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Colle Bereto, vista sul biologico
«Il nispetto della natura, la priorita»

L’azienda e certificata. Le tecniche antiche sono unite all innovazione

RADDA IN CHIANTI (Siena)

UN OROLOGIO SVZZEROD ra le
colline del Chianti. A Radda, do-
ve tutto ebbe inizio, almeno nel
senso della storicita. Una piccola
macchina, con i suoi tempi ordi-
nati e suoi riti programmati, per
arrivare al consumatore ¢ farsi ri-
conoscere subito: per farlo, Colle
Bereto ha scelto 1l biologico, da
quest’anno € anche certificata, ma
da sempre il suo vino nasce nel ri-
spetto nella natura, «i abbiamo
sempre creduto e oggi vediamo
che 1l mondo del vino viene sem-
pre pitt verso il nostro modo di ve-
derey, commenta 1l direttore Ber-
nardo Bianchi, che rivela di aver
gia sperimentato anche qualche
pratica di biodinamica.

Era la fine degli anni Settanta,
quando Lorenzo e Franca Pinzau-
1 acquistarono quello che oggi &
un giolellino da 20 ettari di vigne
e 10 di olivi, tutti a corpounico {e
recintati: i guai provocati da cin-
ghiali, daini e caprioli in questa
zonasono tremendi) con una pro-
duzione di 80mila bottighie, non
altissima ma non potrebbe essere
diverso, a Colle Bereto ¢'¢ voglia
di tornare all’antico, ai vecchi si-
stemi, di muoversi con lalentezza
e il rispetto che ha sempre caratte-
rizzato un’agricoltura sana. E la
produzione ¢ bassa perché da po-
co tempo ¢'€ una vigna nuova,

che & stata ricostruita com’era in
una foto aerea ritrovata all’Isntu-
to.Geografico Militare di Firenze,
¢ datata 1954, con 1 muretti a sec-
¢o e le terrazze che caratterizzava-
no Parchitettura delle vigne pri-
ma dell’avvento generalizzato del-
la pratica detta del ‘rittochine’,
wma oggl — commenta ancora
Bianchi — bisogna tornare ai vec-
chi sistemi, perché piove meno,
perché evidentemente 1 muretti a
Secco e certe opere e certe prati-
che funzionavano da sistemazio-

REALTA VIRTUOSA

Sono sette i vini prodotti,
tutto il personale & assunto
direttamente dall’azienda

ALLAVORO
Colle Bereto
produce cinque
rossi, un bianco
& ung spurante
di Pinot Nero.
Porgoglioeil
Chianti Classico
Gran Selezione

ni idrauliche».

L'ORGOGLIO del team che lavora
a Colle Bereto, tutti assunti diret-
tamente dall’azienda, nessuna fa-
se appaltata a squadre o cooperati-
ve esterne perché anche questo €
visto come investimento sul pro-
dotto, <osi tutti sono parte della
stessa storia Porgoglio ¢ reinvesti-
re sulla natura per dare 'idea di
futuro preservando qualcosa che
esiste da secoli, macon Paiuto del-
la tecnologia pit avanzata, «non a
¢aso — sorride Bianchi — abbiamo

comprato una diraspatrice che si
chiama Dream, sognos, del resto
anche 1 proprietari sono fan della
tecnologia «per avanzare nella
qualith, non certo per una miope
idea di risparmior. Insomma, lari-
scoperta delle tecniche antiche
perché fondamentali per la quali-
1a del vino da imbottigliare: il so-
vescio, con la semina delle legumi-
nose ma anche di senape rafano ¢
orzo, pratica del passato usata per
la fertilizzazione naturale, e per
atutare [a radice a scendere in pro-
fondita, con un doppio vantaggio,
la pianta soffre meno lasiccitae il
vino regala meglio Pespressione
del territorio.
Settei vini prodotti: cingue rossi,
un bianco e uno spumante di Pi-
not Nero che si avvia a festeggiare
i dieci anni, una delle prime espe-
rienze del generein Toscana. Or-
goglio di casa, il Chianti Classico
Gran Selezione, uve da una sola
vigna, in pratica un vero cru che
viene fatto solo nelle annate mi-
gliori, e che ha ottenuto le ‘quat-
tro viti’” dall’Ais. E, nel catalogo
della casa, due locali in pieno cen-
tro a Firenze: un caffé-ristorante-
american bar, in piazza Strozzi, e
la winery all’interno di Palazzo
Strozzi. A stretto contatto con Iar-
te, affinita che non si discute.
Paolo Pellegrini

Il direttore: «Agricoltura
sana? Siamo stati dei
precursori, oggi molti
la pensano come noi»

Ritaglio stampa ad uso esclusivo’ del destinatario, non riproducibile.




