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he cosa hanno in comune il

Grillo e Vitangelo Moscar-

da, protagonista del ro-

manzo di Laigi Pirandel-

lo Una, nessuno e centomila?
Sono tutti e due siciliani e sono nati a po-
chi decenni di distanza, il primo nel 1874
il secondo nei primi anni del 900, anche
se la data di pubblicazione del libro risale
al 1926. Tuttavia, appartenere alla stessa
terra ed epoca storica non basta, Cid che
li unisce &, invece, la personalita (anzi, le
personalitd), lintima essenza. Nel suo
ultimo romanzo, Pirandello porta a com-
pimento la riflessione sulla erisi dell'in-
dividuo e sulla progressiva disgregazio-
ne dell'lo. Vitangelo Moscarda scopre la
fragilita della sua identita, annullata da
un caleidoscopio di “centomila™ immagi-
ni riflesse da una realti cangiante, fino a
diventare “nessuno”. Beh, anche il Grillo
nasce con un'identita ben definita.

LA NASCITA DI UN NUOVO VITIGND
[l barone Antonio Mendola incrocia ca-
tarratto ¢ moscato dAlessandria per cre-
are un'uva adatta a produrre un Marsala
pii ricco e aromatico. [l risultato? Eccel-
lente il Grillo dimostra ben presto di pos-
sedere un'attitudine da protagonista nel
campo dei vini liquorosi. Ma la sua iden-
tita si sgretola progressivamente seguen-
do il triste destino del Marsala, che nel
secondo dopoguerra sard distrutto dalla
presenza sul mercato di molte etichette
di bassa qualith che lo renderanno irrico-
noscibile e lo faranno cadere nell'oblio. Se
il destino di Vitangelo Moscarda ¢ ir-
rimediabilmente segnato, per il grillo in-
vece non tutto & perduto, Negli anni No-
vanta, sard un grande produttore come
Marco De Bartoli a dare nuova vita al
vitigno, con letichetta Grappoli del Grillo.
Fuori dalle storico mondo del Marsala, il
vino Grillo si presenta, se non proprio in
“centomila”, comungue in molte versio-
ni. Tuttavia, questa sfuggente e disorien-
tante molteplicita fa parte di un naturale

LE STORIE

processo di mutamento ed evoluzione.
In fondo si tratta di una varieta giovane,
che sta ancora attraversando una fase di
ricerca e sperimentazione, E con questo
spirito di curiosita che d siamo avvicinati
al vitigno, per cercare di capirne meglio
le diverse anime e sfaccettature. [l Grillo,
che da quelle uve deriva, ama i contrasti:
& un vino dinamico, versatile, alla conti-
nua ricerca di un instabile equilibrio. 11
suo fascino risiede proprio nellirrisolta
tensione espressiva tra i suoi elemen-
ti, tra aciditi e ricca doleezza del frutto,
E un'uva duttile, il grillo, che si presta a
essere plasmata dal clima, dai suali, dal-
la gestione della vigna e dalle pratiche
di cantina. Forse sono proprio queste
sue caratteristiche, complesse e un po’
sfuggenti, a fare la base del suo crescente
successo fino ad averlo fatto diventare il
bianco pil interessante dell'attuale pane-
rama del vino siciliano.
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UN TOUR TRA I PRODUTTORI

ALLA SCOPERTA DEL GRILLO

Per cercare di comprendere meglio le
caratteristiche del vitigno, ci siamo farti
raccontare da produttori ed enologi le
loro esperienze in vigna e in cantina. An-
che se il grillo viene coltivato in quasi tut-
ta l'isola, abbiamo scelto di circoscrivere
il perimetro all'area storica della Sicilia
occidentale. Per mettere meglio a fuoco
le diverse interpretazioni e le sue sfac-
cettature, ci siamo concentrati su alcune
zone particolari: la costa occidentale
della Sicilia, dove il grillo é coltivato in
prossimiti del mare; le saline, con vigne
nell'habitat lagunare della Riserva Na-
turale Orientata Isole dello Stagnone; le
colline dell'entroterra ¢ infine la zona
intorno ad Agrigento, Abbiamo scelto
cantine legate da un profondo rapporto
con il territorio e che propongono versio-
ni molto diverse tra di loro.



LA COSTA OCCIDENTALE
SICILIANA

Protesa nel mare ventoso delle Egadi
come la bianca prua di una nave, Mar-
sala ¢ da sempre legata alla storia del
grillo, nato proprio per migliorare il suo
celebre vino. 1 filari, scossi dalle raffiche
salmastre dello scirocco o del maestrale,
salgono dal blu del mare verso lentroter-
ra, affondando le radici in sabbie marine
e aride terre ricche di caleare.
Cominciamo il nostro viaggio alla sco-
perta del grillo con Sebastiano de Bartoli,
titolare di una storica cantina di Marsa-
la, che ha svolto un ruclo fondamenta-
le nella valorizzazione del vitigno. Nel
1990, Marco de Bartoli, che gia uti-
lizzava il grillo in purezza per il Vecchio
Samperi e per tutti i Marsala, comincia
a produrre un bianco da tavola, Nasce-
va cosl il vino Grappoli del Grillo. Ma da
quali vigne? « nostri filari sono coltfvati
su terveni calcarec-sabbiosi, con impianti
ad alberelle marsalese o a Guyot, secondo |
principi dellagricoltura biologica: basse rese
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& lavorazioni esclusivamente manuali - sple-
ga Sebastiano, figlio di Marco, scompar-
g0 nel 2011 - Le vendemmie si svolgono con
una rigorosa selexione dei migliori grappoli,
un presupposto indispensabile per vinifica-
re in modo naturale e con leviti indigenis,
Tutto questo, terroir e filosofia di produ-
zione, porta a un vitignoe che da al vino
caratteristiche particolari: «In questa zona
il Grillo ha un'alta aciditd e tipiche note mi-
nerali; due caratteristiche sempre presenti,
insierne a un buon corpo e a una gmdazinna
aleolica abbastanza elevata, Noi produciamo
da sempre vini territoriali, nel pieno rispet-
to del vitigno e del luogo. Come ha sempre
sostenuto mio padre Marco, che ha creduto
nel vitigne in tempd non sospetti, il grillo ¢
la varietd pit adatta per la produsione del
Marsala, ma é anche molto duttile e versa-
tile. Oltre alla storica etichetta Grappoli del
Grilla, nel 2006 abbiamo cominciato a pro-
durre Integer Grillo, un bianco macerato con
vinificazione e affinamento in fusti di legno
(eodo um 109%) & anfore in terracotta da 330
lieri e nel 2008 il Metodo Classico Terza »

