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Visita di studio sul vino e i prodotti alimentari 

della regione Umbria organizzata dall’ICE (1)

(Europa) Grazie ad un invito dell’Istituto Italiano per il Commercio Estero, un giornalista della nostra testata ha partecipato ad un programma di visite locali ai produttori di vino e di generi alimentari dedicato alle Cinque Strade dell’Umbria. Diamo di seguito una descrizione generale di tale visita.

Si è trattato di un progetto congiunto organizzato dall’Istituto Italiano per il Commercio Estero e dalla Regione Umbria che quest’anno è arrivato alla sua seconda edizione. L’anno scorso è stata organizzata in Giappone una esposizione, mentre quest’anno è allo studio l’organizzazione, sempre in Giappone, di una serie di lezioni di cucina, di seminari sull’olio di oliva, oltre che un’attività di promozione nei ristoranti. 

(30 maggio) Spoleto, una città che si trova a 400 metri di altezza sul livello del mare nella regione dell’Umbria. Nel periodo che va dal 30 maggio al 2 giugno vi è stata organizzata la fiera VINI NEL MONDO, manifestazione dedicata appunto ai vini del mondo, che abbiamo avuto la possibilità di visitare. I produttori provenienti da tutta Italia che vi hanno esposto (circa duecento cantine) hanno tenuto delle degustazioni di vini e di prodotti alimentari ad un largo pubblico di consumatori in sei sedi ospitate in altrettanti edifici della città. Si tratta di una manifestazione dalle dimensioni molto importanti in quanto attrae ogni anno da Roma e dalle altre località di quella zona 250 mila visitatori, e che ha permesso di presentare vini ottenuti da viti autoctone dell’Umbria quali il Sagrantino (rosso), l’Orvieto (bianco), oltre che prodotti alimentari, quali il prosciuto di Ircia (sic), essendo questa una delle tre grandi zone di produzione in Italia del prosciutto, e l’olio di oliva DOP. Nella manifestazione erano compresi il progetto de “La strada dell’olio e del vino dell’Umbria” e quello de “La Strada dei Vini e dei Sapori del Garda”.
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(Europa) (31 maggio) Abbiamo avuto modo di visitare tre cantine grazie ad un progetto organizzato dall’associazione de La Strada dei Vini del Cantico che partecipa al programma Cantine Aperte.

[Cantine Lungarotti] Questa cantina è stata fondata dopo il Secondo Conflitto Mondiale da Giorgio Lungarotti ed è una cantina gestita da una sola famiglia. Oggi a occuparsi della sua gestione sono principalmente delle donne. Possiede vigneti a Torgiano su una superficie di 250 ettari, la cui produzione viene utilizzata esclusivamente per il vino dell’azienda stessa, oltre che uliveti su un’estensione di 15 ettari. Nel 2002 ha acquistato 20 ettari di vigneti nella zona di Montefalco dove produce uve Sagrantino e Montefalco. Il Montefalco può fregiarsi dal 1974 della denominazione DOC ed ora ha ottenuto quella DOCG. Nella proprietà si utilizzano fonti di energia ottenute dalle biomasse derivanti dall’utilizzo degli scarti.

Questa cantina si occupa della produzione di vino avendo cura nel contempo di rispettare l’ambiente della zona e la sua tradizione, e ricorrendo all’utilizzo di tecnologie nuove pur riuscendo a conservare una sua propria raffinatezza. Fra i principali marchi della casa figurano il Rubesco Riserva Vigna Monticchio DOCG (rosso full bottle (sic), ottenuto da uve Sangiovese al 70% e Caneiolo (sic) al 30% per una gradazione alcolica di 13,5 gradi), nonchè il Torveto 2008 e il Toralco 2007 che ha presentato alla grande manifestazione vinicola “Vine Italy” (sic).

