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chi arviva per Ly prima volta
a Carmignano (e sente parfare
ded sued vini prestigiosi) viene
spontanes chiedersi: «Ma dove
om0 mai le vignels,
Non & una provecagione. Lungo le principali
vie d'aceesso dominano soprattutto gli olivi
E sempre gli alivi caprana il doppio della
superficie dei vigneti: circa 500 contro 450
eltard, qualeono sostiene addirittura mille,
Carmignano ¢ perd per fuma ¢ tradizgone
sicuramente un territorio di vine, Non o'
dubhin, E con la nascita della <Steda medicea
dei vini di Carmignanos, questa nota
distintiva ne ¢ useita ancor piin rafforzata.
Serissi In prima breve storia di questo vino,
quasi per easo, nel corso di v convention
internazionale sulla Toscana che si tenne
a Novembre del 1991, guando il nostre
Comune [u seelto ed inserilo in un itinerario
enologicn, Quelle poche cartelle ad use
dlegli nvitatd, amplinte, reevellens una
garbala veste tipografica 'anno suceessivo,
per Io stappo della prima bottizglia
di Carmignange rosso OCG,
1 fine, allora come adesso, era quello
i realizzare una sorta di compendio
aggiomato di tutle le curiositi che dguardo
a quisto prodotio sone rimaste spessn
e i Jungo sparse in o troppi lesti (a volte,
addirittura, tramandate solo omalmente).
Negli anni suceessivi, con la medesima
casualith con cul mi accinsi 4 serivere
fpuelln storia, mi sono imbattato in altd est
i in raceont] di altrl anedotti, Di aleuni mi
somo servilo nelle mie corrispondene
giomalistiche, di altd (per una sora di
eformazione professionale) o preso
enungue @ sempre appamt in modo diligente,

Cambiamenti, in questi anni, sono poi
intervenutl anche nei disciplinari

ded vind i Carmignano. E eosi quando &
stata decisa la slampa di questa seconda
edizione, il tulto (eon ulteriori ampliamenti,
folo & curiosith sul vino in genere)

& conflulto allinterno,

Nel frattempo era nalo anche un <Museo
della Vite e del Vinos, inaugurato

nei sollerranei del palwezo comunale

il 25 settembre del 1009,

Allinizio degli anni Novanta in molli erano
convinti che il vino polesse ¢ dovesse
diventare ambasciatore di tolte le altre
bellepze che si trovano sul nostro terrilorio
(talle necropoli etrusche agli edifici
medievali ¢ rnascimentall, da aleund
stupendi esemipi di architetturn rarale alle
tradizioni & ad un ambiente quasi
incontaminato, ideale per Fagriturismo).
Cuesta convingione penso che sin valida
ancor oggi: una maggiore conoscenza del
marchio “Carmignano” sard sicurnmente
un agente catalizzalore imporante

per Io sviluppo turistico della nostra zona.
Magart un pretesto per visitarln.

Almeno questo @ Faugurio. E pensando
appunto di rivolgersi ad una fscia ampia
i persone & stata nuovamente scelta per
I'elaborate un‘impostazione “leggera”

chie non sia solo leenica e per addett

i lvor ma capaee di stimolare la curiosith
prure di tanti aliri.

IFalter Farting
CARMIGNANG, NOVEARE 2002






- La fama del Carmigiano s acemmpagna

: all'antica storin di questo comune,

O Nelsun aroma, nel suo gusto e nel suo

,."_'_. prralimio si naseondono gy imporfant dei
ap primid insediamenti che ne caralterizzarono
=i il tervitorio. Il ritrovamento di vasi di vino
po— ' .

- all'imterno di aleune tombe clrusche

= ¢ lassegnazione da parte di Cesare ai suoi
)

velerani, tra il 30 e i 60 a,C., di cede terre tm
I'Arm e [Oimbiroase, coltivate fin da allora
i vite, i riporta un bel po’ indietro nel tempo,

[1C

11 primas abocmente sulla produzions vinieoln
o alearta di queste colline giunge perd solo
qualehe secolo pii Lardi, sodto il dominio ded
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Franchi, nelf804 o.C_ Regnavano allora Carlo
Magno e suo figlio Pipino e nedla pergamena,

seritta in fatinee, clve era un comteatte con cui la

chiesn i San Fietro a Seano coneedeva in use
aleuni terreni sulle colline di Capezzana, i
parla di “rireis, silvis ¢ ofivetis™ vigne, boschi

el olivi appunto, dati in alfitto con una forminla

i divisione del raccolto che pub essere consi-
deratn una sarfa di mezzadria ook [tferom,

Sulla quakit del vino di quellepoca e possia-

mi esprimercl, ma basta arrivare nel 500 per
avere un givdizio sul Charmnignano, In quest
anni Frasceseo D, tramite il nolaio

el amico carmignanese Ser Lapo Mazzel,

ne ordlinava infiti per ln sua fimosa canting

ali Prato quinddici some, Il celebire mereante non
difettava certo ned “fto degli alfari™; eppurne
per ogni somi gunse o pagare T forinn
sigzartla®, quando il preg cormente dei ving pio
prestigiosi dell'epoca era appenn in quarto &
lale cifra. Evidentemnente aveva be s uone
ragioni, Ancor nel 3001 cronista Dovsacn
Barmowoes parkava “ded vind off Carmignano e

' Artiming ehe sono eocellents™, Tre secoli pit
tarddi, nel suo famoso ditirambo Beceo i
Theenna, e ivece un aliro Franceseo (1) R
o lodare il prodofio dei vitigni del Montalhana,

L geang ko premdo i mang of halmle

0+ techimayn f postn - codd gredo i sen
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BA6 Remendo ol Alreres Reale del Serenifima Gran Dacs & Tofeans Noftro 5i-
: !““' che fi mantenga I antico Credite di qualfifia Genere di Mercanzie, che
(Sg 11 Macchine da’ fuoi Felicifimi Srati , non falo per il Decaro dells Naxione ,
ha confervara fempee un’ ilbbata Fede Pubbhica , che per cooperare al
r il follievo de’ fuod smeriffimi Seddisi. Mot proprio, o' ¢ I' A, Sua

St el Reile nfolers ad Ordinyre una nuova Congregazione T.l.li:ml.'m iy ehie i Vini,
che fono Commelfi per Nivigiee  fisnn maniti sllsSpedizions con i maggior ficurezra per
le qualith loro , e rurto s:r ovynre alle Fraudi, ehe ne potrehbe nafoers , svendo a ral’
tﬁn‘mﬂu-nﬂi'[; alls medefima Congregarone un' :mﬁha Facalrd, ed Avtoricd fopra tal
Commerein, per 2ilicurarh maggsormente ds qualfifia Difordine ne poretfi inforgere , od a
fequels di ity me Comandaquant’ appreflo
Che fano obbligin ogn® Anno indifferentemente Turni per il fine del mefe di Novembre ad
aver I 3ty de’ Vini, cheaversnno Ricolto nel Chisrni , Pomino , Carmignine, &
Vil 4" Amo di fopra, come di gocllo ' akrre Regioni, che nclle Cantine delle qaattro fopra
detre vi o' Imbottalle | ¢ o6 dillintsimente |, tinco per la Paree Domenicale , che di quello
riceviclfeno ds’ Lavorston, con la dichisrarione ancora dells quantins diguello & P ,che
i Piano ; recome guanto Puro, che Governsto : refando reneed | Proprecear) 24 ogni ice
richirila thhu s il dover darne 3lls medefiors vurto § Difcaricn , con chisro,
« diflinte Rifcania Efitn, tamto per qocllo Vendurn alle propeie Cantine , che mandare
funri per Navigare . E rali fopraderrs Portate fisno confugnate in detro Termine slle Pore-
flerie ove fono |, e altra alls Congregarione | La prima , sccid uimi pofin fo.
disferfi nd'ir'tdﬂh_i aarghi 1 td alla foconda, perche da quells 6 poffine prendere

i neceflan) Rifeontri, etutto deva cffer feevero, ¢ moftrito feme® sleon fpels S
i Proprictarj , moa refling mzi per zlcun rempo obbligasi ad slcwns Conrrattarione

fweri, reffando femnpre in loro libero arhisrio il poter Venderlo alls propria Canting, ¢ fug-

i di Cirth nella forma confiscta , prasicara, ¢ Permols fin’ ora nelll Seeri & S AL R.