IL VITIGNO, ANZI I VITIGNI:
12BIOTIPIAEB

Il grille & un vitigno vigoroso,
con una buona produzione ma
non sempre costante. Ha un ci-
clo produttivo piuttosto breve,
con un germogliamento tardivo
e unepoca di vendemmia abba-
stanza precoce, La forma dalle-
vamento tradizionale & ad albe-
rello con potatura alla
marsalese, ma si adatta molto
bene anche a impianti a Guyot.
Arriva a maturazione con una
ricca componente zuccherina,
conservando sempre un buon
livello di acidita. Sono stati indi-
viduati due biotipi, A e B, che
differiscono tra di loro per di-
verse caratteristiche.

mm'mno

Si presenta con un grappolo
compatto, mentre il B ha un
grappolo pid spargolo. | mosti
del biotipo A hanno una minore
concentrazione di zuccheri,
un‘acidita piQ alta, una percen-
tuale maggiore di acido malico
e un pH pia basso. Dona vini
freschi, di media struttura, con
una gradazione alcolica mode-
rata, caratterizzati da aromi di
agrumi, frutta fragrante, cenni
floreali e note vegetali.

BIOTIPO o

I mosti del biotipo B sono pil
ricchi di zuccheri, con acidita
leggermente piu basse rispetto
al fratello A, ha scarso contenu-
to di malico e pH pil alto. Gue-
sto biotipo tende a dare vinl piu
ricchi e corposi, con una grada-
zione alcolica piu alta, aromi di
frutta gialla matura. frutta tropi-
cale e sfumature mielate
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Via. Una ricerca di nuove chiavi espressive
del vitigne, ma sempre fedeli al territorios,
[l Grappoli del Grillo 2018 ¢ letichetta
storica della cantina: ¢ un bianco com-
plesso, sapido ed elegante, con aromi
di frutta fragrante, sfumature tropicali,
scorza dagrumi, cenni floreali e di erbe
aromatiche. L'Integer Grillo 2018 ¢ un
vino dalle spettro aromatico ricco e sfac-
cettato, con note mature di frutta gialla,
scorza di cedro candita, erbe officinali,
cenni speziati, ricordi iodati e di pietra
focaia.

OLTRE LE MODE

DEI BIANCHI MAINSTREAM

Sempre a Marsala, in Contrada Bausa,
si trova la cantina di Nino Barraco. Da
vero artigiano del vino, ha sempre attri-
buito grande importanza al rapporto con
la terra. La sua filosofia & ispirata alle vi-
nificazioni in stile ossidativo, che hanno
reso celebre Marsala nel mondo. [ suoi
vini nascono da fermentazioni sponta-

3  nee con lieviti indigeni e rappresenta- »

IL GLOSSARIETTO

Alberello

Antica forma di allevamen-
to della vite tradizionale in
piccoli vigneti in condizioni
di limitata disponibilita idri-
ca o nutrizionale o di clima
sfavorevole, carattenstiche
delle aree mediterranee.In
generale @ caratterizzata da
ung  sviluppo contenuto
della pianta e da un limitato
carico di gemme

Batonnage

Lazione di rimettere in so-
spensione la feccia del vino
che tende a depositarsi: si
fa agitando il vino con un
bastone, da cul i1l nome
{francese).

Tutte le piante derivanti per
via vegetativa dalla stessa
pianta madre, & non muta-
te, nel loro insieme forma-
no un clone

Criomacerazione

Prevede che in fase antece-
dente la fermentazione si
lasei, per circa 12 ore, il pi-
giato a una termperatura di
5 *C in modo che le bucce
rimanganc a contatto con
il mosto (suceo).

Crioestrazione

Spesso assimilata alla crio-
macerazione, s esegue fa-
cendo congelare (a -5 ) le
uve intere per pol pressarle

guesto consente lestrazio-
ne di un mosto maggior-
mente ricco di zucchero

Fortificati (vini)

Detti anche liquorost: sono
ottenuti da vind (o mosti)
base in cul l'aggiunta di al-
col (fortificazione) blocca la
fermentazione e stabilizza
il prodotto.

Guyot

Sisterna di allevamento per
vigneti specializzati in cui si
tende ad eliminare tutta la
vegetazione ad eccezione
di un tralcio vecchio di un
anno {capo a frutto) e un
piccolo  sperong,  ovvero
una porzione di tralclo di
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dimensioni ridotte, portan-
te due o tre gemme. Pud
essere anche ‘doppio™ si
lasctano due capi a frutto

Lieviti indigeni

Detti anche selvaggl, sono
funghi [microrganismil na-
turalmente presenti sulle
uve € in cantina. Possono
essere autoctoni, owwero
che costituiscong compo-
nentl essenzall di una co-
munita tipiche del territo-
ric, o alloctoni, ovvero
presenti casualmente in un
ambiente

Macerato (vino)
Mascono da uve bianche
vinificate come fossero



1. Un grappolo di uea
grille {foto Consorzio

SiciliaDoC)

2. La vaccolta tra i filari
dellazienda Marco
de Bartoli, dove le viti
compivono con le palme
3. Nino Barraco passeqgia
tra i filari a controllare
lo sviluppo vegetativo

delle sue viti

rosse. mantenendo le buc-
ce a contatto con il mosto
per un periodo che va da
poche ore a mesi interi.

Ossidativo
Lossidazione & una reazio-
ne chimica che proviens
dallesposizione del liquido
allaria (ossigeno), e carat-
terizza il metodo per realiz-
zare alcune delle pit im-
portanti espressicni
nazionali e internazionali,
come il Marsala, la Vernac-
cia di Oristano, la Malvasia
di Bosa, lo Sherry @ il Vin
Jaune.

