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11 vino solare che scioglie la nebbia

E’ un bellissimo baglio ri-
salente fine ‘800, custode
delle memorie nascoste
dove si respira ancora un
aria antica e profumi tipi-
ci della campagna e del-
I’estate siciliana che, con
piacere, si inerpicano nel
naso. Con un ampio por-
ticato spiovente in legno,
pavimentato in mattone
rosso che si unisce a un
prato verde all’inglese e
piante secolari, I’originale
architettura dell’eta Si-
gnorile dei feudi, offre un
atmosfera intensa e ricca
di charme. Dietro, un fol-
to palmeto con piante di
varia grandezza, attraver-
sato da un viale che porta
alla cantina e ai laboratori
che controllano la qualita
delle uve.

Stiamo parlando del-
’azienda Agricola Fondo
Antico, ubicata in aperta
campagna, tra Trapani ¢
Marsala, dalla cui cantina
escono 450.000 bottiglie di
vino bianco e rosso di alta
qualita, (75 ettari vitati )
vendute nel canale hore-
ca e che i mercati nazio-
nali ed esteri apprezzano
sempre di piu.

1l titolare Giuseppe Po-
lizzotti (foto) lo abbiamo
incontrato a Milano, in
occasione di una cena-
degustazione del Grillo
Parlante e Nero d’Avo-
la, dove abbiamo potuto
apprezzare la passione
che lo ha condotto a de-
dicare gran parte delle
sue energie all’azienda
vinicola, affiancando la
non facile attivita di vi-
gnaiolo alla professione
di farmacista.

Grillo Parlante € una
splendida interpretazione
dell’autoctono vitigno sici-
liano realizzata da Fondo
Antico, che ha fatto della
qualita la propria stella
polare.

[ vigneti - impiantati ad al-

titudini variabilitrai 150 e
1250 metri godono di dif-
ferenti composizioni del
suolo che si riflettono sul-
le caratteristiche dei vini,
rendendoli unici - sono pre-
valentemente dedicati ai
vitigni siciliani (Grecanico,
Grillo, Inzolia e Nero
d’Avola).

La vitivinicoltura - come
I’agricoltura in genere - non
¢ mai semplice: diviene par-
ticolarmente difficile quan-
do non solo si ricerca la
qualitd come valore asso-
luto, ma si vuol anche man-
tenere il legame con la cul-
tura di un territorio e la sua
storia per farli ritrovare nel
bicchiere.

Come accade con
I’autoctono Grillo
parlante, un vino

dal bouquet di fiori

che subito ci ha fat-

to immaginare il

caldo solare della

Sicilia, I’antico ba-

glio circondato da

piante e da affascinanti vi-
gneti su dolci declivi.

Non si hanno notizie certe
sull’origine del Grillo, ma
¢ certo che nella Sicilia oc-
cidentale ha trovato 1’habi-
tat ideale divenendone viti-
gno simbolo, specialmente
nel Trapanese dove nel-
I’epoca di massima popo-
larita giunse a rappresenta-
re circa il 60% dei terreni
vitati. Espan-

sione dovuta

al suo utilizzo

per la rico-
struzione
post-filosse-

ra. 1l Grillo
comunque

era presente

in zona finda

fine Ottocen-

to: secondo

alcune testi-

monianze ri-

salenti ~ al

1870 era uti-

lizzato - gra-

zie alle sue
caratteristi-

che - per la
produzione del Marsala.

alla messi-
nese, Panel-
le, Pizza di patate ¢ le
splendide Polpette di sar-
de alla messinese - ma-

Vitigno non facile (sia in gnificamente preparate dal-
fase di coltivazione, sia in la signora Giulia (chef del-

cantina), nella seconda
meta del Novecento ¢ sta-
to abbandonato a favore di
altri pit popolari e redditizi
e solo con la rivalutazione
degli antichi vitigni autoctoni
- che preservano la ricono-
scibilita di un territorio - ha
conosciuto un’inversione di
tendenza.

11 Grillo produce vini ten-
denzialmente alcolici e di
facile ossida-

zione (da cui

Iutilizzo peril

Marsala), leg-

germente tan-

nici e con una

buona acidita

che favorisce
I’invecchiamento.
L’interpretazione in purez-
za della Fondo Antico - ot-
tenuta in acciaio con pres-
satura soffice delle uve rac-
colte a mano e poste in cas-
sette - affascina da subito
per il bouquet che esalta le
caratteristiche del vitigno
sottolineandone le note di
pesca bianca e floreali e

I’omonimo ristorante mila-
nese che ha ospitato la de-
gustazione) si sono rivelati
partner perfetti.