he ciafcheduno, che Compr Vino, fia per mandate, o Contrartere per foori &) Stato |, dj.

chitrardofi perd per Navigire , s penro dentro o] Termine o 14, giomni , dopo fares 1

Compra, 3 in nots alls Congregarione , ¢ manifelbare da chi hi Compro ?J‘r?l‘m . B

i per I o 0 mandar far, con avere sneecedentemente fermato il Preeso con il

Yendirare 1 il che fia par di Regols, non fobe per i Vim dell' sccennae quanire Regioni ,

di daver fermare peima i Prezzo, che me fegas laConlegna, che per le Commifion: , che

peteflero vemire de i Vini " altri Luoghi, &c.

yrando | Venditori vogling Eﬁ lor mapgior Cantels , = Difcaricn dar conto alls :

wione de i Wl che vading Vendendo, e a chi, per poter chiurire pii fcilmente , € fenzas

dilstione di ixemps 1 lore Indennid, ¢ feons Fade , @ in lor ibertd il farlo | quale fard

tumro ficevmo nells forma, che fopra B

La Peraa: T forl ; farh generalmenee la Perdira dells Meresnria , o 1 Valore di efla,
non trovandols in effere , por sumentarls sncors 3d Arbirrio dells medefima Congreganione ;
ficcame [ird procedato {:nrhllnffm:mr congro § Verrarali | Navicells) , od alini, che ma-
neggiaflero detni Vini per be Frandi | che poteiero fire | ¢ fno alls confegna de | Magsz-
zim dul Comprarore Forcflicra, 0 a1 Huhmenri direrramenee , ¢ 4 feconda del idsnna ca-
pronato , figuardante | Beacfirio Pobblico

Sarh inulrimo Aampeto il Sommario di nirte be Partare, con B diffinzione de | Nomi de'Padso-
ni , ¢ Luoghi dove fi ritroverd d Vino , e con le Dichisrarion che fopra Ke.

IN FIRENZE, MDCCXYIL
Nells Seampera di 5 A. B. per Jacopo Gunducei , © Santi Franchi

Questo grande vino da arrosto ¢ da i produzione. Fu questo il primo esempio
caccingione, a lunge invecehioments, si era al monde di denominazione di origine
fatlo davvero un buon nome, anto clhe controllata {anticipd di circa un secole

nel 1716 il granduca Cosivo 11 pE' Menio la ADC franeese) e costitul al contempo
emise prima un decreto @ poi un bando [ prima patente di nohilth

con cui stabiliva precise ¢ severe norme del Carmignano: infatti soli altri tre vini

per la vendemmin ¢ delimitava la zona Loscani in quegli anni (il Chiaant, Paminn



Sspra la Dichiar acieme de Confini delle

guattrs Regioni Chiamei, Poming, Caroeigmam ,

¢ Vald' Arme i Sepra.

v [ Serenifs. Gran Dues di Tofcans , e per 8. A R. G lluftrifs

] Depurati dells Nuova Con iope fopra il Commercio del Vino,

Sl 5 jecomda dells loro Incu 13, ¢ CGiunidizione , & in ordineal Mo-

/ kel 1o io Emanato dall' A 5 R. il di 7. del profimo Fﬁmﬂtﬁ
= di Luglio, Pubblicato di Comandamento efprefio dells R. A5 fotro

s € Vald'Arno di i'-zq :

na,
Per il Chiantl ¢ reflato Determinaro

L&l di 18. del medefimo Mefc, anno flabilito, concordato, ¢ fefmaro le
Girconferenze e fuoi Confini dell scoennste quartro Regioni cioé, Chisnr, Pomi-
nclls forma, ch' apprefio.

Dullo Spedaluzzo, o a Greve: di li a Panzano, con ture la Poreflers di Radds,

che contiene tre Torni, cioé Radda,
dclln&unﬂﬂu,}hr.
Per Pomino & {tato Dichisearo fia.

Gajole, ¢ Caltelling, arrivando fino al Confine

Dul Fiume Sieve, ove shocea nel Fiume Amo; Quindi il corlo d' Ar-
no gl instd, fino sl Imboccarurs del Rio di Vicano Maffulina, e fecondo il
corfo di o, fino alla Vallombrofa; Qvi per ls ftrada del Poggio, fino all’ Ofte-
ria dells G m.uﬁmﬂfﬂndﬂh Mofcia, fino al Fiume Sieve, €
da detro ello

uella
Fiume, fino all*
Per Carmignano € reflaro Fillito i

Monte Gonzi, s Moncione, infinos

nel Fieme d' Amo, &e.

Caltagnero, .
E wutei quei Vini, che non faninno prodotti, e farti nelle Regioni come fopra Confina-
te, non [ pollino, né devano fotto T.ulli.lu pretefto, o quefito colore Contrarane

r Navigare, per Vino del Chians,
!:tml:

ino, 5 ¢ Vald* Arno di lopra,
.0 hﬁm Ptnpliuqﬂin’;ll.l::.'.

contenute nell’ enuncisto Rando

€ rurto , c¢. mandantes, ec.

Ginfeppe Maria Remeli Pro-Setret.

Tand per e Nicroli Palmicri publs Band quefto di 14 Sere. 1716 ne'looghi fobtiz infolii di quefta Cieed diFir.
I'N FIRENZE MDCOCX VYL

Nells Samp. di 5. A. R. Per Gio: Gactano T artini, € Santi Franchi . Con firesrsa ¢ Sup.

¢ Fealidarno Supertore) s potevano freghore di
un tale reonoscimento.

D quel momento gl elogi sul Carmigimann
non sone certo maneati. 1 Las nella sue
Lezioni di Antfehita foseame cita Artimino per
i “odtimi vini, ulivi @ eacclagione”, oltre che
per arin salubre e la comada vicinanza

el fiome Arno. Nell'Ottocento, per citare
appena qualehe giudizio espresso,

il Reperm affermava nel 1853 che il vino

di Carmignano era uno dei migliori e pin
rinomati della Toseana, mentre all' Asim nel
sun iztorario geografice delltalia del 1670
bastava la sola parola “squisita™ per definiro,



(huanto al Novecels, vanno sicurmmente
ricordate e parole di plauso che anche il poets
e rornaniere GassselE D'ANSUNE0 ha avato,

e il ving i ceeste colline

sua sooaioenn ficaole o Proko (0 lo opprezzd

K] Lo

ta, do ke

i b miglice] inteepref de "lo fig

li di Jorio™ & pet
‘ "

Cormignana sicome pid di una volio &
'outore, oftmwerso | suel sicordi giovonili, o informa
onche sulle qualith aegonolettiche del vin

del magho™ il n

Purtroppo perd, come spesso accade,

Ia storia @ [atta anche di passi falsi. Nel 1952
furono legittimati selte diversi marchi di
Chianti (tra cul anche il Chianti Montallano)
¢ I'imtern comprensorio del Carmignann
Tu eost inglobato nella denominarione
Chianti DOC, dimentieando ingiustaments
fufta b tradizione viticala di gueste colline.
E mon sl teatta sole di storia, La presenza di
aleuni vitigni, che nel resto delln Toscana
non sono molto frequenti o sono addiritirea
spgavscint, rendevano e rendono fullors questo
vino hen diverso dal Chignii per precise

wpualita organolettiche. Occorre Acondare che
il Carmmignino, nel suo uvigio, ¢ ol da
semmpre caraberizalo da una pregevole quantita
il Cabernet, che a dispetto di quamo aceade
in altri vini toscani (ma anche lrncesi) non
provoea aleun sgeadevale relrogusto erbiaces,

lo confermensbbe ko 5

Anche ambiente climatico ha comungue

[ s parte nel far si ehe il Carmigranno si
distingua dagli aliri vini del Chianti,
noaostante che le formazioni pedologiche
nion si discosting molle dal paesaggio tipico
Loseano, Per I piovositi in genere limilata
all"ultimo mese prima della raccolia

si pud henissimo parfare di microclima

A sé stante, con effelti non malto dissimili
dalla regione lrancese del Bordeausy,

dove Vicgua (per via del terreno sassoso)
scola via velocemente,

Ma anche la soln maggiore luminositi



di queste colline, rispeto ad altre zone
della Toscana, favorisce [ processa di
personalizzazione di un ving.