Pied de cuve
E uno starter di fermenta-
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no il frutto di una profonda l'interazione
tra vitigno, luogo e tradizione. Lontani
anni luce dalle versioni tioliche realizza-
te in riduzione, che strizzano locchio al
sauvignon blanc, i vini di Nino Barraco
rifuggono le mode e il gusto mainstream,
ma sono capaci di regalare lemozione
di assaporare lo spirito autentico di un
lontano passato. «Abbiamo vari wigneti,
alcumi piti giovani & altri pit vecchi, con viti
s del botipe A che B (vedi box). Le carat-
teristiche del territorio sono varie e regalano
uve diverse. Per questo motive ho scelto di
realizzare un'etichetta per ogni parcella. 1l
Vignammare é prodotto nella zona di Petro-
sino, su terve rosse ricche di caleare; le vigne
dellAltograde sono sullo stesso tipo di suo-
B, ma a Mazara del Vallo; letichetta Grille
nasce sulle dure di sablia di Castelvetrano
e lAltormare é [unico vino realizzato con una
selezione di uve di tutte le vignes, Tornano
le tante identita di uno stesso vino, ognu-
na che riesce a esprimere un'idea, una fi-
losofia di vinificazione. «Credp tutti i vini,
anche il Grille, dovrebbero essere il prodotto

della storia e dolla cultura di un territorio -
spiega Barraco - Produrre a Marsala vuol
dire avere come riferimento culturale la
tradizione dei vini fortificati e ossidativi. [l
Marsala resta un modells e una fonte d'ispi-
razione anche per la produzione dei vini da
tavola: credo che le radici siano importanti
per l'identita di un territorio e per illustrar-
e il suo volto autentico. Per questo motivo
mi piace produrre etichette capaci di conser-
vare un legame con il passato e realizzare
versioni di Grillo verticali, sapide, austere,
ma che conservano uneco lontana del gran-
de Marsalas.

11 Grillo 2019 & una versione macerata
che esprime aromi di scorza d'agrumi, di
frutta gialla matura, mandorla, ricordi jo-
dati e una scia fresca e sapida. UAltoma-
re ¢ in piccola parte vinificato a grappolo
intero e affinato in botti grandi da 25
ettolitri. E un Grillo che ricorda la scorza
d'arancia amara, il bergamotto, la nespo-
la, l'albicocca, la frutta secca e le spezie,
La chiusura ¢ marina e salmastra, con
una piacevole ruvidith tannica. LAl »

zione: una parte di mosto  di partenza. Questa tecnica  mesi ad un anno. Si pud
viene lasciata fermentare @ viene usata per la vinifica-  utilizzare per avere pil cor-
si aggiunge poi alla massa  zione in blanco e in rosé e posita salvaguardare il vino
di mosto proveniente dalla consente  di  eliminare dall ossidazione, ammaorbi-
raccolta vera e propria. completamente (in ven-  dire | tannini, aumnentare la
demmia e nella vinificazio- persisténza aromatica

Pre-British ne) dellessigeno. Tecnica

E il Grillo. da cul proviene il recente utilizzata in Francia  Tiolico

Marsala, wvinificato come
fosse il Marsala ma senza
aggiunta di alcol (che per-
metteva di bloccare la fer-
mentazicne per il trasporto
dalla Sicilia all Inghilterra). Il
vino  viene stoccato  in
grandi botti di legno che
sono ricolmate ogni anno.

Riduzione (in)
Consente di preservare gli
arami varietall del vitigno

e in Europa specialmente
per 1 vitigni aromatici
[come Sauvugnaon,
Gewurztraminer, Colom-
bart...).

Sur lies

Consiste nel mantenere i
vino a contatto con il sedi-
mento di lieviti morti a fine
fermentazione alcolica
{feccia fine) per un periodo
che pud varare da alcuni

camBEro Rosse 109 cEnnaC 200

Vino caratterizzato dalla
presenza di tioll, molecole
volatili, che sono dei pre-
cursori aromaticl: ovvero
gli aromi si sviluppano nel-
la fermentazione e sono
quasi impercettibili nel mo-
sto. Particolarmente ricco
di tioli & il sauvignon. Ci



togrado ¢ invece un grillo pre-british:
invecchiato in botte di castagno colmata
per i primi due anni e poi lasdata scolma
con sviluppo della fora. Seduce con aro-
mi di malle di noce, frutta secca tostata,
mandorla, miele di castagno e spezie.

RICERCA E SPERIMENTAZIONE

SUL VITIGNO

La Cantina Heritage di Francesco In-
torcia rappresenta un pezzo di storia ded
vini di Marsala. Oltre a produrre il Grillo
Vignemie, propone altre versioni di gril-
lo in purezza: il Pre-British affinato con
metodo perpetuo, il Vigna di Maestranza,
un macerato che si rifa alla tradizione del
vino quotidiano dei contadini marsalesi
e il Marsala Superiore Riserva ¢ Vergine,
E un'azienda che ha investito molto nel-
la ricerca e sperimentazione sul grillo
e che conosce bene tutte le sfumature
espressive del vitigno. Francesco Intorcia
ci racconta il suo storico rapporto con il
grillo: «Coltiviama il grillo per la produzione
di Marsala dai primi del Novecento e negli
ultimi anni abbiamo ampliato la superfice
vitata per poter vinificare anche etichette
da tavola. Nella tenuta di Contrada Casa-
le coltiviame 3 ettari del biotipo A e 6 del
hiotopo B. [1 biotipo A permette di ottenere
vini meno alcolici e pit freschi, con sentori
a volte tiolict, che somigliano al sauvignon.
1l clone B dona vini pit alcolici, con aro-
mii complessi, sfumature mielate ed ¢ pit
adatte alla produzione del Marsala=. Ma
parliamo del Vignemie, che di Francesco
Intorcia esprime la filosofia e concretizza
la sua idea di Grillo: «Le uve provengons
dal biotipo A coltivate nei terreni piti freschi
e ricchi dellazienda. Contrada Casale si tro-
va nellentroterra, ha un microclima carat-
terizzato da venti che soffiano da nord e da
buone escursioni termiche. Lesposizione a
nord-ovest e la ricca vegetazione permetto-
no di ottenere maturazioni equilibrate an-
che durante le estati pit torride. La buona
acidita cf permette di ottenere un vino fresco
& moderatemene alcolico - spiega France-
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sco - [l Grillo Vignemie vuol essere un vino
contemporaneo, capace perd di conservare le
caratteristiche tipiche del vitigno. Cerchia-
mo di trovare un equilibrio tra leleganza
olfartiva e la potenza gustativa, proponendo
urt calice dai profumi piacevolmente fruttati
& cont un sorso fresco e avvolgentes,

