
.

◗di Riccardo Corazza

L a  Valentina  è  una  di  
quelle  aziende  che  ti  
fanno ringraziare i tuoi 

dèi  personali  per  il  lavoro 
che fai, ovverosia la possibili-
tà di raccontare tutta la bel-
lezza del  difficilissimo  ma  
superlativo mestiere del vi-
no, che ogni tanto ha la fortu-
na di incarnarsi in percorsi 
emblematici. Siamo a Spol-
tore, sulle prime, dolci, colli-
ne che circondano la città di 
Pescara, ad una manciata di 
chilometri  dal  mare.  L’A-
bruzzo rappresenta, per la 
storia tutto sommato recen-
te del vino italiano, una re-
gione riscoperta, capace di 
garantire espressioni di qua-
lità assoluta, rimaste tutta-

via per lunghi anni patrimo-
nio esclusivo della popola-
zione locale. La provincia di 
Pescara, in tale quadro, ha 
anche avuto la relativa sfor-
tuna di trovarsi “strizzata” 
fra zone vitivinicole capaci 
di ottenere un riscontro im-
portante e globalizzato, ov-
verosia le colline teramane 
a nord e la provincia di Chie-
ti a sud. Eppure la vocazione 
territoriale è indubbia, co-
me dimostra il caso emble-
matico, unico ed eclatante, 
del quasi omonimo Valenti-
ni del vicino Loreto Apruti-
no, successo internazionale 

e clamoroso di un territorio 
peraltro  dalle  caratteristi-
che  pedo-climatiche  pro-
fondamente diverse. 

Le origini Fattoria La Va-
lentina nasce nel 1990 come 
azienda a compagine mista, 
assumendo la forma attuale 
soltanto nel 1994, quando i 
fratelli Sabatino, Roberto e 
Andrea Di Properzio si inca-
ricano dell’onere di prose-
guire la tradizione famiglia-
re. Due corpi aziendali, con 
il  vigneto  di  Santa  Teresa  
eletto a sede delle prime spe-
rimentazioni,  territorio  fin  
da subito dedicato alla colti-
vazione  dei  territoriali  
abruzzesi, una parte più vici-
no al mare, a 150-200 metri 
sul livello del mare, con suo-
lo limoso-argilloso di medio 
impasto, ed una parte ai pie-
di della Maiella, a 350 metri 
slm, con microclima collina-
re, tuttavia allietato anch’es-
so dalle correnti d’aria che 
provengono dalla costa. Dal-
la profonda e sapiente cura 

riservata alla campagna na-
sce un percorso verso la con-
versione al biologico che, an-
che grazie alla consulenza 
di Luca D’Attoma, non assu-
me la semplice configurazio-
ne di un “bollino” da appli-
care alla produzione ma un 
vero e proprio percorso di 

ascolto attivo delle piante e 
della  campagna,  la  sede  
prioritaria, alla luce degli in-
tendimenti  dei  tre  fratelli,  
della ricerca della massima 
qualità possibile. Anche gra-
zie ad una cantina moder-
na, capace di assecondare 
gli  intendimenti  di  lettura  

dell’azienda, oltre a produr-
re anch’essa diverse certifi-
cazioni sostenibili, ne esco-
no vini di grande freschez-
za, nettezza e pulizia,  con 
un’attenzione particolare ri-
servata alla digeribilità del 
manufatto, che rappresenta-
no  insieme  un  prodigioso  
percorso di riscoperta varie-
tale.  Territoriali  in  senso  
stretto, con attenzione parti-
colare dedicata a Pecorino, 
Trebbiano e  Montepulcia-
no  (ovviamente  anche  in  
versione Cerasuolo), i quali 
rappresentano davvero un 
poker d’assi. Conferma del 
grande lavoro varietale an-
che  l’esperienza  di  Bino-
mio, Montepulciano Riser-
va da singolo vigneto che na-
sce  dalla  collaborazione  
con  Cantina  Inama  nel  
1998, da anni inserito nella 
short list dei migliori vini al 
mondo.  ●
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Prodotti e contatti

◗Una linea di etichette ridotta, segno di grande lucidità degli 
intenti, Fattoria La Valentina ha l’enorme merito di asseconda-
re la vocazione vitivinicola della provincia di Pescara produ-
cendo rossi (Montepulciano d’Abruzzo) e bianchi (Trebbiano 
e Pecorino), con l’immancabile aggiunta del Cerasuolo – un 
vino fondamentale nella tradizione abruzzese – ugualmente 
eccellenti. Si parte con le due Riserve, Montepulciano d’A-
bruzzo Doc Riserva Bellovedere 2019, un vino biologico, pro-
veniente da una parcella di soli due ettari, affinato in un mix di 
legni poi in cemento, un vino dal naso sfaccettato, mora di 
rovo, maggiorana, tocchi di caffè tostato e note di iris. Beva 
succoso-sapida, con tannini iodati e lunghissima persisten-
za. Poi il Montepulciano d’Abruzzo Riserva Doc Spelt 2019, 

affinato in rovere grande, barrique e tonneau, spettro olfattivo 
di cassis e mentolato, con chiusura su leggere note di rabarba-
ro, bocca croccante e profonda, con tannini salmastri e finale 
con ritorno balsamico-fruttato. Si finisce con il davvero im-
pressionante Trebbiano d’Abruzzo Doc Spelt Oro 2020, an-
ch’esso biologico. Naso di susina gialla, con tocchi di salvia 
selvatica e biancospino, alla beva croccante-salmastro, con 
ritorno officinale e fruttato, una chiara fotografia delle grandis-
sime potenzialità del territorio. 