Cosi attorno al 1960 gqualche azienda
decise che era meglio tornare alle origing
(e al vecchio nome), Qualehe anno dopa,
nel 1971, fu costituita una Congregazione
di produttori che si richiamava
direttamente al bando mediceo del 1716 ¢
nell'obblige di sottoporre il vino all'assaggie
i unn speciale commissione, prima della
sua immissione sul mereato, In anticipata

addirittura una normativa propeia della DOCG,

Fu sempre questa congregazione,

fino al 1964, Nel 1990, poi, a riconoscere
In sua spiceata personalita ¢ ad inglobare

il rosso Carmigrane nella mappa dei nove
vind Maliani in quel momento i maggior
prestigio (nel “06 gia dodici ed oggl ancor
piti: forse troppil, & arrivata pure

la Garantita, applicabile per { vini in
invecchiamento fino al 1988,

Al Carmignana non feceva cerio difetto
essere il pin piceolo consorgio per
estensione (e tale rimane llloggi) ad essere
stato incluso in quesia ristretla cerchia,

Clis, al contrario, gli ha eonsentito di godere
i un‘invidiabile omogeneita, che si traduce

I GRECI E 1L VINO _
(i roccontn Omero che i Greci bevevono vino, smbolo di indiscusso prestigio sodiols,  colozione,  pranzo e o cena. Tre erano infotfi i
posti nellarco della giomato: ' avistn, i deiphon e il dorpan. Le vif non si colfivovono pesd o perpoln, ma erono lasciake scomere sul suolo
Mmmﬂaﬂwﬁ.ﬁm%ﬂa&ﬂuﬁumﬁmﬁ&nmmﬂum“umMdiaﬁmii-
¢ Jo donne greche si dedicavana alla vendemmia; & dopa aver riempito di uva le conche di legno d‘acacia o in muatuen, procedevono ol
pigiatura. Lo fermentoziona averiva in grandi vasi di temacotto cosporsi offestemo di resina e pece & profondaments interrati, pe limk-
hmihﬂpmﬂmi%mthEWWMﬁMdimmmhmﬁm
o ofi. Secondo Esiodo, invece, Io vendemmia aweniva allinizio di ottobre & I'uvo, prima di essere pigiata, venivo espasto ol sole per
oumentome ko componente zuccherina e diminuime I'umiditd.

che nel 1999 si @ rstrofturata in consorzio
i tatela ed ha eosi ottenuto dal Ministern
il riconosciments ad organo

poi nell'assenza di terreni seadenti, e
i essere destinato ai palati meno distratti
e pif gualificati.

i autocontrollo, a rivendicare 'autonomia
del Carmignano, inolirando agli enti
competenti ln rchiesta per olleners

Ja denominazione di origine controliata,
Nell'aprile del 1975 al vino color rubino di
Carmignane, tendente con gli anni

il acquistare una coloriione ambrata dal
riflessi ten I'arancio e il colto, venne
pertanto concessa la DOC, con la facoll
i includervi le annate in invecchiamento

Lax zona di produziene della DOCG &
rimasta In stessa dei tempi di Cosimo 111
de’ Medici: eento ettari reglstrati divenuti
135 negli ultimi quattro anni (e che
petrebbero ulteriormente crescere fino

a sfiorare | duecento) condivisi in parte con
il comune di Poggio o Cajano e distribaiti
st unia fasein collinare compresa tra i 250 ¢
i 400 metrd, in parte rivolta verso ln pianura
e in parte verse la valle dell'Arna.



Frecise ed inderogabili disposizioni tendono
aneora oggl, nonostante la domanda in forte
erescita, a limitarne la produtione a
vanlaggto della qualiti. Ma Petichelia del
Carmignans & ormai famasa anche all'estero,
perling oltresceann, Del resto i vini

ili queste colline presera la via della Manica
gid nel Rinascimento, ad opera dei Medici.

Il grandoca Cosima M, estensaee dal fomass bando
ded 1716, em sokia regaorne qualche batigha

all reging &eea  Inghilterra, Ad Artimina, the ovevo
mighorate “= pid fuoght colls colmata @ cogh ali
borificamenti™, prodcen =) viei pil delicali & pid soesi
the mandove ogni oans o egolae copsements el
mincipas corsi o Frapa”,

in Svizzesn, in Austrin-Unghedn ed in Garmasia,

E tole fu il surcesso delle prime commesse che, oghi olbai
del nasto secola, |'esportuzians ofl esteso exsoibive

i thoe torzi delltenn peodurioae dul‘azende:
soprattftn dapo o conquist ded marcali inglesi

el eemticani, dove sempee nell Ortocenta am gib omhota
il mechase Antonin Ricei con [ vino della sea fattera

in Costeflo, evute in eedid,

Fressocht oged gioma, lunghs tearie & comi agricol

& & homocei covicki df st & df cosse seendevano dalle
canfne Niceolisi fino ol scolo femovinria del Comues,

Seconds quanto of raceonta Fiuiero Mazeer,
i vini del carmignanese, purtroppa, ai suni
tempi non erane adatti o essere invecchiati
{ogel si allinano invece indefinitamente al
trascorrere degli anni) e mal sopportavans

Aeateonteecela & un fote nonima, in un elogio

el gronducn. £ o Londin, verso b fine del Satfacanto,

i vieé di Cormignana furene impartoli & commanciolizzod
oddithura per tonta del poggese Fikppo Mazzel,

In seguitn I'flustee concitioding <i toskerd negh Stalf nis
et Iotfre ol Fonco degh omericoni nefia tonquisto
defn kuo indipendenza (ma non sento aver kapiantol
sul ko defly Nuova Vieginio qualche vitigno toscano
el overvi portuto | fichi secchi per qui Cormignang
aFepota era fomasa).

In Virginia Mazzei divenne esperto & comsigfiere agricoln
i Jaferson nefia tenuta di Monficalla,

Fd il presidenta omesicano tonfo Tamdinizad con | vinl
i Cormignana & di &timing do tenene aloess hartigha
el sun canfinn persangle.

Hed 1890 b Confing Ippaksn Miccolini espertvana invece

lunghi viazgi in mare, al contrario dei vini
i Borgogna e di Spagna che non subivano
aleun danno durante il trasporto o erano

anad oltimi per linvecchiamento. Lo stesso
rileva B Viusmascn quando parla del

Carmignano costodito nelle Sfresefissinne
e profomde cantine™ di Filippo Cremaneini,

Essa, sodhito ol momentn giest, em sicummeste

“il vino pi g, debicatn, @ sano che S possa bere™
ad o diffesanza del Criosti venim mepants ton uva
granedin & rian con mosta, focendo appessite e shagionare
ol sale g ive, Pom perd che 5i comsenvosse
“offima par due o e o, sole o condiziong

i nan forphi cambinve possa o subive mgh vioggi®.






Ma tale difetto Tu presto superato;
altrimenti non si capirebbe il successo

ehe il Carmignano ha riscosso all’estera,

[Yifanti appena si inizio a vinificare

senza la pratica del “governs”, o

quantomens riducendola drasticamente,

“f risulteti furona ececllenti™.

Parola, ancora, di Filippo Mazzed che,
nin senza fatica (e pagando quel vino
assai di pin del prezzo a cui lo si poleva
di solito comprare ¢ vendere],

riusel a convineere un cerlo Cartei,

contading in Carmignano, ad operare

in questo moda.

Cid dimaostra che la tradizione, come
sostiene oggi qualche antorevole produttore,
non & qualeosa di immutabile: non lo @

mad stata. 1 vino & lo speechio dell'anima
della gente che abita attorno a quei campi
da cui nasce. Limportante & non esagerare.