Il Vignemie 2019 esprime un profilo
fresco e sapido. Elegante e armonioso,
regala fragranti note agrumate, di erbe
aromatiche, pesca bianca e melone car-
tucciaro. || Grille Vigna di Maestranza
2019 & un macerato vinificato e affinato
in legno, che esprime aromi densi e com-
plessi, caldi e armoniosi di frutta matura,
morbide spezie e frutta secca.

LUNGO LA COSTA

CHE PORTA A MAZARA

Lasciamo Marsala e scendiamo lungo
la costa fino a Mazara del Vallo. Anna-
maria e Clara Sala gestiscono in regime
d'agricoltura biologica la tenuta Gorghi
Tondi, all'interno dell'area dell'vasi na-
turalistica protetta dal WWF del Lago

[
|

[ELIER: "UN VINO

Preola e Gorghi Tondi. | vigneti scendono
verso il mare immersi in una natura dal
volto selvaggio, tra arbusti della maechia
mediterranea, zone palustri e olivi sara-
ceni. Ci accoglie Tonino Guzzo, enologo
della cantina, e o racconta il “sua” grillo,
«Gorghi Tondi ha una lunga tradizione nella
coltivazione del griflo e pud contare su una
superficie di circa 35 ettari, frazionata in di-
versi appezzamenti che differiscono per et &
caratteristiche genetiche delle uve. Nel corso
degli anni, abliamo cercato di selezionare ¢
muoltiplicare le piante che producevano le uve
migliori, Una sorta di ‘selezione aziendale'
delle viti che meglio si adattano alle carat-
teristiche pedoclimatiche locali. Il grillo & un
vitigno dalla sorprendente duttilitd. Se si
conasce bene la fisiologia di questa varieta,
si riesce a ottenere una produzione costarnte
con uve che mantengono interessanti lvelli
di acidita e pH anche in fasi di maturazione
avanzatia. In terreni vocati, e non esageran-
do con le rese, esprime tutto il suo potenziale
aromatico ¢ la componente tolicas. E come
fare a esaltare queste caratteristiche par-

5 VINO IN CONTINUA ASCES
Il Grillo & un vino n continua ascesa, Megli ultimi anni sta
.~ crescendo l'attenzione dei produttori e anche il numero di
etichette disponibili sul mercato, £ un vitigno che nelle mi-
_i’ gliori espressioni pud ben trovare spazio nella ristorazione
gourmet e di alto livello, E sicuramente uno del bianchi si-

ciliani pil importanti e conosciuti: a parte i vini dell’Etna, che
in questo pericdo godono di una fama particolare, il Grillo ha ormai rag-
giunto la popolarita di vitigni storici come Inzolia e Catarratte. Di conse-
guenza. ¢ aumentata anche la presenza del Grillo nelle carte: nel nostro
ristorante, proponiamo abitualmente sette o otto etichette di Grillo e ri-
scontriamo sempre una maggior richiesta da parte dei clienti e soddisfa-
zione nell'abbinamento alle ricette di chef Ciccio Sultano. In generale, |
nostri ospiti amano il bouguet intenso di guesto vino, | profumi floreali e
fruttati, il sorso armonioso ed equilibrato, la placevolezza immediata di
beva e la sapidita, che si sposa molto bene con la cucina di mare,

- Antonio Currd,

head sommelier del ristorante Duomo di Ragusa
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TRECENTO ANNI DI GRILLO

1700 — Marsala perpetoum o pre-brilish

£ la versiane pii antica di Marsala: viene affinate

in botti di rovere & agni volla che si preleva del vino,
|2 botte viene ricelmata, in modo da creare

R Ving pespelin

1773 — Il briganting del commerciante inglese

GRILLO DI SICILIA

1832 — Naste | cantina Flario 1990 — Marco De Bartoli produce il primo ving

II suecesso sul mercain internarinnale da 1avola con il grillo is porerza; | Grappoli del Grilla
del Marsala british lavorisce un llorido commercioe || vitign esce dal mondo del Marsala

|2 mascita &i numerose canting siciliane: tra le altre

Rillo (1860), Mastingz (1866), Curatolo Arini ([1875),

Pellegrina {1880, Pipitane Spand {1880),

FIN Lombiardo (1831) :
1985 — Nasce Ia gt Sicilia

1968 — Nasee la Denominazione

John Waodhause @ costretto a uan scalo di fortuna "Origine Centrallata Warsala

4 Marsala, Duando Woodhouse assagaia il Warsala 2011 — Nasce I Doc Sicilia
perpetuum coglie e similitedini con i grandi vini (smstitmsee la 161) can I"shiettive
di Parn, Jerer & Madeira, Ne imbarca alcuni baril, 1874 — |l barone Antonia Mendola ol promanvere € valoritare
apgiungendn dell"acquavite al ving per garantime trea il vitigna grillo incrociando e variela storicamente

|a conservarione, Nasee il Marsala British

catarrallo & moscato ' Alessandria presenli sull'isola

. 1700 1800 1900 2000 I

tendo dalla vigna? «Chid vendemmiame in
agosto: cerchiamao di preservare la fragranza
delle uve, in modo da avere una magpiore aci-
ditd e mantenere integri gli aromi primari. [l
Grilfo & una varietd ricea di precursori aroma-
tici sulle bucce, pertanto facciamo delle brevi
macerazioni a fredde prima di completare la
fase di pressatura. Utilizziamo sia lieviti sele-
zionati che indigeni, con lobiettive di conser-
vare le caratteristiche della varieta ¢ il legarme
con il territorio, ma soprattutte lovoriamo
evitando il contatto eccessivo con laria per
scongiurare ossidazioni: una sorta di riduzio-
ne controllata. La nostra é un'interpretazio-
ne moderna del vitigno, che mette in risalto
acidita, freschezza aromatica e sapiditas,

