R

T i

_ orte
to'imprendit

dnfe

:
i
:
\

- i'.;_ - o= L 1
La nuova cantina -f. Valenfi tata ultimata ni 2008 e nasce sulla revisione-della vécchia struttura, costruita negli anni 80: é stata rivista la distribuzione degli spazi ed & stata
ampliata, arrivando/agiEgRmaliZmila metri quadrati. la foto, la zona con le vasche di fermentazione e coni serbatoi in acciait_:_ inox. A destra, unimmagine dei vigneti sulle colline pescaresi,
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SPIRITO diVINO




(LEGAMI DI VITE)

Esattamente due anni fa, abbiamo chiuso il close-up su La Valentina
con L'anteprima dell’annata 2005 di Bellovedere, il vino di punta del-
la cantina di Spoltore. Un cru di soli 2 ettari proprio di fronte alla can-
tina le cui uve sono vinificate in tini di legno troncoconici e poi affina-
te per la maggior parte (65%) in barrique nuove, oltre all’acciaio (30%)
e anche al cemento (5%) per 18 mesi prima dell’assemblaggio. F un
Montepulciano d’Abruzzo Riserva della Doc Terre dei Vestini, prodot-
to in circa 10mila bottiglie nelle sole annate pit favorevoli. Il nome del
vino deriva dal profilo del massiccio del Gran Sasso che si ha da Pe-
scara, secondo D’Annunzio simile a una donna «bella addormentata»,
poi puntualmente riportato in etichetta. Ebbene, & proprio dal Bello-
vedere che riprendiamo il discorso sulla Valentina, con I'annata cor-
rente e quella che sara lanciata nella seconda meta dell’anno.

2006 - Approccio olfattivo fine, ma anche con un’espressione fruttata
vellutata. Si avverte il legno, ma in maniera piacevole, arricchente pili
che coprente nei confronti del vino. Lieve accenno di erbe aromatiche
a dare freschezza. Bocca potente per intensita fruttata e tannino, ma an-
che interlocutoria: il vino sembra un po’ slegato dalla componente li-
quida e incanalato al centro, anche se dritto, teso, lungo. Infatti, man-
tiene una sottile e rimarchevole persistenza.

2007 - Naso di grande finezza ma anche piuttosto chiuso, introverso
verrebbe da dire. Lespressione fruttata e molto fine, con sfumature
cioccolatose, da comunque la sensazione di possedere una trama fit-
tissima. Ci sono anche sfumature minerali che si palesano al palato,
ampio, levigato, sempre molto fine. I tannini setosi fanno poi salire in
cattedra il frutto, che permea il finale nuovamente con una lunghissi-
ma persistenza. Forse il miglior Bellovedere finora.

Rimaniamo in tema di Montepulciano, ma come rosato, quindi come
Cerasuolo d’Abruzzo e sempre nella linea Terroir, la stessa del Bello-
vedere. Per questo, Effe & una sorta di «super» Cerasuolo. Nasce da
una ricerca delle caratteristiche dei diversi terrori dell’azienda, quin-
di da un’attenta selezione di uve, nonché delle tecniche di vinificazio-
ne, che prevedono prima 18 ore di macerazione, quindi salasso del mo-
sto e poi fermentazione lenta a bassa temperatura, al fine di proporre
un’elevata qualita anche sui rosati. Debutta con la vendemmia 2009 in
tiratura limitata e sard prodotto solo nelle annate ritenute idonee.
2009 - Ha uno spessore superiore per un rosato, inteso come materia
del frutto, come calore, come fittezza della trama. Ha fini sfumature
dolei e un accenno di tabacco biondo. Assaggio pieno e intenso nell’e-
spressione fruttata, senza venir meno alla freschezza di questo tipo di
vino. Componente vegetale a centro bocca e accenno tannico, o meglio
asciutto-amaricante in chiusura, ma anche lunghezza di gusto.

2010 - Campione di vasca della massa definitiva, come dimostrano
anche le sfumature violacee del colore. Il naso appare piti concentra-

Le uve di Bellovedere sono
vinificate in tini di
legno e poi atfinate in barrique
di acciaio e di cemento

to, pit rotondo, con una trama quasi da rosso se non fosse per la fre-

schezza. E anche il palato si muove su questa falsariga. I pidt vino per
via della ricchezza e della rotondita della materia, molto fruttato, am-
pio e lungo, anche autorevole. E pure molto piacevole. Molto ben ri-
uscito, accompagna benissimo i grandi salumi.