#

DALLA GRECIA ALLETRURIA, DALUETRURIA IN FRANCIA
Furona i Geeti o portare I colfivazione dello vite nella nostra penisola. Lo vificattura in lholia oppare infatt versa i 730-720 0.C., nelle coler
nie: dell Magna Geecin: nel bocing dell Egeo non ¢'em pil plouna fera iberm & purecchi Ged migrarono verso ke coste del Mar Nero fina ol
(rimea, ma anche vers I Siciio & I'Holin meridionale, che erana scarsamente popalate. E' do I che bo coffivazions della vite si estendan
oll Holio centrale. Mentre pose: propeia che fu un efnssco od esporiore ba visicolhur per prima in Galia (2 quindi in Froncia). Nell‘thafia setfer-
rianal i tralci delle viti, o differeniz dello trodizion grecn, erano perd sametti do olbesi & non da "sostegnl moek™: fipid inoltre per lo pato-
turn kunga. Fino oll VI secolo 0.C., vina ed ok depost nells prindipesche tombe del Lazio e delEtruria provenivana da zone i olremare. Nel
650 o.C., con la produzione di anfore etrusche do frosporto, vin ed olio divengono invece heni di ko consuma & di commestia, Romolo
nel perinda dei re (con Romea che em di {ntto colonin del'atiuscn Veio ed afruschi erona i suoi manorchi) d esempio di moderazions -
tandesi, durmnte uno ceimoni, di bese pil di una coppa di vino: significa che quel bene ern  oncora scars @ rezioso. E cos e onche oi
temipi dell civilts micenea in Grecia: il vina veniva considerato un bene di lussa & in alcuna bavolette compare per o pii fro g elenchi i offer-
te oo divinétd o tm i donofhi i scambi diploenotici. Huma Pamgilio, te di Roma, vistest invece olle donne di bere durandz e Ebagion fune-
b, B il segnio che # nettare di Bacco e gid prodatto in moggiore quantitd & berdo era oromai un uso diffusa onche fro le donne. Nel V sece-
o crivesh poi Io prima kegge sul ving, con il diviata i oscioee e vifi “non foghiote™ (non potate) & disposizioni ancorn il aspre per |2 donne.



E cost ben vengano esperimenti quali
I'uso delle pin piceole barrigues francesi
per una parte del ciclo di fermentazione

di abeuni vitigni minori del Carmignanao,
al fine i accentuarne | profumi,

o il recupero di veeehi usi ded contadin.
C'E anche chi, ngei, evila qualsiasi uso

i trebbiang ed alic vitigni a bacea hinnea
{eonsentiti dal disciplinare oo

ad un massima del 10 per cento):

un altra ritormo alle origing,

Pasta che il risultato non sia troppo diversoe
dal Carmignano che conosciama,

Ma a questo ogni produttore @ ben atlento.

1L VINO DEGLI ANTICHL 1L RUOLO DELLE DONNE
Il vina degli antichi era comunque malta pil simile od una sciroppo di wva, sia pur o volte figuoroso, che o quello che noi oggi beviomo.
Non o coso veniv sermpre senvito can noqua, che davev essere prevalente. Bers il sola vino, oltre ol rischio di potersi ubsiocore, e visto
coma urtsoriza barbara o socrilga. E al vino fobvelin 5 gpiungevana miele e resing, che lo rendevono pid shabile e pit odotto alla cor-
senvazions @ al trasporta. Cosi faranna anche gl Etruschi, che ol vino e simposi & nef bancheti occompognovana frutta, nod, mandar-
le, pasticcini, formoggi, miele ed offr shuzzichini. Tra i Gredi & fra i Romani b donna non veniva ommessa alla mensa del marita & o Romo
la suncera aveva 1 difitto i sentire se I'ofito delln nucro sopevn o vino. L donna ch consumvo ving venive assimiotn od uno odulte-
1 solo nell'abd imperinle le fu concesso di bere il vinum passum, cio i vino possita, & in gener i vini dol. Lo donng etusca, imvece,
&l sempre presents af bonchatt, sdrsato sul tilinic' assieme of mosita.



1L SIMPOSIO

Bara vino par i Giec era onche un rito callatfive, sensibili come erano olla dimensione comunitaria del vivere. L'ocoosione per fodo e il
simpasio, orgonizznto di sofito ier un mattimonia, per una festa famifiare o peruna ricomenza religiosa. Gl invitat, almea fina ol IV sece-
o, dovevann essere rigorasamente fim fre e nove, the e poi il numen delle Grozie @ dafls Muse: nssente o dannt (oémena fino of perio-
o ellenistico). || podrane di coso assegnava i posti agli imvitati & seconda dell‘importonzo - ka disposizione doveva essere fole in modo
cha Tt potessaro vedersi & porlorsi - menive del senvizio <i ocoupovano alcuni giovani che méscelavano il ving con I'ocgua, o oifingeve-
110 & o versmwana. Comstmato il pasko, come d icconta anche Platone (che of simposio ha dedicato una dei suoi dickoghi, uno coppo i
¥iflo non annacquoto venive passaba in cerchio perchi ogni commensole potesse bome un sorso @ beindare, Scrive il fasafo el Convito:
* . Soceutu si sedatfe & quonda ehbe finito i mongiare insieme od olti fece libagioni. Poi contarona futi in onore. del dio, compirono gi
alf 1 & si misern o bem”, A questo “brindisi® ne sepuivona altr, secondo un rituale che prevedava il lovoggia delle moni & 'uiazo di
prafumi @ corons i fiori sul copo, miro o edam {piontn soca o Diariiso, con cui s ademavona enche [z coppe). Del ving, versato fuori
dolle coppe, e offerto anche o Zeus Ofimpio, ogli “spirifi degli eroi” & o Zeus Salvotose. Bese significova diecondarsi di un'atmasfern magh
oo il vimo era esso stesso divinif, £ chi brindov essieme creava una comunifd, anche 5 in epoca romana quasto elemento fifuale & soo
ks tendeid progressivamente o diventare sempre pid sfumato, E | bonchatta si tsformeand in un evento borghase,

IL VINO DEI ROMANI

Nei primi onni déll‘impero romana o vite er omoi ompiamente diffusa & colfivata in holio, tonfo che nel 90 d.C. Domiziano dovette
impoere ai contodini defla penisola, con un editto, di srdicare met deSa vigne e vietore nuovi Engianti per for frante ad una preoccuponte
crisi oo sownppeoduzione. | peimi vini ramani erong comungue pivtiasto grossolant; quelli pid nobili ventvana ancora importati dofla Geeia,
|| vine che bevesana i romani era inolive molto diverso da quello che oggi oma e nostre favele. Andevana infatti et per  vino lumge:
miente invecchioko, come in genere in futta I'onfichitt. Il Falemo non si pobava ber prima dei 10 onni ¢ fimaneva attimo fino o 30; i vini
i Soeranto emno buoni sollanto dapa 25 annd, Per imvecchiare i vini si usovano anfore, aittondosi con fuma, colore @ ndimentali siste-
mi i pastorizzazione. | vini che bevevono dovevano quindi essere dansi, omari, eccessivamente alcobid & quosi sempre strvecchi; ['on-
nncquaments, con oqua calda o fredda ma anche neve, en esseniale, mentre @ vino pura (il merum) ern rservato ogl det.

A seonda defle quolitd ad una parte di vino si pofevano oggiungere onche fre part di cgua. | Romoni usavana molfissime, inaltre; i
*tgh tra vinl diversi: un dofee vino sreco di Chio, od esempio, per mitigare asprezzn del Folerno. Lo bevonda comunque prefedta dme-
newva il mutsum, una miscelo i mieks & ¥ino con cui & oprivana i sonfuosi banchatf delle grandi famighe potriziz.



L.e altre DOC

[l Carmignann non & solo rosso, anche se

& sapratiutto per questo ving ehe tall eolline
sono diventate famose. Dai vitigni della
gong, pecanto al Chianli Montalbaro DOCG
ehe & prodolio senza Fagginnia di Cabernel,
naseond pure aleuni considerevoli

vini Wanchi gia apprezeati dal Datini,
Purtroppo sona prodolti in searsa quantita,
anche se la loro teenkea di vinkleazione

si @ alfinata molto negli ultimi anni.