1l Grillo Kheiré 2019 & intenso, salino e
aromatico; offre note di zagara, scorza d'a-
grumi, erbe officinali, frutta bianca e lievi
sfumature tropicali, ben bilanciate dalla
freschezza finale. [1 Grillo Giletto 2019
(senza solfiti aggiunti) & un vino pin »
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semplice ed essenziale, con una purez-
za di frutto diretta e genuina e un finale

marino. Una menzione la merita anche il
Grillodoro 2016: una vendemmia tardi

va, armoniosa e suadente, realizzata da
uve attaccate dalla botrytis cinerea. Uno
dei rari vini da dessert “muffati” della no-
stra Penizola.

IL GRILLO DELLE SALINE

Montagne bianche di sale brillano al
sole, accecando le fessure di une sguardo
inondato di luce. Le lente pale dei mulini
accarezzano 'azzurro smaltato di un cie-
lo terso e denso. Una distesa di luccican
ti vasche rosate si perde nellorizzonte
blu del mare, mentre il lontano profilo
delle Egadi s'allontana disperso dal sof-
fio del vento. Lo scenario della Riserva
Maturale Orientata [sole dello Stagnone
offre un paesaggio di una nuda e solare
bellezza e regala i tramonti dalle tinte

LE STORIE

pit calde di tutta la Sicilia. La Riserva
¢ un'ampia laguna delimitata dall'iso
la Grande con tre piccoli isolotti al suo
interno: San Pantaleo-Mozia, Santa Ma-
ria e Schola. In questa piccola frangia di
terra la vite dimora fin dai tempi della
prima colonizzazione fenicia e ancora
oggl ne disegna il paesaggio. Cantine
Ralle coltiva in localita Piane Liquide
una decina di ettari e Tasca d'Almeri-
ta gestisce un vigneto di una dozzina di
ettari nella Tenuta Whitaker di Mozia.
Il clima dell'area presenta buone escur-
sioni termiche, grazie alle notti sempre
fresche, che favoriscono la maturazione
di uve ricche d'aromi. | suoli derivano da
antichi fondali marini e sono caratteriz-
zati da terreni sciolti, costituiti da sab-
bie e calcare. In questo estremo lembo
di Sicilia il grillo ha trovato un habitat
per esprimersi con un carattere unico e
particolare,
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4. Annamaria e Clara Sala
di Gorghi Tondi, lazienda
biologica all'interno
dell'oasi naturale W/
{foto di Benedetto
Taranting)

. Sarah e Andrea Vesco
di Cantina Rallo

i, Lisola di Mozia che
€ "ritratta” con i suoi
filari di uea grillo sul
mare anche nella foto di

i

apertura del servizio (le
foto sono di Benedetto
Taranting)

L'UVA DELLO STAGNONE

Nella Cantina Rallo ci accoglie Andrea
Vesco e ci racconta subito dell'approccio
biologico alle vigne. «Hanno circa 20 anni
e sono coltivate ad alberello marsalese.
Qui abbiamo scelto di piantare il clone A
del grillo, tipico della zona dello Stagnone:
& un'uwa versatile, dalla struttura ricea in
polifertali e sostanze terpeniche. In passato
é stato ﬂdﬂp{’mm soprattutto JPEF O tenere
vini strutturati e longevi come il Marsala,
ma si adatta molto bene anche alla rea-
lizzazione di vini eleganti e di facile beva,
Noi lavoriamo in riduzione, in assernza di
ossigeno e con azoto per lintero processo,
in modo da esaltare il quadro aromatico
dell'uva. Utilizziamo levitl selezionati e
certificati bio. Il Bianco Maggiore si affina
aleuni mest in accaio, mentre il LaCuba
fermenta in tini dacacia e si affina per sei
mesi in botti da 10 ettolitri - spiega An
drea - Il vino deflo Stagnone ha fra- »



granti aromi fruttati e floreali, morbido ma
sapidp, fresco e al contempeo avvolgente, ed
esprime note salmastre ¢ minerali, Le ca-
ratteristiche principali del nestro vino sono
la sapidita, lactdita e la mineralita, tipiche
del suolo e della vicinanza al mare, Il terroir
conferisce una complessita aromatica par-
ticolare, con note di agrumi, sentori tipici
della macchia mediterranea come mirto,
lentisco, rosmarino, mentuccia selvatica e,
alle volte, anche piacevali note florealis,
Seil Bianco Maggiore 2019 ¢ un vino
solare, ampio e maturo, con note di
frutta gialla, sfumature tropicali e un
gorso aromaticamente ricco e salino, il
LaCuba 2017 ha un profilo raffinato e
sapido, che ricorda la macchia mediter-
ranea, le erbe officinali e balsamiche, gli
aromi di agrumi e la frutta bianca.

UN BAGNO NELLA STORIA,
NELL'ISOLA DI MOZIA

Mozia rappresenta un luogo della me-
moria, una sorta di museo archeologi-

co della vite. | primi navigatori fenici

GRILLO DI SICILIA

sharcarono sull'isola tra la seconda meta
del II millennic a.C. e il I millennio a.C.
Da allora la vite ha sempre dimorato in
questa terra. Nel 2007, la Fondazione
Whitaker ha affidato alla famiglia Ta-
sca d'Almerita la realizzazione di un
progetto di recupero dei vigneti storici
di grillo, per far rivivere il “Vino dei Pe-
nici”, Sull'isola erano presenti vigneti ad
alberello di oltre settant’anni, che pur-
troppo sono stati distrutt dai conigli
selvatici nel 2012. Si é per fortuna salva-
to un vigneto di circa 20 anni, creato con
selezioni massali di vecchie viti. E Alber-
to Tasca a raccontarci il Grillo di Mozia:
ale viti sono allevate ad alberello basso con
potatura alla marsalese, con due tralci lun-
ghi intrecciati sopra il fusto: & una forma
che si adatta molto bene ai climi siccitosi &
ventilati, Il grillo possiede un grande patri-
monio aromatico, che si esprime differente-
mente in base alle zone di coltivazione: nel-
le zone piii calde come Mozia prevalgono gli
aromi terpenici dello zibibbo, nei territori