Della Linea Classica fa parte il tipico Cerasuolo d’Abruzzo. Con leti-
chetta 2010 il colore caratteristico corrisponde a un bel naso, invitan-
te di frutto (lampone) e particolarmente fresco. Bocca freschissima e
leggera ma tutt’altro che vuota. Anzi, la snella liquidita & molto ben in-
tegrata con la componente fruttata, per un vino di grande equilibrio che
riesce a essere perfino ricco sul finale. Semplice ma non banale, anzi

Sopra, da sinistra, Sabatino Di Properzio che, dal 1994, con i fratelli Andrea e Roberto (con lui, nella foto), guida con successo La Valentina: la sua avventura vinicola e stata mossa
dalla passione, perché fino ad allora non aveva avuto nulla a che fare con il mondo enoico; I'ampia barricaia della nuova moderna cantina (in alto, I'esterno), che ospita oltre mille barili.
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Nuovi impianti sono integrati
con I’ambiente grazie
all’uso di pali in legno e alla
conduzione biologica

decisamente gradevole, da bere a temperatura di frigo (ma mai troppo

freddo) come aperitivo. E sempre in seno alla linea Classica troviamo
il Trebbiano d’Abruzzo. 11 2010 ha un naso quasi didattico nel propor-
re le caratteristiche varietali sul fronte della florealith, ma accompa-
gnate da uno spessore, quasi un inizio di grassezza, che aumenta I'in-
teresse per il bicchiere, tirandolo fuori dalla mischia. Lassaggio & fre-
sco, molto beverino per via di una gustosa vena minerale, e con le ca-
ratteristiche olfattive ben replicate. Ti aspetti un vino relativamente
semplice, invece sorprende per "ampiezza, ’eleganza, la lunga persi-
stenza. Ottimo aperitivo, ma anche per 1 piatti di pesce tipici della cu-
cina pescarese: anche questo & sintomo del legame con il territorio.

(LEGAMI DI VITE)

Passando invece alla linea Terroir, sempre in tema di bianchi, I'im-
mancabile Pecorino nasce nel 2006 da un’attenta selezione delle uve.
Anche in questo caso I'annata proposta & la 2010, dall’intensa espres-
sione olfattiva sul versante della frutta a polpa bianca con sfumature
floreali, sempre bianche. E appare anche morbido e rotondo piuttosto
che appuntito come succede spesso con bottiglie simili. In bocea & pol-
poso, per certi versi ancora morbido, ma I"acidita ben integrata dona
una vivace progressione all’assaggio fino al lungo finale, sapido e nuo-
vamente fruttato. Per questo anche il Pecorino riesce a sorprendere in
positivo, distaccandosi dagli schemi a favore di un’identita ben defini-
ta e una beva gradevole senza essere scontata.

A fine anno arrivera un terzo bianco, del quale abbiamo potuto assag-
giare in anteprima assoluta un campione di vasca. La volta scorsa,
quando Sabatino Di Properzio ci portd a visitare i vigneti a San Valen-
tino (a 350 m slm tra il mare e la montagna su terreni siccitosi e clima
secco), ci mostrd anche i sei ettari di nuovi impianti, curati come un
giardino, integrati con "ambiente grazie anche all’'uso di pali in legno e
alla conduzione massimamente biologica. Gran parte di questi & pian-
tata a Fiano e dal 2010 & entrata in produzione. Si tratta di un campio-
ne ancora non ben definito, ¢id nonostante propone una notevole ric-
chezza olfattiva, fatta di frutta esotica e secca, accenni dolci di miele e
di fieno, il tutto con fittezza. Il palato appare concentrato, pitt di inten-
sitd che di materia, con una netta apertura laterale sui toni della flo-
realita e ritorni in chiusura sulla frutta esotica. Ma in un contesto asciut-
to e saporito pitt che morbido. Se il buongiorno si vede dal mattino,
avremo a che fare con un bianco interessantissimo. Alla fine di questa
degustazione emergono vini per certi versi sorprendenti. Questo perché
a olfatti mai troppo espressivi corrispondono invece assaggi di spesso-
re, ricchi, certamente legati alla varietd ma anche dotati di quel qual-
cosa in pitl, di una personalita sempre ben avvertibile che fa la diffe-
renza. In tal senso, "opera di Sabatino Di Properzio & degna della mas-
sima considerazione in quanto I’avventura vinicola la sta effettuando
mosso unicamente dalla passione. E lui, infatti, che dopo quattro anni
dalla fondazione de La Valentina (nata nel 1990) ha dato nuova linfa vi-
tale alla cantina, a rischio sparizione, ed & sempre lui che nel 1998 ha
voluto il Binomio insieme a Stefano Inama e, pit tardi, ha fatto nasce-
re il Bellovedere, uno dei primi vini da singolo cru in Abruzzo. E poi
larrivo di Luca D’Attoma non va visto come il solito enologo di grido
che aiuta 'vomo d’affari a fare il vino, bensi come la mano in grado di
tradurre in vino la filosofia di produttore molto legato alla sua terra. gy

Fattoria La Valentina
Via Torretta 52 - 65010 Spoltore (Pe) - tel. e fax 085.4478158
lavalentina@fattorialavalentina.it - www.lavalentina.it

Sopra, uno dei vigneti della Valentina: il principale & Bellovedere a Spoltore, poi ci sono quelli di Scafa e San Valentino in Abruzzo Citeriore. | vini dell’azienda sono tutti prodotti cercando
di rispettare il terroir anche in bottiglia: & il segreto di sapori particolari e unici. In alto, serbatoi di Montepulciano d’Abruzzo: I'annata 2007 e finora forse il miglior Bellovedere.
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