Scheda Isola del Giglio
“Un’Altra Estate 2019”
I produttori
Per i vini:
Azienda agricola “La Fontuccia”
Azienda agricola “Paradiso dei conigli”

Azienda agricola “Testamatta” di Bibi Graetz

Azienda Agricola “Altura”

Azienda agricola “Parasole”

Azienda agricola “I Castellari” di Simone Ghelli

Condotta Slow Food “Isola del Giglio e Giannutri” rappresentata da Chef Claudio Bossini e da Giovanni Andolfi 
Prodotti presenti: 

tonnina, baronessa, palamita, schiaccia con cipolle, panficato, schiaccia d’uva. Mirto.

Azienda agricola “La Fontuccia”  - fonte: https://www.fontuccia.it/sentioh/ 
La Fontuccia prende il nome dall’assolata particella di terreno della nostra prima vigna.
Qui ha avuto inizio la nostra storia, e qui è nata la prima bottiglia di Senti Oh! Dal 2009, le terre della nostra Isola hanno saputo donarci vini unici per grazia e potenza e l’uva Ansonica che coltiviamo, radicata al Giglio sin dall’antichità, rappresenta la sintesi di storie e tradizioni millenarie.

I nostri vigneti sono piccoli terrazzamenti di muri a secco tra le rocce di granito a picco sul mare, ci si arriva esclusivamente a piedi con ripidi sentieri, la vendemmia è solo manuale, le rese sono basse ma le uve sono ricchissime di profumi. Nascono così i nostri vini, che coltiviamo esclusivamente nei vigneti di nostra proprietà sparsi sull’Isola in posizioni uniche e vocate: Fontuccia, Cape’ Rosso, Olivello, Franco e il nostro ultimo vigneto Le Grotte.
I nostri vini hanno una bella storia autentica tutta da raccontare.

All’azienda è stato assegnato il premio eccellenza 2017 del 'Mondiale dei vini estremi' organizzato dal Cervim viticoltura eroica per la produzione del passito. 

Fonte:  https://www.agricultura.it/2017/11/28/cosi-buono-da-berne-nantropo-il-passito-dellisola-del-giglio-eccellenza-eroica/ 

Azienda agricola “Paradiso dei conigli”

Fonte: https://www.wineattitude.eu/discovering/terra-selvaggia-si-produce-ansonica/
PARADISO DEI CONIGLI  Qua e là, percorrendo da nord a sud l’isola, compaiono terrazzamenti  con vista mozzafiato ma pieni di cespugli incolti. La viticoltura si pratica ma è da considerarsi eroica, visto la difficoltà delle pareti, a picco sul mare, e la presenza del Parco Naturale protetto uno dei più grandi e più controllati della Toscana. Una terra che ha conquistato un produttore veneto e sua moglie. Loro sono Massimo Piccin e Alice Dal Gobbo, da Vittorio Veneto, passando per Bolgheri dove Piccin ha un’azienda affermata, Podere Sapaio (produce il rosso di taglio bordolese conosciuto in tutto il mondo), si sono spinti, via mare, al Giglio e ne sono rimasti folgorati. 
Il primo vero prodotto è Ansonica pura 2015 (300 bottiglie per partire), un vitigno autoctono isolano un po’ in disuso ma con grandi potenzialità. Il nome dell’azienda e del vino è un omaggio anche un po’ provocatorio  ai molti conigli che in libertà vivono l’isola, con grande dispiacere da parte degli  agricoltori, che gli sono ostili,  perché mangiano l’uva. Tremila metri di vigneto in località Le Secche, vicino al Faro del Fenaio, una delle zone più calde dell’isole e ancora 9000 metri (5000 metri di macchia mediterranea sotto il vigneto delle Secche e 4000 in località Bacarinello verso il faro di Capel Rosso).  In tutta l’isola sono registrati poco più di 15 ettari e un paio, in crescita, quelli di Piccin che tenterà l’avventura in bianco e in futuro anche qualche specie autoctona rossa. “Nel maggio del 2015 il primo viaggio al Giglio – racconta Piccin –. 
Ci ha colpito il fatto che all’inizio del ‘900, leggendo le testimonianze locali, vi era vigna ovunque, ora invece è quasi tutto in abbandono. Per noi invece è apparso un luogo ideale, un’isola di pace e intimità. Venendo al vino, dopo una prima vendemmia nel settembre 2015, ne è seguita una il 29 agosto scorso con  la novità della vinificazione in anfora. Abbiamo cominciato a sistemare le terrazze e piantare le barbatelle, ma il lavoro maggiore sarà fatto nel febbraio 2017 quando saranno pronte le “marze” fatte sui vecchi cloni delle vigne”.  
“Si tratta di un progetto di sinergia tra uomo e natura – continua Alice – una coltivazione etica che ha alla base la collaborazione, evitando l’aggressione e sviluppando la manualità, la forza umana con l’ausilio dell’energia naturale. Un lavoro attivo che aiuti anche la mente, pratiche più faticose, ma non artificiali e in pieno rispetto del territorio. Per fare un esempio dobbiamo portare via le uve dal vigneto in spalla. Cerchiamo di promuovere un modo di fare agricoltura sociale, sperimentando metodi alternativi di scambio e consumo, come il baratto. Infine la nostra è anche una volontà di rivitalizzare l’isola, vi sono rimaste solo persone anziane che fanno vino per uso familiare. Proporre così uno sviluppo alternativo nell’ottica originale che il vino significa convivialità e, perché no, stimolare il ritorno alla coltivazione della terra”.