piis freschi e collinari prevalgono invece le
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note del catarratto, Noi facciamo una pri-
ma vendemmia leggermente anticipata
€ una seconda a piena maturazione, per
dare una maggiore complessitd aromati-
ca pur conservando una buona acidita, La
vinificazione avviene con lieviti seleziomati
neutri e if vino si affina in vasche dacciaio
sur lies per circa 6 mesiv. E qual é 'identi-
ta, la personalita del Grille di Tasca? «ll
grillo & una varieta molto plastica, che pud
esprimere vini con caratteristiche diverse
in funzione della maturazione e del terri-
torio, Noi - spiega Alberto - cerchiamo di
assecondare i caratteri naturali dell'uva di
questarea, senza interventi enologici che
possano alterarne il naturale equilibrio. 11
ving dovrebbe esprimere la variabilita cli-
matica e territoriale del continente Sicilia,
dove la viticoltura si sviluppa dalle piccole
isole, alle fasce litoranee piti calde, dalle
zone collinari interne, alle zone montane
piit fresche. Vini differenti, che possano
rappresentare in modo autentico agni ter-
ritorio: dai pit strutturati, con note aroma-

tiche, floreali & tipicamente mediterra- »
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nee, ai pits freschi, con aromi agrumati ed
erbaceis.

1l Grillo Mozia 2019 di Tasca d'Almerita
ha un profilo inconfondibile, con delicati
profumi di zagara, di scorza di lime, agru-
mi, cenni di frutta tropicale, sfumature
balsamiche e di erbe aromatiche. Il sorso
& fresco, attraversato da una sottile vena
salmastra.

L'UVA CHE NASCE NELL'ENTROTERRA
Lasciamo la costa per addentrarci nel
cuore profondo della Sicilia occidentale,
Dal litorale di Marsala si sale verso la val-
le del Belice, alla scoperta di un territorio
di dolci colline, aspre alture e fertili valla-
te. Uno splendido paesaggio colorato da
verdi filari, grano dorato, macchie rosse
di sulla e irrequiete chiome argentate
diolivo, Smarrito l'orizzonte del mare, il
grillo si misura con una natura selvaggia
e con il profilo roccioso dei montd, 11 ri-
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cordo delle doldi atmosfere del Mediter-
raneo si stempera in un clima pin fresco e
continentale. Il volto armonioso e solare
del grillo del litorale lascia spazio a una
fresca tensione espressiva, a un profilo
pitt austero e verticale.

CLIMA FRESCO, LONTANO DAL MARE
La cantina Alessandro di Camporeale
é@ una realti di carattere familiare che si
occupa di viticoltura dagli inizi del "900.
di Camporeale con Benedetto Alessan-
dro, enologo della cantina, che i raccon-
ta le scelte fatte in vigna. «f nostri filari di
grillo sono stati impiantati nel 2009 ¢ oggi
rappresentans un vero e proprio Cru azien-
dale. Abbiamo optato per il biotipo A, pii
simile al sauvignon blane, perché riteniamo
possa esprimere al meglio la freschezza del
territorio di Camporeale. La vigna é allevata
a Guyot, con un capo a frutto piuttosto »
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1 NUMERI DEL GRILLO IN SICILIA

ETTARI VITATI

Fonbe AGEA

lungo, per limitarne la vigoria e avere un
rapporto uva/foglia bilanciate, limitando i
problemi di acinellaturas. In questo areale,
lontano dal mare e in collina, le escursio-
i termiche si fanno sentire molto; il suo-
lo ¢ franco-argilloso, di origine alluvio-
nale, con presenza di scheletro calcareo.
Caratteristiche di cui vendernmia e vini-
ficazione devono tener conto. «La nostra
raccolta & leggermente anticipata: cerchia-
ma di contenere il grada alcolico, dare risalto
allaciditd e massimizzare gli aromi tiolici
che altrimenti andrebbero persi nell ultima
fase della maturazione. Non facciame crio-
macerazione perché non vogliamo estrarre
polifenoli ossidabili che davebbero, nel tem-
po, prablemi di ossidazione e che rendereh-
bero il vino piti tannico e duro al palato.
Inoltre, s estrarrebbe troppo potassio dalle
bucce che farebbe perdere una parte di acido
tartarico. Utilizziameo leviti selezionati per
avere garanzia di pulizia aromatica e realiz-
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giamo la vinificazione in riduzione, dalla di-
raspatura delluva sino allimbottigliamen-
to, [l vino matura in acciaio stulle fecce grosse
senza nessun travaso e con semplici biton-
nage settimanali». Tutto cio per riuscire a
produrre un vino che esprima cié che il
produttore vuole da quell'uva: «Esaftarne
Ia deficata aromaticita agrumata e allo stes-
so tempo lintensa mineralita che esprime il
territorio di Camporeale. Nella nostra idea,
il Grillo dovrebbe avere grande aromaticitd
di tipo tiolico, freschezza al palato, vertica-
lita, senza risultare dunque eccessivamente
maturo ¢ strutturatos,

[l Vigna Mandranova 2019 (unico Gril-
lo con Due Bicchieri Rossi in Vini d'Tealia
2021 del Gambero Rosse) traduce nel cali-
ce le parole di Benedetto: & un bianco pro-
fumato, teso e molto fresco, con fragran-
ze di zagara e gelsomino, aromi di agrumi
e frutta a polpa bianca, che anticipano un
finale lungo e sapido.
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SCARSE RESE

