Scheda Montecarlo
“Un’Altra Estate 2018”
I produttori
Fattoria del Teso
In uno scenario tipicamente toscano, circondata da pini e cipressi, la Fattoria del Teso copre un territorio di circa 70 ettari.
L’edificio principale della Fattoria, originalissimo con i suoi tetti, controtetti e l’orologio con campana che scandisce i ritmi delle ore, ospita la cantina di conservazione nel piano interrato; gli uffici, il magazzino, i locali di refrigerazione e imbottigliamento, al piano terra; i cannicci per l’appassimento uve al primo piano e i caratelli per l’invecchiamento del vinsanto al secondo piano e nel sottotetto. Di fronte a questa struttura troviamo i locali di vinificazione costituiti da vasche in cemento vetrificato e serbatoi in acciaio inox.
Ubicati nel territorio della Fattoria si trovano i fabbricati colonici, molti dei quali secolari, che danno il nome ai rispettivi poderi: Albereto, Vannelli, Starzeno, le Viottole, le Fontane.

La Fattoria del Teso sorge nel Comune di Montecarlo, un pittoresco borgo medioevale posto al confine storico tra i domini di Lucca e di Firenze. Per la favorevole esposizione climatica – a 50 chilometri dal mare Tirreno e altrettanto dalle montagne dell’Appennino – e la natura del terreno, il territorio di Montecarlo è dedito alla coltura del vino fin dai tempi degli antichi Romani. E infatti l’originario nome del paese era Vivinaia, ribattezzata Montecarlo nel 1333 in onore dell’imperatore Carlo IV di Boemia. 
Nella seconda metà dell’Ottocento il vino di Montecarlo ebbe uno storico impulso quando un gruppo di viticoltori montecarlesi si recò in Francia, nella zona dello Chablis, per studiarvi la rinomata enologia e rientrò in patria apportando le più recenti tecnologie e i più raffinati vitigni. Nel 1930 il vino di Montecarlo fu scelto per essere servito alle nozze del futuro re d’Italia Umberto II. 

La Fattoria del Teso – una storica proprietà contesa da nobili e abati fin dal Medioevo (come attestato in una pergamena conservata nell’Archivio Capitolare di Lucca, risalente al 1253 che parla di una controversia tra l’Abbazia camaldolese di Pozzeveri e i Nobili di Uzzano e di Vivinaia circa le proprietà poste “in loco ubi dicitur… Teso”) – è stata riorganizzata a partire dal 1970 secondo i criteri della più moderna agricoltura e da allora si è sempre mantenuta all’avanguardia nelle tecniche di impianto dei vigneti, i quali oggi si estendono su circa 15 ettari, e nei procedimenti enologici.
La Fattoria del Teso ha avuto sempre come suoi obiettivi la conservazione dell’ambiente naturale e la coltivazione di prodotti tipici e genuini secondo la tradizione dell’agricoltura toscana. 
I prodotti della Fattoria vogliono combinare le esperienze tramandate dal passato con le conoscenze delle più moderne ricerche agronomiche ed enologiche. 

I vini della Fattoria del Teso si sono sempre contraddistinti per rappresentare la tipicità del “terroir” di Montecarlo.
Sia i bianchi che i rossi manifestano al degustatore da subito i propri caratteri di eleganza e raffinatezza. Questa caratteristica che si deve in buona parte alla vicinanza del mare e alla mitezza del clima, distingue i vini di Montecarlo da tutti gli altri prodotti toscani. Una particolare annotazione merita il Vinsanto, prodotto tipico toscano, che la Fattoria del Teso invecchia per oltre 5 anni nella storica vinsantaia posta sottotetto. 