Vi sono poi pure aleomi pregevoli Cabernel
¢ Merlot. Mo soprattutto ¢'¢ I'allegro Vin
Ruspo e Pottime Yin Santo: due

vini pregiati al pari del Carmrignann, che

dal 1982 si possono fregiare della

denominazione di origine controllala,

I Fatto di essese inclusi meflo stesso albo distiplinare del
I aflorché quesio

sz ha koro erecofa alouni probles
produzions fu promassa ol rango di DOCG, Per vin sonto
& vin raspo & povertivo oddifiten ueo Ebocessione

o semplici wini da fovnla, con motevel dificalid di
commestiokzzozons in guiso def lom alio fenore ololico.
Poi pard hutfo 5i & risolto ed oo queso dirite, o pid
fiprese definito do

di nequtsite, do olousi anni & steto finakmenta seintegrota,

ticallori & legoli come un qualiesa

Il nuovo disciplinare del 1994 ho per di pit
poneesso la DOC anche al Bareo Reale,
che come il Auspo & un vino che proviene

dagli stessi vitigni del Carmrignann; aned @
in tutte @ per tuito un Carmignana, sollanto
invecchiale e commercializzato pit giovane
{dopo appena un anno).

for e | i vini
passonn essere attesoti dalle pat selin
vendemmigle o, lmitatomente of Borco Ren
o stesso pesioda di imvecchiomsnda,

ith porticolasmante opprezzafn doi visicoon,
fon eicelse
| tmpo

In particedone @ discipbnoes pres

del rosse

. Gumonlg

the, in crecte hbandanti di prod
# I di proteggers b qualii

struttwnti, foe
provenieti doi wgnet

dplinare, le v
Vin Ruspo
possona nel corso dedn vendemenia essars destinase

onche oo poduziens dal Vin Sonto (sio esso risevo

omana) nella suo variente pil recente Olachio of Pamice,
dova inveca che i Trebbiono & usafo il osso Sangiovess:
Singolare, in ogni modo, & soprattulle

Ia storia del Yin Ruspo, riguardo alla quale
merita di spendere almeno due parele.

E" un vino rosate e versatile che pui essere
bevuto anche Tuori pasto, magari come
aperitivo, che si adalla bene con gli
antipasti, col pesce e con i croslaced, ma che
si sposa pure con e carni in umido come
pocthil vini sanno fare.

La sun origine @ legatn alla mezzadria,
tanto difTusa in Toscana,



I tempo di vendemmia il mezzadrm, con

In sensi che era tardi, ritardava il trasporto
in fattoria dell'ultima tinella di wea
ammostata ¢ durante la notle “rugmora ™

un certa quantitativo di mosto che fniva
nella sua canting, ossia se ne dppropriava.
11 padrane era ben a conoscenza

del giochelto, ma per amore del quiele
vivere non sollevava obiezioni, 1l mostoliore
veniva raceollo in damigiane e vi soslava
per ltlo inverno senza essere governato,
[dientica la tecnica che si segue oggi, anche
s invece  che nelle cantine dei mezzadri

si opera in quelle delle ftlorie.

: B

1 MEDICI E LIDEA DIONISIACA: LORENZO A POGGIO A C

Fur un piecolo agricollore, il compianto
Sehedoni, il primo ad imbottighiare un ruspo
inn uesto modo, Ed oggi tli | canmignanest
ne hanna falto tesoro e lo hanno imitate,
Appena poche ore dopo la vendemmia,

o al massimo il giorne successivo,

il 5-10 per cento del mosto viene spillato dal
fondo dei tini pieni che daranno poi vila

il Carmignano. Una volta chiarificalo,

nel gire di uno o due giorni,

viene quindi travasato in un aliro recipiente
ove avverri la fermentazione.

Ne viene fueri un vino fresco e frizzante
che va bevulo gievane (era infati il vino

T
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Hel 1490 lo vills medicen di Poggio o Coiano non era ancora completoto. Né lo sord nel 1492, quanda Lorenzo I Magnifica mod. Mo
lunga il torrente Ombrone, davani ollsolatta Amibra di Poggio o Caiana, il geonduco veriiva oromoi dal 1480: da quando aveva compro-
fo una vecchio caso da caceia che poi diventert lo sphendida villa, £ dol 1483 Givliano da Son Gallo mise mano al progetto. Lorenzo ambé
va o farne un capalavoro: uno sintesi perfetto tra orchitetturo ed ambiente, una fusione dof canoni vitani. Passiamo dunque immag
nare i gronduce, ndagiato sui dok decki che degrodano verso Iacqua, fissare le colline stracolme di vifi ed inneggiore ol carpe diem epé
cureo del tempo che fupge. Ouant @ belly giovinezza,/che <i fugge huttovia; /chi vuol esser listo, sia,/di doman non ¢'é certezzn,/ Quest
Bacco & Ariarng,/bell, & Iun dallaltrs ovdent,/perché'| fempa fugge & inganng,/sampre insieme ston cantents (....)/Quesf feti saf-
ratt]/delle ninfe innamorati,/per covem & per baschattl/han o posto canto agguati/or da Bocco riscaldat,/bafon, salton futfavio,
Sono i versi defla Canzona di Bocco e forse & progrio su queste colline che il Magnifico lo compose nel 1490: lui che gid nel Simpasia,
el 1466, avevn cantoto dei *beoni” dal contoda. |l ving, di cui il Montafhong era gid rinomato, e I'iden dionisioca era del rasto un ele-
m.m&mﬂlﬁmm,huumlﬁuﬂ'ﬁh&m-edaﬂuﬁumﬁ,dﬂl’m*ﬁiu,m itk
ceri mo onche oll‘estrema folin. i doman, appunto, non ¢'é certazzn: chi vual esser listo, liefo sia.



tlestinato al pranzo della battitura del
grano) ma che si presta anche ad un
modesto invecchiaments, col quale assume
un colore rosa ambrate, Si comincia infatti
a ommercializzarlo giovanissimo,

a novembre, Ma non decade velocemente
come | novelli. E specialmente d'estate 11 vin
Puspo @ una bevanda ideale.

Chinde la serie dei DOC il Vin Santo, che
secondo la trivdizione nella sua variante
dolee ed amabile i sposa oltimamente con
i cantuocind di Prato (ma che, con un pizzico
di campanilismo, potremmao dire che

shacoompagna ancorn meglio ai locali

UNA LETTERA AL MERCANTE DI PRATO
Scriveva da Firenze Lopo Mozzei o Froncesco Dafini, '8 dicembra 1394: < vino coffo & comperate, buana & oima di Carmignans; per-
ché i saggi da Coiano mi costovano lasst uno fiarino fo soma; che ¢ ha pid df XXI migio; of che pai senti gid fa i @ i coni o 5%
fatte cotto o Comignana, sa none vanno. Hanne ouli | sagai, e peragonali ... Pil ln regione che produceva un ving era distonte e lon-
fono dolls citd, pil quel vino castova, Erano i trospoei infafti che facevano Bevitare il prezzo nel Medioevo.
LA CANTINA DI FRANCESCO DATINI
®....In questa quodermuceo soiveramo quanta vino fmboteremo, quf i Firenze quest'anno 1398, o di 18 affobre; & quanto per batte
& in cha btz & chome e do et l'oremo @ f che Ruogo. Nella ferzn botfe, da nuovo mancha nefta volta nosira, o bl nove df ving ver-
mighio o dl regton, ciod: bari & dlef vino o Andved de” Pazzi & barili 3 df quefl venne do Frato of Stefamna dir Filetters. Mello quert
bote, nalfusio delly voti, & bavili dodicl of vemaccivoly avenmo da Charmignana, du Lionard Mazzei. ..~
“Biscotti i’ Fochi™: non fosse altro perché
anch'essi, aramai, fanno parte dells
tradizione carmignanese). E' prodotto in
piceole quantitd e per il tpo secco s ratin
soprattutto di un vino da meditazione,
sl a volte per chindere un pasto oppuree
frescn come aperilivi.
Al momento della vendemmia vengonns
scelte le wve miglion, | cui grappoll, deposti
st wno strato di foglie & trasportati
I casseme di legno, vengons lasciali
appassire su castelli ¢ graticed di canna

in grandi stanze ventilate.




Qui rimangono per qualtro mesi, durante

i quali st aprone le finestre ai venti asciulti
del nord: si chiudono e si broeia un po’

di zolfo quando imperversa lo seirocen.

A gennain, quindi, | ehiechi sani vengono
“diraspati™ ¢ pigiati ¢ il poco denso moslo
guechering che si oltiene & messo in
reciplenti di modesta capacita (al massimo
caratelli di uno o due quintali; per
disciplinare mai superior ai cinque etiolitei,
ma di fatto non si va oltre i tre),

Qui, in ambientd di solite salle tetto (in
muodo che il mosto possa avvertire gli shalzi
termicd del cambiamento delle stagioni),

il ving & lasciato invecchiare per tre

o (juleg anni: senza travasi o colmature
sul suo deposito, sette una pellicola naturale
che lo protegge da una eecessiva
ossidazione nel caratello scolmo,

Si ottiene alla fine un giallo ambrato
brillante di almeno 16 gradi dal profumao
fine ¢ dal sapore aleolico seceo

o abboceato, che in boltiglia pub essere
invecchiato per un periodo mollo pii lungo
¢ illinarsi indefinitamente. Nel biechiere
appare denso come Uolio ed @ appena il
20-25 per cento del peso in origine dell'wva
che I'ha prodotto (i che fa indubbiamente

lievitare i costi), 1 diseiplinare prevede che
si prssana produrre 33 1itr ogni 100 chili
i wva, Ma se Pova & lasciala appassire per

oltre quattro mesi come o Carmignano,
I resa i assai pii bassa, Nel 2000 sone slati

prodati nella zona di Carmignano appena
BB etalited di Vin Santo.