E BUONA PROPENSIONE
ALL'INVECCHIAMENTO

La Tenuta dei Principi di Spadafora
si trova in Contrada Virzi, poco distan-
te da Camporeale. Le vigne sono colti-
vate in regime d'agricoltura biologica
a un‘altitudine compresa tra § 220 e i
400 metri sul livello del mare, su ter-
reni sabbiosi con poca argilla. 1] clima
¢ fresco, con escursioni termiche di
10-15 °C tra il giorno e la notte. Qui,
Francesco Spadafora o racconta una
realti diversa che da vita a personalita
ancora differenti dello stesso vitigno.
«ll grillo é un vitigno versatile: nonostan-
te la ricchezza in zuccheri e § suoi 13,50
gradi aleelici, in questa zona riesce a con-
servare sempre anche un'alta acidita, fino
a 6,50 g/, con 3,20 di pH. Per tutti i vini
prepariamo un pie de cuve con le stesse
uve e, una volta partita la fermentazione,
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lo aggiungiame ai mosti. Le vinificazioni
si svolgono in modo tradizionale con un
lungo affinamento sur lies, anche di un
anna, in modo da conferire ai vini intensi-
ta e struttura, [l nostro Grillo, da uve con
rese basse (circa 45 quintali per ettara),
vuole essere un vino diretto, deciso e fre-
sco, dotato di un sorso vibrante e capace
di invecchiare benes,
Le due etichette della cantina propon-
gono interpretazioni molto diverse. Il
Principe G Bio matura 12 mesi sui
lieviti in vasche di cemento e 12 mesi
in bottiglia. Ha un profilo molto fre-
sco, dominato da note agrumate, cen-
ni di frutta bianca ed erbe aromatiche.
Il Siriki Bianco Bio 2015 nasce da
una lunga macerazione sulle bucce,
matura un anno sul lieviti e 6 mesi in
bottiglia. Propone uno spettro aroma-
tico ricco e ampio, con aromi di albi-
cocca, frutta gialla matura, scorza d'a-
grumi candita e frutta tropicale, che
accompagnano il sorso verso un finale
8 molto persistente. >

LO CHEF: UN VINO PER TUTTL OTTIMO CON PESCE AZZURRO E CRUDI
ABBAMO CHIESTO ALLO CHEF EMANUELE Russo oil RisToRanTE LE Lumie o1 MarsaLa N ofiNionE suL GRILLO D& UN PUNTO D VISTA
GASTRONOMICD E QUALCHE SUGCERIMENTD SUCLI ABBINAMENTL.

Il Grillo conquista sempre pil fan. Accade anche i ta-
voli dei ristoranti?
51, @ uno del vini pid richiesti del momento. Riesce ad
accontentare sia | palati pit esigenti che a conquistare
chi non lo conosce

Quali sono le caratteristiche che lo rendono cosi ri-
chiesto?

Sicuramente la sua versatilita e l'ampia gamma di diver-
s interpretazioni. I Grillo offre espressioni diverse in
base alla zona di produzione. Presenta una grande dut-
tilith @ permette di scoprire le varie sfumature del terri-
torio trapanese, che vanno da Mozia a Salemi fino a
Petrosino & Mazara. Le sue caratteristiche di grande
longevita, permettono anche di proporre vini macerati,
pre-british o Altogrado.

5 piatti per 5 Grillo..,

Piatti diversi, da abbinare a Grillo con diverse persona-
lita e sfaccettature: innanzitutto con 1 crudi di pesce,
magari con una soffusa nota di scorza di limone. Pol,
con un cuscus di cernia & mandorle: dolcezza e mine-
ralith. Ancora: con le tradizionalissime alici alla carbo-
nella con origanc e aglio marinato. Poi, lo berrei con un
piatto di spaghetti freschi con granchio di mare e po-
modoring: ancora lodio, freschezza e sapidita. E infine,
sempre della serie crudi con una tartare di tonno rosso,
il re del mare.

Invece, un abbinamento per un Grillo pre-british
come I'Altogrado?

Mi piace abbinare I'Altogrado con i crudi di pesce, in
particolare con | crostacei e con | prodotti di tonnara:
bottarga di tonno, ficazza, lattume, cuore e bresaola di
lonno
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ARTIGIANALITA

E LEGAME CON IL TERRITORIO

Una decina di chilometri pit a sud, Sal-
vatore Tamburello coltiva una tenuta
tra le colline della Contrada Dagala della
Donna di Poggioreale. Erede di un'antica
famiglia di viticoltori, dal 20010 gestisce le
vigne in regime di agricoltura biclogica e
dal 2014 ha cominciato a imbottigliare
in proprio, | vini di Salvatore Tamburel-
lo hanno il tipico volto artigianale, ca-
ratteristico di una piccola produzione di
qualita, intimamente legata al territorio.
sl nostro vigneto ¢ stato plantatoe a contro-
spalliera, con una densitd di 4.000 piante
per gftaro, con entrambi § biotipi A e B, pit
o meno al 509, per avere un vino pil com-
plesso e armonioso - spiega Salvatore - Il
nostra tervoir & fatto di sualf molto variega-
ti, con calcare, limo ¢ argilla, I microclima ¢
tenderzialmente mediterraneo, con tempe-
rature estive che superano spesso | 32 °Ce
con prunte di 40 *C. Vendemmiameo di solito
verso la seconda meta di agosto, Le wve sono

sottoposte a criomacerazione per 6 ore @ poi
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aviate alla fermentazione, che si svolge con
lieviti indigeni. La vinificazione avviene in
riduzione, con successivo affinamento sur
lies in vasche dacciaios. E anche Tamburel-
I ha “il sun” ideale di Grillo, che si ritrova
poi nei suoi calici: «Fresco, ed equilibrato,
dive esaltare tutti | profumi e ghi aromi tipici
def vitigne senza essere perd troppo aromi-
tico. Deve essere soprattutto sincero, capace
desprimere il proprio carattere, esaltando la
tipicitd e il territorio di provenienzas. [l suo
Grillo 204 2019 si pone a metd strada
tra le interpretazioni pin mediterranee
della costa, quelle pili fresche dell'area di
Camporeale; ¢ un vino armonioso, con
aromi solari di frutea gialla, frurta tropi-
cale ¢ un finale con ricordi di mandorla e
fragranze agrumate.