Fonte: www.fattoriadelteso.it 
Fattoria Il Poggio

Fattoria il Poggio è un Agriturismo a Montecarlo in provincia di Lucca. Il nostro Agriturismo è una realtà internazionale. La Fattoria, radicata nel territorio e gestita dalla Famiglia Rossi dal 1963, è diventata con duro lavoro e passione, una realtà internazionale che accoglie visitatori da tutto il mondo. L'azienda agricola produce vino e olio extravergine d'oliva. All'interno dell'agriturismo un ristorante aperto a pranzo e a cena che vi accoglierà con le migliori pietanze a km zero, accompagnate ovviamente dal nostro vino e dal nostro olio!
in un'atmosfera che pare sospesa nel tempo, gli ospiti vivono una esperienza unica, grazie alle opportunità culturali ed eno-gastronomiche, offerte dall'esperienza di una tradizione antica, radicata nelle persone e nelle cose della nostra terra. Ricette classiche della cucina toscana, dalla cacciagione alla pasta fatta a mano, ogni singola pietanza ha una sua storia da raccontare. Scopri cosa vuol dire mangiare in agriturismo.

La storia della fattoria è antica quasi quanto la terra che la ospita, che da sempre, ripaga il lavoro degli uomini con i suoi buoni frutti. Dalla fama dei vini del Poggio si hanno notizie già nell'archivio dell'1845. Oggi è diventato un Agriturismo radicato nel territorio di Montecarlo, in provincia di Lucca.

Fonte: www.fattoriailpoggio.net
Fattoria La torre

ll resort Borgo La Torre sorge in posizione panoramica nelle vicinanze del suggestivo paese medievale di Montecarlo (Bandiera Arancione Touring Club Italiano per le località eccellenti dell’entroterra), a soli 15 chilometri da Lucca e Montecatini Terme, 30 da Pisa e dalla riviera della Versilia, 60 da Firenze.

Borgo La Torre, inserito lungo l’itinerario delle “strade del vino” delle colline di Montecarlo, è il luogo ideale per il turismo rurale ed enogastronomico, per una vacanza all’insegna del relax, della cultura e del buon gusto.

a fama dei vini di Montecarlo di Lucca è secolare: infatti la roccaforte e le colline circostanti portavano anticamente il nome di “Vivinaia” cioè zona di fornitura degli antichi mercati romani del vino. I rossi ed i bianchi erano riconosciuti come squisiti e destinati ai patrizi ed ai tributi.

Il consorzio dei vini D.o.c. di Montecarlo garantisce di aver dato origine a generazioni di viticoltori capaci di scelte innovative. Montecarlo è una piccola capitale del vino che assolve ancora brillantemente al suo ruolo, con la mostra mercato di settembre nel quale esibisce il meglio della propria produzione. L’evento, arricchito da molte manifestazioni ed attrazioni collaterali, attira operatori del settore e numerosi appassionati.

La storica cantina dell’azienda è stata ricostruita nei vecchi locali, completamente rinnovata grazie all’introduzione delle più sofisticate attrezzature per la vinificazione.

La produzione vinicola della Fattoria La Torre è documentata negli archivi enologici sin dal 1887.

Obiettivo dei proprietari, la famiglia Celli, è quello di migliorare costantemente la qualità dei propri vini, investendo sia nel rinnovamento delle vigne che nelle dotazioni tecniche di cantina. La superficie vitata è di circa 6 ettari, con 7000 piante ad ettaro.

La limitata estensione della superficie vinicola permette la massima cura delle vigne ed una accurata vinificazione ci garantisce un costante miglioramento dei nostri prodotti, portandoci a livelli di eccellenza assoluta.