Fattoria La Valentina si trova in via Torretta 52 – 65010 
Spoltore (Pe); è possibile effettuare visite all’azienda, per in-
formazioni contattare il numero 085.4478158. (r.c.)  ●
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Dall’immancabile Cerasuolo ai Montepulciano Riserva

La conversione 
Il passaggio al biologico 
grazie a D’Attoma 
è un percorso di ascolto 
attivo delle piante 

Binomio
Il prodotto
principale per
La Valentina
è questo
Monte-
pulciano
Riserva
realizzato
da singolo
vigneto
segnalato
fra i migliori
vini al mondo

La Valentina porta
il vino abruzzese
a livelli superiori
Binomio è la stella
Fattoria avviata nel 1990, al timone tre fratelli
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La cantina della settimana

Famiglia

Da sinistra
Andrea,
Sabatino
e Roberto
Di Properzio
Sotto
da sinistra
al lavoro
nelle vigne
dell’azienda
e ancora
Sabatino
Di Properzio
all’interno
della cantina
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Alessandra
Biondi
Bartolini
Agronomo e 
comunicatore
scientifico
terrà il corso
“Calici 
di scienza”

Ferrara  Anche quest’anno 
Onav continua con i webinar 
del venerdì. Dopo i professori 
Fregoni e Lambri, nel 2023 sa-
rà protagonista la dottoressa 
Alessandra Biondi Bartolini, 
agronomo  e  comunicatore  
scientifico. Con il corso “Cali-
ci di scienza” sarà la guida in 
un  viaggio  nell’affascinante  
mondo della scienza del vino 
e della sua storia. Un viaggio 
articolato in 10 webinar e c’è 
un’importante novità: quat-
tro di questi prevedono an-
che l’assaggio di cinque vini a 
serata, per meglio argomenta-
re le tematiche affrontate. I vi-

ni verranno spediti a casa in 
un kit di 20 campioni in botti-
gliette mignon da 50 ml, pre-
parati da Onav. Il costo è 310 
euro, pacchetto comprensi-
vo di 10 webinar serali e kit di 
20 campioni di vino in botti-
gliette mignon da 50 ml, op-
pure 30 euro la singola lezio-
ne webinar (non è previsto 
l’invio del kit). Possono parte-
cipare solo gli iscritti in rego-
la con il tesseramento annua-
le all’Organizzazione nazio-
nale assaggiatori vino.

La prima lezione sarà vener-
dì 10 febbraio alle 20.30 sul te-
ma “La lunga corsa per la qua-

lità: quando nascono la viti-
coltura e l’enologia moderna 
e quando nella storia millena-
ria del vino si comincia a par-
lare di scienza”.  ●
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Modena
Preparazione
ai concorsi
con Ais Emilia
◗Ais Emilia propone “Scuola 
concorso 2023”, per la prepara-
zione di professionisti e somme-
lier ai concorsi, dove non è più 
prevista distinzione. Gli incontri 
si terranno nella sede del Con-
sorzio del Lambrusco in viale 
Virgilio 55 a Modena (uscita A1). 
Appuntamenti giovedì 11, poi il 
4, 11, 18 e 25 marzo e l’1 aprile, 
sempre dalle 9 alle 12. Costo 
250 euro, per iscriversi è richie-
sto il bonifico entro il 4 febbraio, 
con invio della copia a concor-
si.catellani@aisemilia.it  ●
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Ferrara
Assaggiatori
Iscrizioni al via
per il corso
◗Sono aperte le iscrizioni al cor-
so di primo livello per assaggia-
tori di vino organizzato da Onav, 
al via lunedì 27 febbraio all’ho-
tel Astra in viale Cavour, con 
lezioni ogni lunedì alle 19. Sono 
in programma 16 lezioni teori-
co-pratiche (18 ore di teoria e 
12 di degustazioni con visite in 
cantina) con l’assaggio di oltre 
50 vini, oltre a un testo didattico 
di oltre 470 pagine e la valigetta 
con sei calici da degustazione. 
Serve la tessera da socio Onav, 
info via mail a ferrara@onav.it  ●
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L’iscrizione
dal sito
www.onav.it 
o col profilo
MyOnav

Calici di scienza, il webinar è “fisico”
Torna l’iniziativa dell’Onav con spedizione a casa dei campioni da assaggiare
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