IL GRILLO DELL'AGRIGENTINO

Dalla Valle del Belice scendiamo verso il
mare, fino alla costa che si affaccia sull'A-
frica. Siamo nel cuore dellAgrigentine,

dantiche testimonianze arche-

terra

ologiche e di millenaria tradizione nel

campo della viticoltura. Un territorio in
cui il grillo é arrivato nei primi del "900
e che ha conosciuto un‘importante diffu-
sione soprattutto nel corso degli ultimi
vent'anni.

La tenuta di Marilena Barbera si trova
net pressi di Menfi, a due passi dal mare,
in uno scenario naturale di solare bellez-
£a. Le dune di sabbia svelano l'azzurro del
Mediterraneo increspato dal vento afri-
cano, che soffia leggero e iodato. La luce,
violenta e tersa, accarezza una campagna
di vigne e uliveti che si perdono all'oriz-

zonte.,

BIODIVERSITA E NATURALITA

Marilena Barbera coltiva le sue vigne in
regime d'agricoltura biologica, nel massi-
mo rispetto della natura e della biodiver-
sita ambientale, [ suoi vini sono schietti e
genuind, frutto di un'enologia leggera, ba-
sata su vinificazioni semplic e rispettose
delle caratteristiche delle uve. Una filo-
sofia produttiva che esalta la personalita
del vitigno e il suo legame con la terra.
aLa parcella Vigne del Pozzo, caratterizza-
ta da terreni di origine alluvionale con una
buona componente argillosa, offre terreni
fertili e ricchi di sostanze nutritive, che dan-
mo condizioni ottimali per la maturazions
delle vve - racconta Marilena Barbera delle
sue vigne e del territorio di Menfi -

1l mio grillo deriva da vecchi vigneti locali di
oltre 50 anni dieta ed ¢ stato piantate con
marze innestate su selvatico. Dallosserva:
zione delle viti la maggior parte sembrano
appartenere al biotipo A. Come per tutte
le altre varietd, vendemmio il grillo a piena
maturitd. La fermentazione si svolge spon-
taneamente con lieviti selvaggi e una mace-
razione sulle bucce di circa una settimana.
La malolattica ¢ spontanea e laffinamento
viene effettuato sur lies per un periodo mi-
rirmo di 6/8 mesi. Poi, niente chiarificazione
né filtrazione, solo una decantazione statica.
Questo vitigno - spiega Marilena - 5i adatta
a tanti tipi di vinificazione perché & molto
versatile. Tuttavia, credo che rinunciare alla



sua buccia ricca, aromatica ¢ croccants, im-
poverisca il wino e lo renda meno mediterra-
neo ¢ pit somigliante nel corredo aromatico
a varieta internazionali come sauvignon,
chenin o semillon. Inoltre, non ho particola-
re predilezione per le vinificazioni in riduzio-
ne, ancor mena e trovo interessanti nel caso
i uve sermi-aromatiche o aromatiche. Prefe-
risco lasciare che il grillo esprima solarita,
pienezza e salinitd, tutte caratteristiche che
appartengons al tervitorio di Menfi, almeno
nelle sottozone pit vicine al mare. Non mi
pongo mai altre obiettivo enclogico se non
quello di provare ad aiutare I'uva a diventa-
re il vino che gia esiste dentro di lei. Mi in-
teressa solo far prendere vita a un vino che
appartiene a quel vigneto, a quel terreno e a
quel particolare ecosistema naturales. [l suo
Coste Al Vento 2019, fin dal colore do-
rato, annuncia una solare maturita che si
ritrova nei profumi di frutta gialla, erbe
aromatiche della macchia mediterranea,
cenni jodati e balsamici. [l sorso & ampio
e sapido, appagante, il finale armonioso.

STORIA ANTICA... E RECENTE

Proseguendo lungo la costa agrigenti-
na verso oriente arriviamo al Baglio
del Cristo di Campobello. La famiglia
Bonetta coltiva queste terre da pil ge-
nerazioni, ma solo da una decina d'anni
ha deciso di vinificare e imbottigliare in
proprio. Le vigne sono coltivate su dol-
ci rilievi collinari a pochi chilometri dal
mare, caratterizzati dalla presenza di
terre bianche di gesso affiorante. [l rac-
conto & affidato a Carmelo Bonetta; «Le-
tit media delle nostre viti & di 20 anni e gli
innesti di grille provengono da vecchie vigne
i 80 anni. I cloni sono di due tipi: uno con
grappolo un po’ pii: spargolo che dona ai vini
una maggiore aromaticita, laltro con grap:
polo pit serrato che conferisce una maggiore
struttura. Qui @ Campobello i terveni somno
prevalentemente gessosi, di giacitura colli-
nare, con altitudine tra i 230 e § 300 metri,
ma a pochi chilometri dalla costa: la zona é
caratterizzata da forti escursioni termiche

GRILLO DI SICILIA

e dalla presenza di brezze marine - spiega
Carmelo che ci racconta anche la nascita
(e il nome) del suo Grillo Lalici - Vendem-
miame a piena maturitd e alle prime Juc
dellalba. Segue una macerazione a freddo
per 12 ore e la fermentazione con leviti sele-
zionati. Laffimamento si svolge in acciaio con
sasta sulle fecce fini per quattro mesi. Tutte
le lavorazioni sono fatte in riduzione, per
preservare L'aromaticitd tipica del vitigno.
Vagliamo vini con personalita spiceata, che
signoe espressione inequivocabile del nostro
territorio: calici che possono essere bevuti
giovani, ma che se conservati bene possono
essere apprezzati anche dopo 10 anni. La
freschezza e la minevalitd sono caratteri-
stiche tipiche del nostro Grillos. 11 Lalised
2019 conferma: ¢ intenso e profumato,
con note di scorza di cedro, pompelmo,
lime, pesca, kiwi e frutta tropicale. Il sor-
50 @ teso e verticale, con una chiusura
gessosa e salina. <

GaMBERD AOSSC 119 CENNAIC 20D

7. Benedetto Alessandro della
canting Alessandro di
Camporeale

8. Francesco ed Enrica
Spadafora delln cantina
Tenuta dei Principi
i Spadaforn

9. Salvatore Tamburello, in
vigni, con tutta lo famighia

10. Angelo Bometta della
canting Baglio del Cristo
di Campobello