LO STRETTOI0 E LACQUETTA

Con o stettai, che in olive parti d'fiabia chiamana toschio - una gobbia in lago con una pressa o vite per strngere ['ovo - contodini fien-
vono fuor dolf feccio, dof rspo & dolle pobtigla che rmaneva dapo lo pigintuen nei tini i vino sieta®; vino che nan vendevano, mo
wsvano in eosa, Mon e cerlo un prodatio di gronds qualith; wsciva orbido, pod ol eumentore della prassions si schinriva. Ma nelle cole-
piche mion i butova mai i nigafe & comungue era un ving molta calorat, ricco di fonninl,

0 questi anfichi forchi, il Museo dello vite & del ving di Comignana ne conserv uno vecchia di ben quathoceata anai usato fino al 1979
nél podere “Cosetin® di Popgio olla Malvo, dove fu csssmblato & sempre & rimosto,

Lt fecein, oo essere stoto stredta sotto il forchio ed unn volt Boerata dalla abbia di legno, veniv spessa anche lagata con una fune
ourotolato o spiraa per raceoghiere le Wime gocee. Il bisogna di chi guotidienomenta doveva combatteee o miseio guzzave 'ingegno.
Ma ion ero finita qui, | rospi oromal esouri venivano infatfi immersi in un contenitore di ocqua & dopo quakche gioma dol lavaggio si
estmevana gl ulfimi tesidid di vin, Ero *Focquatio®, ocqua can o frogranza del vino ed il vapa senbore di aleal, dal colors dinfona ed
og@ pressochi introvbile. Ero comunue prodita ol paloto & venive consumoto dusante 1 lovero quolidiana. Qusl che Amaneva dopo i
|avaggio veniva uhlizzato nei compi come contime.






LA PITTURA SI FA CENSIMENTO: VITI DEL SEICENTO DEL BIMBI

Lwve che creste sui filos] non & sempee stota o stesso. Cost come o frodizione & in fondo una lenta linea in movimento, anche § vitignd nei
satoli sono combiali, Alcuni 51 sano evoluli, certi sona stafi “ncrodiali®, altr ancom & sano estinti o ka loro colhen & shata abbendonata. Una
fotografia perfetta, una sorta di censimento pumhuals di quali vitigni fossero colfivati sul Montolbano & in Tascana nel Sefcenta d viena da

Bartolomeo Bimbi (1848-1729), pittore ollo corte i Cosimo 11l de'Medic che per if gronduca realizz un vivo camgpiancrio di ve, frutha &
fiori-tro i it strovgandi, nostrali o foresfieri, che si pafessero ovans; Cosima 11l i oveva diligentemente raccolfi @ poi oveva dato mondoto ol
pittoee di digingeei, per fissari el tempa in efema. Dus di queste quod, conservafi dal 1990 nela villa medicea Ambva di Poggio o Coiono,
ritragpono oppunto 37 & 38 tipi di uve diverse: geoppol, dligentemente numesafi, che codono smoniasomente da una folta vife con una
serie di carfigh, o ma’ di dideseolin, nello parte infesioce del dipinto. Di queste opere d sono nche oluns copie di scuala fioeenfing, conser
vote presso ko bibliotecn del'tsfituto di batanico dell Universitd o Firenze (por en slwco i vitignd . el v d” Macicis - Pakaezo df Vi, oo 1992,
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1L VINO DEL CARTEI BATTE BORDEAUX E BORGOGNA
Nal suo soggiorma londinese Flippo Mazzei, girovgo e diplomafico di Poggio a Caiana, era sobto spesso pranzare € cenare con nobil e
notabdi di quella prada metropoll Nello sue «Memearis defa vita e della peregrinazioniy, stempote nel 1756, d meconta cost di una cenn

i coso del signor Meave in cui furana portate in avala (rigurosamente senzn efichatto e senza dire prime do quale regione provenissera)
una botfiglin di vino di Boegogna, una di Bordeoux ed una i “vin def Cartel, che era strio imbatfighata sei o seife anvi prima " | corm-
mensall bewvera & olla fine hutfi disdero In preferenzo o quel del Cortai. Poi, naturalments, “Testarano mofte merviphat? quando infese-
10 che e vin dif Carmignano™, “Comignona? | Ma dove & mai?” avianna esclomata. «Propno ai che futt‘eggi ripetono in malf, oll'e
stara ma onche in olio, dapo esser imosti offascinati dal nostm ving* commentano, sormidends, olcuni produtfar comignanasi.




L.e schede del

armignano

C

Zona di produzione
Comune di Carmignano
¢ parte di Poggio a Caiano (Prato).

Vitigni

Carmignano rosio Docg

Sangiovese, almeno 50 % - Canaiolo nero
fine al 20°%
sawvignomn, da soli o congiuntamente,
dal 10val 20 % - Trebbiano toscano,
Canaiolo banco ¢ Malvasin del Chianti,

- Cabemel frane e Cabermet

da soli o congiuntamente, fino ad un
massimo 10% - Possono concorrere

alla produgione di questo vino pure le uve

di altri vitigni a hacea rossa raccomandati
¢ autorizzali per ln provincia di Prato, fino
o un massimo del 10 %.

Carmignano Vin Santo Doe

Trebhiano toscano ¢ Malvasia binnea lunga,
da soli o congiuntamente, almeno 73%.,
Possono concorrere alla produgione

i questo vino anche le ave di altri vitigni
a bacea bianca, raccomandati o
awlorizzati per la provincia di Prato, fino
ad un massima del 25%.

{hualche produttore & solilo aggiungere
anche wn punta di San Colombano,

Fin santo “Occhio di Pernice” Doe
Sangiovese, almeno 50 %.

Possono eoncorrere alla produzione e uve
i altrd vitignd a bacca rossi raccomandati
o aulorizzati per In provineia di Frato, fino
ol um massimo del 50 %.

Bareo Reale Doe

[dentico uvaggio

del Carmignano rosso

¢ del Vin Ruspo.

Carmignano Vin Ruspo Doe

Ibentieo uvaggio

el Carmignano rosso,

Caratteristiche Organolettiche
Carmignano rosso Docg

Colorg: Rubine vivace tendente al grannlo
oo linvecchizmento

Profimo: Eteres, con sentore di mammola,
persistente.

Tenore aleolico; Non meno di 12,5 gradi
Invecchipmento; 2 anni, di cul 1 in botti di
rovere o castagno, Per il tipo “Kiserva™
lmeno 3 annd, di cul doe sempre nelle
Boltl. Tradixione vorrebbe che il vino venga
imbuottiglialo in oreasione della festa del santo

patrana di Carmignano (20 Settembre),



INNOVATORI O TRADIZIONALISTI
Negli ultimi ani | produttori cormignonesi sono fomafi o paantare | flar di vite ollo distonza i un metro & B0 cenfimetr, come si usova
oi tempi dela mezzodria. Un ritorno alfantico; con pil pionte & meno gronok, ma di migliore quolit. Negh uitimi decenai ['uso dej trot-

fori qvevn infattl costretto o distonze fino a4 mati. Fin qui futfi paana d*sccorda. Lo sfido tra ‘Tnnovatori” & ‘tradizionalisti® si constama
imvece in canfina, C'é dhi fa un uso pid diffuso di bomiques francesi, bt il piccole per linvecchiamento che occentuon il fttato dei
viri & re arrofandana il gusto, chi & bgio allo trodizione e chi infine cerca un giusta compromessa usondo tutf & due i sistemi. Cerio le
harriques francesi vonno combiate ogi due onni, spesso s cetcana contemposoneoments onche rischiose vendemimi rifordate con mahu-
rzioni fenalitiche. E futto i incide sui cost @ poi st prezzi. Non si fraffo quindi solo di una diversa filasafia: servang onche una mag-
giore disponibilith finanzina & moggios invesfimenti,




Carmignana Fin Sanfo Doe

Colore; Giallo paglierino tendente
all'ambrate.

