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Li hanno definiti i «vini dei sassi», ma in realta i rossi chiantigiani
della Marchesi Mazzei crescono nel mare verde del Chianti classi-
¢o. Qui, dopo quattro anni per la sua realizzazione e uno di attivita,
vive la nuova cantina di Castello di Fonterutoli. Iedificio, appog-
giato sul dorso della collina, disegna la prua di una nave lanciata
verso ovest. Ma pill appropriato sarebbe parlare di arca. Questa can-
tina, infatti, & nata per custodire i frutti pitt preziosi del Castello:
quei grappoli che per Dna, variela, clone e simbiosi con la terra do-
Ve sono coltivati rappresentano‘eiascuno un mondo a parte. 1 117 et-
tari di vigneti di Castello di Fonterutoli sono una vera e propria ta-
volozza di vigne distribuites

i territorio pedologico variegato che
Filippo-e FranceseoMazzei (ultima generazione di questa storica fa-
miglia toscana, oggi amministratori delegati dell’azienda) hanno ana-
lizzato e selezionato fino all’ultimo metro quadrato. Ottenendo cosi
una mappa di 128 parcelle dalla cui sintesi nasce I'armonia e I'ele-
ganza dei quattro vini del Castello: Chianti classico Fonterutoli,
Chianti classico Castello di Fonterutoli, Igt Toscana Siepi e Igt To-
scana Poggio alla Badiola. «Il desiderio», spiega Francesco Mazzei,
«era costruire una cantina come vigna comanda, dando a ogni singola
peculiarita spazio e diritto di espressione». Traducendo in mattoni,
significa un processo di vinificazione progettato interamente per ca-
duta (due piani su tre sono interrati), un alveare di vasche tronco-co-
niche (74 da 100 ettolitri ciascuna) dove le uve possono compiere i
primi passi verso il vino con tutte le cure di una nursery esclusiva,
fino a immaginare una cantina di maturazione dove oltre 3mila bar-
rique riposano in condizioni perfette di temperatura e umidita in at-
tesa del «taglio» definitivo. Condizioni ottenute dal semplice contat-
to con la terra, anzi con la roccia, che si affacceia attraverso grandi fi-
nestre. Questa osmosi tra interno ed esterno mantiene una tempera-
tura praticamente costante (I’escursione tra inverno ed estate & di
7°C ), mentre 'umidita & garantita dalla regolazione di una cascata
d’acqua naturale che viene da cinque falde di acqua sorgiva.

Penetrato completamente dalla luce del sole, questo scrigno si mi-
metizza nell’atmosfera chiantigiana e sembra un antico opificio otto-
centesco. Colori e materiali, rigorosamente locali, contribuiscono al-
I'inganno: 1a bianca pietra del Chianti e il cotto, omaggio alla vicina
Siena, plasmato perd in una formella disegnata appositamente per

Ecco la doppia coppia del
Castello: due Chianti

classico e due Igt Toscana

Fonterutoli. Se per un architetto qualsiasi sarebbe stato molto diffi-
cile dare forma alle esigenze qualitative e produttive che la Marche-
si Mazzei voleva assecondare, non & stato cosi per I'architetto Agne-
se Mazzei, ultimogenita di Lapo e Carla Mazzei e sorella di Filippo e
Francesco, che ha firmato la cantina di famiglia. Agnese, infatti, ha
conosciuto la campagna e le colline di Fonterutoli ben prima del ta-
volo da disegno: le sono consueti i tempi della raccolta, il profumo
delle cantine e quella passione che la sua famiglia ha sempre riser-
vato al vino. [nsomma, coniugando I'intuizione progettuale alla sen-
sibilita del viticoltore & nato questo progetio affascinante sotto il pro-
filo architettonico, innovativo da quello operativo. «Del resto», com-
menta la stessa Agnese «le cantine a Fonterutoli erano quelle stori-
che, disseminate tra i vicoli del borgo medievale che & bellissimo,
tuttora vivo e abitato, ma & anche un dedalo sotto il profilo operativo.
La costruzione della nuova cantina, che ha assorbito un investimen-
to di 14 milioni di euro, ha risposto a queste necessita di spazio ope-

rativo, ma ovviamente & stata anche I'occasione per la nostra famiglia

In queste pagine, scene di ordinaria vendemmia nei 117 ettari della tenuta Mazzei. La vinificazione a Castello di Fonterutoli avviene interamente per caduta e la barricaia gode di perfette
condizioni di temperatura e umidita grazie all'osmosi tra interno ed esterno, con la roccia contigua alla botti (a fianco). Sopra, il percorso delle uve dal campo alle prime lavorazioni.
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