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Il vino del mese: Sicilia IGT Syrah Feudo Arancio 2002

Un siciliano dai molti pregi

Un vitigno internazionale, il syrah, piantate
nelle belle terre del sud, la Sicilia, da un’azienda del
nord, la trentina Mezzacorona.

_ Risultato: un rosso superbo, il
"Feudo Arancio”, Sicilia Igt Sy-
ral annata 2002,

Un wino che non solo é molto
buono ma che ha anche un rap-
porto qualiti prezzo a dir poco ec-
cellente.

In enofeca infatti si trova a circa 9
enro.

L'assemblaggio vitigno-territorio-
produttore, tuthi ¢ tre di estrazioni
diverse, ¢ la dimostrazione che si
possono fare eccellenti vini anche
senza dover puntare sempre e solo
le proprie carte sull autoctono fino
all'estremo. E* anche lesempio
che si pud ancora competere ad
armi pari, se non addirittura mi-
gliori, con la sempre pit agguer-
rita concorrenza internazionale.
Gran merito va alla lungimiranza

dell’azienda-madre, Mezzacorona, che ha sede a

Mezzocorona, comune a nord di Trento, nella Piana

Rotaliana, territorio che in fatto di vini é stato “cor-

teggiato” e a lungo da produttori che qui avrebbero

voluto piantare nuove vigne. Mentre dava qui gli
ulkimi ritocchi a quella che oggi é un'autentica

“cittd del vino” (doveroso visitarla per crederci),

I'aziendn cercava terre nuove su cui espan-

dersi. Per allargare la sfida su vini di qua-

litd a prezzi contenuti da offrire a un mer-
cato sempre pii inferessato ai buoni pro-
dotti con un prezzo abbordabile.

Le vigne giovani

Le terre nuove, dopo lungo e attento gi-
rovagare, i dirigenti trentini le hanno tro-
vate in Sicilia, intorno al lago Arancio, nel
comune di Sambuca, citiading collinare in
provincia di Agrigento, fondata da un
emiro arabo olfre 1200 anni fa. Un bel po-
sto: il paese, formato da bianche case arroc-
cate, si affaccia sul lago circondato da ma-
gnifiche e fertili campagne. Intorno monta-
gne e rocce e, non lontano, il mare. Il futio
a creare un microclima decisamente favore-
vole alla coltivazione della vite. Su lievi

colline fronteggianti Sambuca si trovano i 282 el-
tari di terreni di Feudo Arancio, di cui 240, come si
dice, "vitati”, cioé coltivati a vite. Di questi, 35 et-
tari sono riservati al Syrah, anche se ogei a dare le
uve giuste sono solo 15. I resto ¢ stato piantato da
un paio d’anni e dunque bisognerd attendere an-
cora un paio di vendemmie per vedere i risultati mi-
gliori.
“In compenso quando 0ggi ci servono altre uve

di syrah per portare la niostra produzione annua di
questo vino alle atfuali 150 mila bottiglie, le selezio-
niamo presso alti, piccoli produttori della zona che
hanno saputo credere nel buon adattamento di que-
sto vitigno al nostro territorio gid qualche anno fa”.
A dirlo é Calogero Statella, I'enologo di Feudo
Arancio, di origini siciliane e di studi specifici tren-
tini. Prima infatti di studiare Agraria a Milano
aveva frequentato le aule dello storico Istituto viti-
vinicolo di San Michele all’ Adige (Trento). Statella
¢ giovane motivato, cosi come lo sono tutti i conpo-
nenti dello staff del Feitdo, che ha la sala-comando
nel bel mezzo delle vigne, in un baglio (antica fatto-
rin fortificata) interamente ricostruito sulle tracce
di un antichissimo edificio simile che il tempo , e
Vincuria avevano quasi del tutto cancellato,
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Come é fatto questo rosso Igt siciliano-trentino?
“Usiamo syrah al cento per cento, senza cioé aggiu-
nere uve di altri vitigni”, spicga Statelln. "Le uve
song coltivate su impianti a cordone speronato, per
semplificare, a spalliera, lungo un filave dritio in-

Baglio Feudo Arancio

vece che a tendone, come qui eranc sistemate le vi-
gne tempo fa. Questa del 2002 é solo la seconda an-
nata di produzione, perché le vigne sono futte gio-
vani. lo sfesso sono sorpreso per In qualitd rag-
giunta. Ci sono due linee di pensiero. Quella che
dice che le vigne danno il meglio dopo diversi anni,
cioé quando hanno raggiunto il giusto equilibrio
con il clima e 'ambiente, e quella che dice che le vi-
gne danno il meglio quando le radici sono giovani,
in piena vigoria. In questo caso le radici del nostro
syrah hanno dato prova di forza fin da subito e que-
sto lascia molto ben sperare per il futuro.

Dopo la raccolta 'nva viene pigiata e lasciata
macerare per un periodo non troppo lungo, da 5a 7
giorni. Questo per evitare un eccesso di zelo dei
tannini delle bucce ¢ dei vinaccioli, cioé per limitare
il loro effetto aggressivo e per lasciare intatte le sen-
sazioni di frutta e spezie che sono tipiche dell uva.

1l vino poi sosta per il 15% in barrigue (metd di
rovere francese ¢ meld di rovere americano) e per
I'85% in vasche d’accinio. La sosta dura dai 12 ai
14 mesi, poi si fanno gli assemblaggi fra la parte in
legno e quella in acciaio. Il prodotio finale si melte
nelle bottiglie, che restano nella nostra cantina, fer-
mocondizionata come Varca di vinificazione, per al-
tri 3-5 mesi”,

Le bottiglie sono chiuse con il tappo di silicone,

“Questo perché noi facciamo vini a bere, da con-
jsuma, non da lunga conservazione”, precisa I'eno-
ogo.

¢ “Non abbiamo prove certe perché questa del
2002 é la seconda annata di produzione ma,
da esperimenti faiti, siamo certi che questo
Syrah possa essere conservato anche per 30
4 anni.

Un tempo per cui il tappo di silicone va
bene, considerando che il nostro é comun-
que wn vino da consumare in tempi ben pisi
= brevi e non da invecchiare.”
Dungue un rosso da stappare anche se non
si portano a tavola primi molto conditi e
carni arrosto ma solo pasta, salumi e for-
: maggi. Perché questo Syrah, con i suoi pro-
fumi e sapori mediterranei, sa tenere banco
¢ dar valore a molti piatti della veloce cu-
cina quotidiana o a quella, comungue, non
elaborata. Il che nion € certo da sotfovalu-
tare.
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