Profuma: Intenso ed eteren,

Tenore aleolice: Almeno 16 gradi

{di coi mon i i 3 dla svolgere)

nelle varianti seceo ed amabile,
Invecchiamento: Tre o quattro anni nelle
vinsantaie, Successivamente,

nelle bottighe, anche per un periodo molto
i Jungoe, La qualith Riserva non pub essere
immessa al consumao prima del 1°
Novembre del quario anno successivo

a quello di produzione delle uve.

“Ocehin di Pernice” Dor

Colore: Da rosa intensa

a rosa pallido,

Profumda: Caldoe intenso.

Tenore aleolice: Almeno 16 gradi,
di eui 14 svalti,

Invecchiaminta: Non diverso

dlal comune Vin Santo,

Bareo Reale Dov

Colore: Rubing vivace, brillante.
Profumo: Yinoso, intenso, frutiate,
Tenore alealice: Almeno 11 gradi.
Invecchiamento: Un solo anna,

Carmignans Vin Ruspo Doc

Colare: Rosato, tendente con un madesto
invecchiamento all'ambrato.

Profumo; Vinoso,

Tenore alcolico: Almeno 11 gradi.
Invecchinmento: Anche solo un inverna,
E um vine da bersi

preferibilmente giovane,

Gaslronomia

ftosso Docg:

Arrosti. eaceiagione, pollame nobile.
Vin Samti:

Yino da dessert, adatto ad accompagnare
biseotteria secca, croslale ¢ manlovane,
Bareo Reale:

Ideale per arvosti ¢ piatti alla brace,
intimgoli di carni rosse ¢ hianche

el in particolare pollame.

fuspo;

Come aperitivo o anche fuori pasto.
Altrimenti con salumi, pesce,

crostacel, novi

e minestre di ogni genere,

nenché con be carnd in umido.

Da servirsi...

Rosso Docg:

A temperatura ambiente,

Aprire la bottighia doe ore prim,
Fin Santo:

A temperatura ambiente,
Stappare poce prima di servire,
Rarco Reale:

18 gradi. 3tappare poco prima
di servire in lavola.

Ruspo:

Fresco, tra 13 & 16 gradi.
Stappare al momento di servire.



1L VINO DEI CREMONCINI
Sul colle da cul domina Jo rocen millenaria di Cormignane soege ancara oggi una villa obitata nell Ottocento dallo fomigha Cremontini, L
vissto Filippa ed il covaliar Eugenia (dal 1857 per cinque anni ganfoloniere del comune di Conmignana). E i due intziorono fin dol 1825

uno roceolto di vini cosi peegiali da mertare 1 primi. premi all'Esposizione ogroria foscana del 1857, 5i noma che anche il re Vittaria
Emanuale Il si fosse recoto di personn a visitore guesta fomoso collezione. el 1861 un vino dello fottorin Cremancini fu di nuovo pre-
miato nel corso dell prima espasizions itolion dalindustiia @ del'artigionato, che con Firenze copifale st svolse progria nel copoluago
toscanc. Sull‘sfichatin i legpeva “Brillants Cormignana”, in omoggio probobilments oi versi con cuf nel Seicento il postn Francesco Redi
aveva lodabo i vini di questi coli,




*(....) Squollice of fine in Cormignone orive prive
of speme e colmo di dolore, & trovo futfo il popola
qruliv, che mi riceve come f sue Signors,
comendo tutto givhbit e festivo od ofimi i dolee
st figuore venendo i od icontrami @ vel
col win df Monle Cieehi @ Mant Aol
(windi mentre lo qusto @ ['ossaporo
Sento ol spirff mief creseere o aima
Non essenda aspro come gl ot foro, mo del dolee
sapor povia b polma, tf che sale
o Cormignang onor, gioch'fn 2 salo i cuor
prova Iy calma gt in ta sol per Povenir che sin
vogtio o Patig gentil o Regiz mig, {,..)"

Anton Froncesco Mermi

BACCO TRIDNFANTE

A CARMIGNANODO

Nel sua viogaio vero o presurto su & il par le coll
ne defla Toscona, nel Seftecenta, i poeta Antan
Fraicasco Marmi < diverte o denigrare & far s puldi o
numesosi vini llwsti, Pl omive o Cormignano: ed
incredibitmente ne confa le lodi; il svo “Boceo
Trionfante in Cormignano™ & un singolose esempio di
pubblicifd compornfiva, vecchio di quokche secolo.

LINA TECNICA
DIVERSA DAL CHIANTI
*{.... 1A Cormignara le wve 5i nettano of possibie do
futti i granell acertd & mard. Esse wve paste nal fino
i pigiong due wolte of giama, fin kanfo che seguitano
o haflive forta, indf ung volto of giamo s covo. Covfo
il vimo dil fino si metfe subita nells bor e gl sf o d
gavirma, non col mosto, ma in granelly, o diffarenzo
dal Chignti, Con  quest pard, che tol govemo sip
sfoto primo oppassifo @ stagionato af sole {...)",
Dia Vilkfranchs, Ownolesgin Tostenn, 1773






Dove comprare e talvolla dormire

Cantine,Ville e Fattorie

Andar per cantine, ville e faltorie pud essere
un modo simpatico per scoprire wn lereilogo
e la sua storia: un vinggio da una prospeltiva
diversa ma allrellanto suggestiva,
un'esperienza anche mollo varin.

Almenn a Carmignano. C1 sono infatti

sul Montalbano eantine nuove ¢ modeme,
dowe il cultore della materia non pud fane

o mena di appreztare |a spiccata vocagione
allinnevazione di un territorie pur cosi riceo
i storia, La Fttoria di Artimino & una

i queste, M ei sono anche cantine dove
naturalmente [ polvere e le muffe incrostann
i mur. E e volte a botte @ a crociera, che si

LE FATTORIE DI CARMIGNANO

Podern Alocco* kziendn ogicola Pratesi+  Aciend oorcels Le Fomoci
Fatteria Amra® Prggin® Faftara Le Falene
Fotora di Atiming*  Fottodio del Vente® Vil Viteeia
Fafforia di Bacchereto  Fottorio Il Paggiolo™

Teoutn di Copezzona®  Fatfuro s Gineso

Castebvecchio® Tonuto lo Murogina.

Le Poggiorelle* Fattorig La Pologing mﬂmgm
Ls Famete® Azienda ogricoln Figoccinli o 2002

sviluppano tra fondamenta quattrocentesche,
sorreggonn ville ancora oggi da favola: ville
ahilate da tanti personaggl, anche Famaosi, con
storie che raccontano di sedute del Consiglio
ded ministrd svoltesi ml esempio in una villa
di Montalhiole nei pechd mesi in cul Firenze
fu capitale del Regno d'ltalia, racconti che
narrano di visite di re, leggende di segreti
cumicoli solterraned, di esili e di buon ritin

o di origini toponamastiche che, come per [a
Tattoria Colavria, of rportane indietro al lempo
in cui, nel 1200, nei pressi di Comeana si era
insediata uma colania di eretici patarin calabresi,

[hueste Tnttorie sono state talvoltn case

i caceda dei Medict oppure residenee di
campagna i alire Mlustr famiglie Gorentine
come | Mazzinghi, 1 Pecord, gl Strozz,

i Bompecorsi-Finadori o § Malasping e poi pii
tardi dei Franchetti Rolschild, dei Gord
Londndari Fanilling, dei Banci-Buonamict,
dei Rieei e dei Niccolini,

1§ questi personagzi ¢ delle lom tante storie
son lestimoni proprio la polvere @ le muoffe
delle cantine, sedimentate nei secoli ed
elementn quast imjsrescindibile dell'immagine
piit classica ol abbiamo di questi Tuoghi.
L' esempio su tulli sono § suggestivi
sollerranei defla Tenuta di Capezzana,

Ma anche nelle dimensioni be fattorie di
Carmignano - dodici sono | produttor
iscrit al Consargdo di tulela - sono spesso
tliverse le une dalle altre. Ci sono aziende
oo vigneti che si estendono per poco pii di
due eltari e che per lo pill sone imprese

a eonduzione quasi lumiliare e altre che
arrivann a sel o diciotto, Ci sono poi faltorie
con vigne specializzate per almeno trenta
eltari ¢ in qualche caso pure oltanta o quasi
i cento, Diversith che rendono il vinggin
ancora i interessante. In queste fllore o
chi imbottigha un sole tpo di Carmignano ¢
chi pui imvece vanlare molte pin etichette.
E naturalmente nelle fallorie si pui
eompriare anche il vino, alire alvolta o
potervi pure dormire.

