della commercializzazione, E
un vino elegante, ma allo stesso tem-
po di beva giovane e spensierata, maji
esuberante, pensato per dare il me-
glio di sé entro i tre anni dalla ven-
demmia accompagnando, oltre ai salu-
mi @ ai formagqgi della tradizione to-
scana, le carni salsate. (L.N.)

AGAPANTO 2017
BOLGHERI ROSS0 DOC

14% vol - € 12,00

Uve: cabernet sauvignon,
cabemet franc, ciliegiolo
Bottiglie prodotte: 8.000
wiw podereconcabolghen. it

Di bella e invitante leggibilitd, si
conferma in bocea tutto da bere,
Vino di colere rosso rubino intenso
& impenetrabile, al naso si rivela
con immediate note fruttate e
floreali attraversate da toni
speziati balsamici e minerali scuri.
Troviamo ciliegia, gelso, arancia
rossa, prugna, mirtillo, rosa,
peonia, un leggero eucalipto con
note di grafite e fini cenni
vegetali di macchia mediterranea
che si manifestano nel finale
olfattivo. In bocca é pieno, fresco,
morbido, di buona struttura e
dotato di un tanning abbastanza
levigato per un buon equilibrio
sostanziale. Retrolfatto che insiste
sulle note fresche fruttate,
proponendo soprattutto ciliegia e
agrurmi dolci, in un finale di
discreta profondita.

Buono insieme a una guancia di
vitella in salsa vaccinara con
cicoria ripassata.