La struttura che caratteriz-
za il Grillo Parlante (base
della sua attitudine alla lon-
gevita) gli permette di es-
sere abbinato con succes-
so anche a piatti piu ‘cor-
posi’ come '
Involtini e

Caponata

di melan-

zane (ecce-

zionale il

piatto degu-

stato in que-

sta circostanza), Arancini
in tutte le loro varianti e
Timballo di anelletti al
ragu.

Veramente notevole anche
il Nero d’Avola - ottenuto
dal vitigno siciliano forse pit
conosciuto - che si distin-
gue nella vasta panorami-
ca dei vini ricavati da que-
ste uve per non ricercare
‘effetti speciali’ che molto
spesso finiscono per pena-

conquista il palato per 1a  |jzzarne gli originali e splen-

grande freschezza, I’equi-
librio, I’armonia e la grade-
vole sapidita. Un vino che
invita a berne un secondo
e un terzo bic-
chiere provo-
cando solo
rimpianti in
chi non lo fa.
Premesso
che puo esse-
re bevuto a
‘tutto pasto’,
¢ particolar-
mente indica-
to per carni
bianche e pe-
sci, anche se
logicamente €
esaltato dalla
cucina sicilia-
na: Pituni

didi profumi e sentori.
Vitigno certamente antico,
ma dalle origini incerte: se
le prime notizie scritte risal-
gono alla fine del 1500 e si
riferiscono all’area di Ca-
tania, occorre arrivare al-
I’Ottocento perché il vitigno
(allora noto come Calabre-
se, nome che non indicava
la vicina Calabria, ma era
la traduzione in italiano del
termine siciliano ‘calavrisi’
in cui ‘cala’ significauvae
“vrisi’ di Avola) sia legato
al paese di Avola nel Sira-
cusano; solo successiva-
mente il termine ‘Nero’ sara
associato ad Avola.

Fino a pochi anni fa le sue
uve erano utilizzate soprat-
tutto per il taglio e molti vini
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del Nord e della Francia
dovevano loro la propria
gloria.

Il Nero d’Avola del Fon-
do Antico ¢ vinificato in
purezza e unicamente in
acciaio. Di colore rosso ci-
liegia intenso, al naso ¢ gra-
devole con un bouquet com-
plesso di frutti di bosco, ci-
liegia e spezie e in bocca €
avvolgente, armonico, fre-
sco, gradevolmente frutta-
to e di facile bevibilita.

Si sposa ottimamente con
fritture di

pesce, ar-

rosti, bra-

sati, agnel-

Grillo Parlante e
Nero d'Avola si
presentano a
Milano dalla
signora 'Giulia'

lo e for-
maggi sta-
gionati.
Anche in
questo
caso la cu-
cina sicilia-
na - dalla
piu sempli-
ce come la
carne panata (classica
fettina di carne bianca o
rossa impanata con pane
grattugiato e arrostita alla
griglia) a quella piu artico-
lata come i fagottini di
manzo alla griglia e lo
splendido pesce spada
alla ghiotta con patate

preparato dalla signora Giu-
lia - fornisce sensazioni di
rara armonia € fa rivivere
I’atmosfera di questa ter-
ra eccezionale.

Degna conclusione della
cena-degustazione la cas-
sata siciliana, dolce di
rara bonta, che ha permes-
so di godere di un’altra
chicca prodotta da Fondo
Antico: il Boccadoro, una
vendemmia tardiva otte-
nuta da Grillo e Zibibbo
in cui le due uve si armo-
nizzano creando un vino da
meditazione di

rara freschezza
caratterizzato

dal ricordo delle

zagare 1n tiore.
Oltre ai vini gia
citati, dalla can-
tina fondo Anti-
CcO escono un
interessantissi-
mo Rosato otte-
nuto da Nero
d’Avola (Apri-
le), due barrica-
ti in cui pero la barrique
non ¢ invasiva (Coro pro-
dotto con uve Grillo e Carn-
to da uve Nero d’Avola),
uno Syrah e un Nero
d’Avola top di gamma
(Memorie) che ricorda il
vino di un tempo, tutti con-
traddistinti da grande qua-
lita e ottimo rapporto qua-
lita/prezzo.

Enzo Russo
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Marsala ca-
pitale euro-
pea del vino
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