Lnppuntamento pii atless & quello di fine
maggie, quando e camtine (qui come

in utta ftalia) si aprono ai visitator.

Anche durante il resto dell'anno le fatlorie
continuang ad essere aperie: solamente, salvo
pechissime eccezioni, & preferibile prenclare,



Carmignano nella storia

Carmignano nel mondo §

GLI SVIZZERI NEL 1919 STUDIAVANO CARMIGNANG

Dietro al vino & oll agricoltura cormignanese si nascandono anche storie di omini e di lboghi. Poul Schevarmeier, emologo svizzero, le ha
raccolte dol 1919 of 1930 per I'ARante Linguistico ed Emografico dellliolin & defla Svizzer, ritenendo Cormignana peculiore per malt
aspetfi mo onche emblematico di funte realtd confoding in Holio, Potremmo quosi nzzondose che in quel momento Carmignano et pil
fomaso di Montoking, Battute o porte, nel corso di questa sua ricerco sul vissuto uofidiono e o culturn contodin, i suoi costumi, | suoi
utensii ed otfrezzi (che o porth o percomera Itiofia centile e settentrionale & o femorsi per un po’ i tempo o Camignono) Poul
Schevemeiee scattd su queste coling 63 foto. Quslls che riguordona il cido i colivazions della vite e di produzione del vino, riprdotte su
grand: panneli occonto oi disegni, onch'essi numerosi, del collaborotors Bosch, s frovano oggi nel “Musea dello vite & del vina™ o Camignan.

IL BARCO REALE

|l Borco Reale & un vino. Ma & nche & soproitutto no delle pid importanti *riserve notuoh” volute dal Medid, Bfifuto nel 1626 & "shon-
dito” nel 1772. Nel banda del granduca Cosimo 11 i Borca fu preso o rferimento per segnare i confini dello - produziane del Cormignano
La viserva copeiva gron parte del teritorio dei comuni di Carmignana & di Poggio o Caiono, drcondato @ delimitata da un muro alto due
miti @ ingo 52 chilometr (30 migha e pid). A custodiro, nttenti saprathutto ogli aspett venafori & ol piocere del principe e signore (mo
anche o queli forestoli ed ogricall), vi erana dalle guordie: i biri. Allintema del Bareo sorgeva if Borchatt della Fineta: riservo con otees-
g dolla porfa, encom conservat, di Poagio allo Malva.

¢ AER
IL CARMIGNANG A TAVOLA
Sano tanfi i ristoroni famosi nel mondo dove si pud bere un Camignono. | viri del Mantolbana figurana infatti nela corta del celebrotis-
simo “L Cirque” o New York gestito dol fostono Siria Maccion, ma anche nell‘altvetionto fomasa “San Lorenzo” o Londra. Si pubd bere
il Cormignana anche do “&ima & Nodio® o Milane, oll Enoteca Finchiorri o Firenze o dlla Tenda Rossa o Cerbain, sui primi colli che da
Firenze degrodano versa Siena. E sana solo olcuni fra i tonti. Lo lista potrebbe proseguire.

PRODUZIONE E MERCATI - IL CARMIGNANG IN CIFRE
2,000 etfolifi di Canmignana Docg all‘inizia degli anni Novanta, 3.748 el “99. Nel 2000 sono stofi invece solo 2.543 (ma & dipesa
da una grandinoto di agasto che ha distrutta oltre i 30 per cento del raccalto). Anche nel 1893 erona stafi 2000 ettolit, di cui 1080
o sola Tenuta di Copazzonn.
Sana i numen del Cormignane, |1 40% di questo vino viene oggi commercializzato sul mercoto itoliana, il rest va oll estero. Esportato
in buona parte d'Eutopo (Francio, Svizzem, Inghilrerro, Austria, Belgia, Olondo, Lussemburgo, Svazia, Norvegic), oltre oceana i
Comignano prande o via degli Stati Unifi, del Canada, dal Brasife & del Messico. Negli ulfimi anni sto ovendo un inferessante sviluppo
anche il mercato gioppanese,



Come raggiungere Carmignano
Carmignanao si trova in provineia di Prato,

Per chi proviene da nord o da sud si esee a Prato - Calenzano sull'A1
¢ i 5i seguono indicaziond per Indicatore - Poggho n Calano;

dal mare invece (ALL) & esce a Prato Est o Ovest,

Per gratstasi motizta sel ving ¢ i tervitorie el Montalbano
of sf pun rivolgere presso Pfficin turistice defla Pro Looo,
i piazza Vintords Emanele T o Carmignano

tel 055 BT12468 - for O5F 8711455

e earnignaisdiving prafo. i

E-mmnil: info@earmigmanodiving prafo,if




Vin Santo: consigli ed aneddoli

ATTENTI ALLE BRICIOLE

l vin Sartta & i degro accompognomento di dessert non frappa dolci e di formagg: un vino do meditazione. Offiteko oglt omic in vsia,
assieme oi biscotfini i Proto o i brutf boni e i biscott cormignanesi olla pasto di mandorle &i° Focki. «Ma attenti, - i sbrocdono o ripe-
bore i produttor, primo fra tutif conte Ugo Confini Bonocossi di Copezzana - ispettate i vina, non fuffote  biscott pel bicchiere secorr-
do 'anfica usanzn satrilega che i costringe poi o bete vin sonto & bridole assieme! Rispettote, bevete e gustate uno dei pil grandi vii
do meditziones. Anche il vino ha i suai pusist.

VIN SANTO O VINO DI XANTOS ?

Pesché Sarita? Sull origin della denominazione Vin Santo vi sano diverse ipofesi. Mo nessuno & storicomente provota. Uno & questa d
fiparta al *400, guondo o Firenze s bentd di runificare b chiesa reco ortodossa con quella cattolica romena. Lo scapo mon fir ropgiurto,
Mo in quei giomi | vescovi della due port vissero, mongiarono e bewero ossieme. Pare cost che i Gred, quando assoggiorono il nostro
yacchio vino passito, disseso: “Sembva vino di Xanias*, oppure che era giollo {giacché giallo, in greco, suana quasi nello stessa modo).
Ai vescovi ftlioni piocue quella porola, che in italiano suonav come “santo” e fanto bene si odatfova od un vina usato per la messa. E
fu quindi, per futt, “Vin Santo”. A sostegne di uestn origine greco, ¢'é def resto anche un precedente. In Toscana per indicore o parte
mighore de suino si usa o poroln “orista”, che oltra pai non & che un‘esclomozians di compiacimento de solfi vescovi grect: in quella
lingua “oristo” significa appunto “le cose mighon”,

N VINO IMMUTATO NEI SECOLI

“ {....) Quanda si parla i Vi Santo, produzione tiica foscana, bisogna cominciore dofla tradizions, perché il ¥in Santo & un ving
basato sola sully tradizione. Par i rossi, dove pure non manca, questn & uno “lnea di movimento”; ed ogni generzions do i suo
canfributo per mighiorara lo quatitd ed aggiomare I tecnica. Per if Vin Santo § combiomenti sano minimi e lo frodizione prevale.
Forse parché quasts piccolissime produziani sono basate solo su fenomeni naturali come I'appessimento. defle uve & lo fenta for-
mentuzions in piccall recipienti i legno. Forse perché i Vin Santo, fatto veromente secondo gl anfichi canoni”, ha una sua perfe-
zione che piace & che non sarebbe sagai modificars (...)."

Cante Ugo Consini Bonacossi

UN VINO DA PAPI

Il Vin Santo di Cormignano & onche il vino del Popa. In occosions del Gaubilea del 2000 i vifioltor cormignanesi honno infutf offert que-
<io nattare, che Veronelli ha definifo come un gran vina da meditazione, ol sanfo padre: un  regulo per  suo attontesima compleanna.
E Woityla lo ha utilizzto per celebrose per futto |'anno, ed onche ore, Jo messa nella suo coppell peivato. Un vina do popi, dunque,
senzn omben o dubbio;
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