Fonte: www.fattorialatorre.it
Tenuta del Buonamico
Per migliorare ulteriormente i propri vini un illuminato ed appassionato viticultore montecarlese, Giulio Magnani, a quel tempo proprietario della Fattoria Marchi-Magnani, partì alla volta della Francia intorno al 1870, per studiare i vitigni e le tecniche di vinificazione dei nostri cugini d’Oltralpe, che a quel tempo producevano già dei vini apprezzati anche fuori dei loro confini.
Si recò quindi nella zona di Bordeaux e da quei luoghi portò a Montecarlo il Sauvignon, il Semillon, il Merlot, il Cabernet Franc ed il Cabernet Sauvignon. Passando dalla zona del Rodano prese il Roussanne ed il Syrah e dalla Borgogna i Pinot bianco e grigio.
Tornato a casa sperimentò le percentuali giuste dei vitigni da aggiungere al Trebbiano, al fine di rendere il vino più elegante, morbido e profumato.
Da allora le tenute di Montecarlo incominciarono a produrre vini di qualità, riconosciuti come tali a livello nazionale e internazionale.
I vini di Montecarlo incominciarono ad essere oggetto del desiderio sulle tavole più importanti tanto da accompagnare le nozze reali del Principe Umberto di Savoia e Maria Josè al Quirinale, nel 1930.
A quel tempo i vini della Fattoria Marchi Magnani e di altri produttori – Fattoria Pucci, Carrara, Pardocchi, De Dominicis – ottennero numerosi riconoscimenti in Italia ed all’estero. Il vino allora era conosciuto da tutti come “Lo Chablis di Montecarlo“.
La Tenuta del Buonamico è situata a Sud-Ovest di Montecarlo, nella zona di Cercatoia, copre un’area di circa 100 ettari, 45 dei quali con vigneti specializzati. L’azienda è stata fondata agli inizi degli anni ’60 da famosi ristoratori torinesi allo scopo di rifornire i loro locali con i vini di Montecarlo. Oggi la Tenuta, di proprietà della famiglia Fontana, è stata ampliata sia come terreni vitati che come cantina. Pur lasciando inalterate le caratteristiche essenziali per una viticoltura di sapore antico, il “Buonamico” si è posizionato sul mercato come azienda leader di Montecarlo per la produzione di vini pregiati.

L’evoluzione dell’azienda ha previsto un programma di nuovi vigneti sui terreni liberi e nuove acquisizioni. Sono state anche sostituite alcune delle vecchie vigne non più produttive con nuovi impianti a maggior densità per ettaro. La superficie complessiva vitata raggiungerà i 45 ettari sui circa 100 ettari di proprietà; i restanti sono rappresentati da uliveti e zone boschive.
Le viti nuove vengono soltanto da ceppi nobili quali Sauvignon Blanc, Chardonnay, Vermentino, Viogner per le uve bianche e Sangiovese, Syrah, Cabernet Sauvignon e Canaiolo per quelle rosse.
Un vigneto sperimentale di varietà Canaiolo Rosa e Buonamico è stato creato per seguirne l’evoluzione nel tempo e mantenere un patrimonio ormai quasi del tutto scomparso a livello nazionale per queste due tipologie di uve, con l’ obiettivo di poter essere utilizzate per il rosato della Tenuta.
Dal 2008 in cantina è presente come consulente esterno l’enologo Alberto Antonini, con il quale viene condiviso un programma pluriennale di sviluppo volto a migliorare le qualità dei vini già presenti, con un occhio sempre attento a quelle che saranno le tendenze di mercato.
La ristrutturazione della Tenuta è stata coordinata dall’amico architetto Paolo Riani.
Oltre a diverse nuove sale degustazione interne ed esterne nelle terrazze panoramiche, è stata ristrutturata l’affascinante cantina storica, “l’Inferno” dove si possono ammirare tutte le annate, dalla prima bottiglia del 1964 all’ultima vendemmia. La cantina è stata ampliata ed integrata con le migliori attrezzature sia per la vinificazione che per l’imbottigliamento e lo stoccaggio dei vini, come anche la Barricaia, poiché le riserve aumenteranno negli anni, dove i vini riposeranno indisturbati in un ambiente visitabile, costruito ad hoc con un’apposita temperatura controllata e un ambiente accuratamente deumidificato.
L’azienda ha raggiunto in breve tempo la più alta qualità per i propri vini nel rispetto del territorio e con la massima apertura verso tutte le nuove tecniche di miglioramento vitivinicolo ed enologico.

Fonte: www.fattorialatorre.it
Vitivinicultore Gino Fuso Carmignani – Montecarlo (LU) 

GinoFuso Carmihnani, è Presidente del Consorzio Vini di Montecarlo. ha dedicato uno dei suoi vini, il primo ad essere imbottigliato, a Duke Ellington: For Duke, bottiglia arrivata anche alla Casa Bianca al tavolo di Obama.

Non essendo disponibili informazioni sulla fattoria, cito alcuni tratti di Mauro Giacomo Bertolli pubblicato il 17 aprile 2015 su http://www.ilsole24ore.com/art/food/2016-10-28/a-montecarlo-toscana-vino-e-olio-ricordare-130100.shtml
Che descrive perfettamente il carattere e la qualità dei vini di Carmignani:

“Toscanaccio vecchio stampo, contadino ed amatore, sempre pronto a fare un salto nei locali della Versilia ed irresistibilmente attratto dal gentil sesso, è anche il Presidente del Consorzio Vini. Quasi un personaggio da film, ma accidenti come sa fare il vino, come ebbe modo di scrivere anche Veronelli circa 15 anni fa.