[Cantina Goretti] La Cantina Goretti possiede vigneti nelle vicinanze di Perugia ed è un’azienda ricca di una storia che coninua da 4 generazioni. Possiede una cantina anche nella zona di Montefalco. L’azienda Goretti coltiva uve delle varietà Montefalco Rosso e Sagrantino. Il suo marchio principale è L’Arringatore (Sangiovese al 60%, Merlot al 30% e Ciliegiolo al 10%), che è l’unico vino prodotto in Umbria ad aggiudicarsi il riconoscimento di 90 punti dalla rivista specializzata americana Wine Spectator. Inoltre, produce il Grechetto DOC ottenuto al 100% con uve autoctone umbre dello stesso nome.

[Cantina Roccafiore] Questa è una cantina di recente realizzazione il cui proprietario è Leonardo Baccarelli, un ex-pilota di Formula 1. Produce vino biologico nei suoi 10 ettari di vigneti che possiede su una proprietà di 80 ettari chiamata Grachetto di Toli (sic). I suoi marchi principali sono il Rosso Roccafiore 2005 DOC (un rosso di uve Sangiovese al 100%) e il Fiorfiore 2007 (un bianco ottenuto con uve Grachetto li Todi (sic) e prodotto in sole 4000 bottiglie).
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(1 giugno) L’associazione La Strada del Sagrantino ha organizzato una visita a due cantine ed un seminario in tema di degustazione della birra a cui abbiamo partecipato.

[Cantina Scacciadiavoli] Questa cantina è stata costruita nel 1884 a Montefalco per fornire il vino al Principe Ugo Boncompagni. Pur mantenendo alla sua base l’edificio storico, questa cantina fa ricorso anche alle tecnologie moderne. All’epoca possedeva 100 ettari di terreno adibito a vigneto ma oggi ne dispone di 32. Nei secoli 14esimo e 15esimo produceva soltanto il vino passito ma nel 1972 ha lanciato per la prima volta il Sagrantino Secco. Questo vino viene prodotto utilizzando principalmente la varietà di uva Montefalco. I principali marchi prodotti dalla cantina sono il Grechetto dell’Umbria 2008 IGT (utilizza uve Grechetto ed ha un contenuto alcolico di 12,5%), il Montefalco Rosso 2005 (utilizza uve Sangiovese al 60%, Sagrantino al 15%, Merlot al 5% ed altri rossi, per un contenuto alcolico del 13,5%), il Montefalco Sagrantino 2004 DOCG e il Sagrntino Passito 20204 (sic) (utilizzano uve Sagrantino al 100%). Di queste quattro etichette vengono commercializzate 200 mila bottiglie all’anno.

[Cantina Novelli] Questa cantina è stata fondata quattro anni orsono da un’azienda che dal 1970 produce farina e pane e che a partire dal 1980 ha iniziato a gestire anche un’attività di produzione di uova, attività questa in cui oggi figura al primo posto. L’azienda, inoltre possiede 30 ettari di vigneti a Montefalco ed altri 30 ettari nella zona di Spoleto. Questa azienda coltiva uve autoctone dell’Umbria, ovvero il Sagrantino, il Trebbiano e lo Spoletino e dal 2003 ha iniziato un nuovo tentativo di realizzare con due varietà di queste uve un vino spumante grazie alla collaborazione del noto enologo francese Bertrand Praz. Quest’anno, per ciascuna di queste due varietà vengono prodotte 7 mila bottiglie di spumante, mentre per il prossimo anno il programma prevede di produrne 10 mila di bianco e 12 mila di rosè. 
[Birreria San Biagio] Si tratta di un produttore di birra locale che è attivo in una birreria di Assisi ottenuta dal restauro di un convento di monaci risalente al 1200. Vi si producono 4 tipi di birra, il Verbum (tipo weizen), il Gaudens (tipo pilsner), la Monasta (tipo doppio malto e di colore ambra) e l’Ambar (sempre tipo doppio malto ma di colore rosso).

