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oggio Terralba non & solo una

piccola azienda che svetta a

circa centro metri di alti-

tudine su una piccola
collina pisana. Questa realta,
che gia dal 1993 adotta sistemi
di agricoltura biologica, € oggi
anche un esempio di perfetta
armonia tra tradizione e inno-
vazione. Siamo a San Miniato,
dove, circondato da un terri-
torio generoso, Giorgio Brogi,
coadiuvato dal figlio lacopo,
ha potuto coltivare la sua
passione che si realizza in soli
due prodotti: il Vinsanto del
Chianti Doc e U Occhio di Pernice
Doc. Una scelta ben precisa
per recuperare lidentita di una
produzione tradizionale toscana,
che abbiamo l|asciato raccontare
alla persona che meglio di chiunque
altro poteva farlo: Giorgio Brogi.



‘Ouando penso al Vinsanto, penso a
mio padre che lavorava le uve nel
sottotetto della casa di famiglia. La
mia & una storia semplice come le cose
buone che provengono dalla Toscana,
dalle colline di San Miniato dove sono
nato e dove ho deciso di proseguire
una piccola tradizione familiare: fare il
Vinsanto. E' una terra buona quells di
Terralba dove oggi risiedo e dove pro-
duco il mio Vinsanto, una terra dove
i miei ricordi sono spesso legati a que-
sto vino "di paglia” che lascia appassi-
re le vve sulle stuoie, sulla paglia
appunto o sul graticc/ come faccio io.

Tutto nasce a Terralba, la collina di
San Miniato dove mio padre andava a
prendere le uve e che mia madre da
bambina guardava da lontano, dalla
collina opposta come un luogo quasl
fiabesco a cuwi era molto legata. Terral-
ba non & solo un lwogo che la natura
ha dotato di caratteristiche uniche e
speciali proprio per la coltivazione
di straordinarie uve Trebbiano ma &
anche dove ho deciso di “costruire la
mia casa"di Poggio Terralba, lo stesso

nome che dal 1993 ho dato al mio Vin-
santo.

Sono sempre stato uno sperimentato-
re, vivendo In un luogo gia di per s5é
naturalmente dotato di tutte le carat-
teristiche richieste per produrre un
ottimo Vinsanto, ho deciso di mettermi
alla prova creando un piccolo Cru,
lavorando su due vitigni, Trebbiano e
San Colombano.

Proprio del San Colombano si hanno le
prime notizie nel Trecento: il Sacchetti
(1330-1400) che visse e mori a Sarn Mi-
niato, cita in una novelia, tra le uve di
guel tempo, la San Colombana. Altre
citazioni si trovano nei testi di Giovanni
Battista Landeschi che per quasi tren-
ta anni assunse il ruolo e il norme di
‘warroco samminiatese’, col quale
resterd noto. La fama del Landeschf
resta legata al libro che stampo anoni-
mo a Firenze nel 1775 col titolo
di Saggi di agricoltura di un parroco
samminiatese.
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Ho recuperato questa storia ed ho sco-
perto che in passato con il 5an Colom-
bano si produceva un vino assai ap

prezzato nelle colline pisane; sl tratla
di un vitigno tuttora coltivato princi-
palmente in provincia df Pisa, nel
comuni di Peccioli, Lari, Terricciola e
particolarmente adatto, dopo [ungo
appassimento, per la vinificazione del
Vinsanto. Il connubio tra Trebbiano e
San Colombano era perfetto per lidea
che aveveo in testa: produrre vun Vin-
santo diverso che valorizzasse liderti-
ta del territorio e che fosse interprete
originale di una storia e di un progetto
di vita. Da allora ho fatto mie le parole
di Giacomo Tachis che non si stanc

mai di dire quanto sia meglio "vivere
vicino @ un albero che vicino a un pa-
lazzo". Grazie af consigli del suol libri
ed alla passione che mi ha seguito in

questi anni, oggi sono il produttore di

due Vinsanto: un Vinsanto del Chianti
Doc ed un Occhio di Pernice Doc che
lascio maturare per tre anni ner cara-
telli e affinare per altri sette in vetro,
alla marera toscarna.

Pur assomigliandosi nel colore ambra
SCUro Quasi mogano riescono a espri-

mersi con delle diversita caratteriali

proprie. Sono entrambi vini molto den-
si, quindi ricchi di estratto e ai zuccheri
residul, con una presenza di alcool
sigrificativa ma nomn eccessiva.
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Il profumo, all inizio un po’ chiuso, di-
venta poi molto intenso aprendosi ai
profumi consueti della tipologia, quali
marrmellala, frutla secca, uva passa e
biscotto anche a profumi piv particola-
ri, come nocino, sentori minerall, car-
ruba, caffée e foglie di te essiccate, e
una punta di tabacco. Armonia per
locchio e per il nasg. In bocca ! sttacco
é vellutato e dolce, molte morbido e
denso, ed equilibrato da una bella fre-
schezza. Il corpo e pieno, i sapori in-
tensi, placevoll e complessi. Sono vini
di classe ed eleganza, con un ottimo
equilibrio. Vini da meditazione, ma an

che da abbinare decisamente con piatti
strutturati @ base di fegato, formaggi
caprini, formaggl stagionati e con dolci
a base di pasta di mandorle.

Vini diversi rna sirmill tra loro e auternt)-
ci come jl panorama che ogni giorno
vedo da Poggio Terralba, testimone di
una cultura millenaria come quella vi-
nicola, che affonda le proprie radici nel
cuore della sensibilita della mia terra,
le Colline Pisane”.

Az. Agr. POGGIO TERRALBA

Via Montegr ppa 42 - 56028 San miniato (P

nfopoggioterralba.t

www.poggioterralba.it




"VIN SANTO DEL CHIANTI DOC" - POGGIO TERRALBA

IL VINO: /l colore ambrato scuro tradisce il lungo invecchiamento in botte e in bottiglia,
ma [ riflessi dorati ancora accesi sono solo il primo indizio della suo stato di forma. E' un
nettare molto denso e profumato, che pero ha bisogno del suo tempo regalare al naso le
sue infinite sfumature: inizialmente impone sentori di confettura, uva passa e miele di
castagno, per poi lasciare lentamente la scena a note di cioccolato bianco, caffe e tabacco.
"" * Il gusto e equilibrato e delicatamente dolce, con un finale estremamente prolungato.
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CONSIGLIATO PERCHE" e wn vino da meditazione (blend di trebbiano e San Colombano)
da agricoltura biologica, in tiratura sempre limitatissima (mai oltre le 500 bottiglie da 0,375).
Colpisce per la spiccata acidita (nonostante i 16 anni della bottiglia da noi degustata), la lon-
gevita e le capacita evolutive. Perfetto per accompagnare erborinati o dolci secchi a base di
mandorla, ma anche da solo sa rendere il fine pasto estremamente appagante e piacevole.