Possiede meno di 3 ettari di vigneto, con cui produce 10-12.000 bottiglie, divise su 4 etichette, non sempre prodotte in ogni annata. Ho bevuto con lui il suo Merlot.

Merlo della Topa Nera 2009 

Il nome dell’etichetta rivela tutto il carattere e l’ironia di Gino, a volte sfrontata e dissacrante, nel voler dichiarare al mondo quella che è la sua principale passione insieme alla musica. E’ un uvaggio di Merlot all’85 % e di Marselan per il restante 15 %.

Il Marselan è un vitigno francese, incrocio tra il Cabernet-Sauvignon ed il Grenache. È stato coltivato per la prima volta nel 1961 da Paul Truel vicino alla città francese di Marseillan, da cui il nome. Viene prodotto solo in Magnum, credo meno di un migliaio. Il tenore alcolico è del 13,5 %. Vendemmia a settembre, dopo la vinificazione affina in legno per 16 mesi.

Veronelli, dell’annata 1998 scriveva: “Un merlot d’assaggiare…..Un vino di quelli ch’ io definisco compiuti per consistenza, calore e dialettico incanto. Quel gattaccio di un Gino – proprio come i gatti che stesi si fregano e fanno le fusa, lisciati sgraffiano – ha dato al vino del suo desiderio un nome che graffia.”

E dopo 11 annate le cose si ripetono: colore rosso rubino, profumi intensi che giocano sulla frutta matura, rossa e nera, e sulle spezie, soprattutto pepe bianco. Appena accennata la tostatura, è molto più evidente una piacevolissima nota balsamica. Alla beva è fresco ed equilibrato, persistente e direi ancora in parte da farsi: mi sembrano interessanti le sue potenzialità in evoluzione.”
Azienda agricola Lo Sgretoli – Montecarlo (LU) 

Anche per l’azienda Lo Sgretoli non sono presenti notizie su web, e mi affido quindi alla descrizione riportata sempre da Bertolli nel medesimo articolo:

“Piccola azienda familiare che, ammetto, mi è stata segnalata dal Gino Fuso Carmignani. Protagonista è la famiglia Nacchi, vitivinicoltori da diverse generazioni. La cantina è stata rinnovata totalmente nel 2001 ed è condotta da Riccardo Nacchi, enologo, coadiuvato dal fratello Alessandro e dai genitori Alfredo ed Angela. Dispongono di 3 ettari di vigneti, coltivati con le varietà a bacca rossa Sangiovese, Cabernet, Merlot, Syrah e con le varietà a bacca bianca Trebbiano, Colombana, Vermentino, Roussanne e Sauvignon blanc. Vi sono anche 2 ettari di uliveto con produzione di un ottimo olio. Pur non essendo ancora certificata, l’azienda segue tutti i principi della coltivazione biologica. Ho assaggiato il Montecarlo Bianco, forse il vino simbolo della denominazione.

Montecarlo Bianco DOC 2013 

E’ un uvaggio di Trebbiano al 30 %, Vermentino al 30 %, Roussanne al 20 % e Sauvignon Blanc al 20 %. La produzione è di circa 2.500 bottiglie, con un tenore alcolico del 13 %. Vinificazione in acciaio, a cui seguono 6 mesi di affinamento, sempre in acciaio. Il colore è giallo paglierino con alcuni tenui riflessi dorati. Piacevoli i profumi, con in particolare evidenza i fiori bianchi e alcune note erbacee. Frutta bianca e gialla in maturazione ma ancora in parte acerba. In bocca è fresco, sapido, di buona persistenza. Eccellente il rapporto qualità / prezzo”
Fonte: Mauro Giacomo Bertolli, articolo pubblicato il 17 aprile 2015 

http://www.ilsole24ore.com/art/food/2016-10-28/a-montecarlo-toscana-vino-e-olio-ricordare-130100.shtml