Azienda agricola “Testamatta” di Bibi Graetz

Fonte: http://amoreperilvino.it/index.php/2015/12/28/bibi-graetz-testamatta-unopera-darte-in-un-bicchiere/ 
Ci sono vini capaci non solo di esprimere un territorio, ma anche di raccontare la personalità di chi li produce, la ricerca e la filosofia che sta alla base di quel vino. Testamatta non è solo un grande sangiovese di Toscana. E’ un’emozione artistica, un’esperienza unica, che fonde magistralmente storia, cultura e territorio.

Non è un caso che Bibi Graetz, sia un pittore, che da molti anni ha deciso dedicare il suo talento artistico alla produzione del vino, con la stessa passione, sapere e visionaria fantasia con cui si dipinge un quadro. Nei suoi vini c’è la continua ricerca di quella qualità, unicità e perfezione, tipica dell’arte. Un’armonia e una fusione tra uomo, natura, tradizione, interpretata però con spirito personale, originale e inimitabile.

La tenuta di Bibi Greatz è situata sulle colline di Fiesole. Il Testamatta, sangiovese in purezza, è un vero cavallo di razza. Le uve provengono solo da vecchie vigne di oltre settant’anni, con rese bassissime. La selezione dei grappoli è molto attenta, per portare in cantina solo uve perfettamente mature e sane. Un Sangiovese elegante, solare, dagli aromi intensi e dai tannini finissimi. Un vino dal profilo potente e raffinato, un’esperienza emozionante, che non può mancare a un vero intenditore.

L’attenzione per la qualità di Bibi Graetz, nasce fin dall’accurata scelta delle vigne con cui produrre i suoi splendidi vini. La sua storia nel mondo del vino, ha inizio con soli due ettari di un vecchio vigneto situato nella tenuta di famiglia del Castello di Vincigliata, a pochi chilometri da Firenze. Graetz ha cominciato così a produrre le prime bottiglie di Testamatta nel 2000. Si trattava di un blend delle uve storicamente presenti in Toscana e spesso coltivate insieme nelle vecchie vigne: Sangiovese, Colorino, Canaiolo, Malvasia Nera e Moscato nero.

Grande appassionato del recupero di antichi vigneti, Graetz comincia a cercare nei dintorni di Fiesole altre vigne per ampliare la sua attività. Oggi la sua azienda coltiva circa 50 ettari di vigneti, tutti di oltre sessant’anni, tra Vincigliata, Fiesole, Pontassieve, San Casciano, Rufina, Bagno a Ripoli, Lamole, Montefili, Panzano, Siena, Isola del giglio e Isola d’Elba. La scelta di sole vecchie vigne del territorio toscano, denota un forte radicamento alle tradizioni, un desiderio di lavorare in continuità con la storia della viticoltura, un recupero di quel saper fare vino artigianale di un tempo, con grande rispetto della natura e con attenzione alla qualità dell’uva.

Ciò che è rimasta intatta dall’inizio della sua avventura è, infatti, la grande passione di autentico vigneron, che connota tutta la sua produzione. L’estrema cura nella scelta e nella conduzione dei vigneti, le basse rese, la selezione solo delle migliori uve, il lavoro artigianale di vinificazione, con una dedizione che ricorda la sua formazione artistica. L’idea di base è fare di ogni vino un piccolo capolavoro, unico e inimitabile, che rispecchi fedelmente la personalità del produttore. Bibi Graetz segue in prima persona tutti i lavori in vigna e tutti i processi in cantina, applicando il suo talento artistico alla produzione dei vini. Talento che si manifesta anche nelle originali etichette, da lui appositamente dipinte, perfetto connubio tra la sua formazione artistica e la sua attività di vignaiolo.
Ogni bottiglia di Bibi Graetz esprime un’emozione legata al territorio e al suo sapiente intuito di interpretarlo con stile e originalità.

Insolito e particolare il Testamatta Bugia, ansonica in purezza dell’Isola del Giglio. Gli antichi vigneti sono coltivati su ripidi terrazzamenti a strapiombo sul mare. Una viticoltura antica ed eroica, che già era presente sull’isola ai tempi degli antichi Romani. E’ un vino intenso, dai profumi e aromi di frutta gialla matura. Polposo, complesso, è sorretto da una piacevole vena acida e da una bella sapidità finale.

Azienda Agricola “Altura”

Fonte: https://www.lucianopignataro.it/a/garantito-igp-azienda-agricola-altura-il-professore-del-vino-nellisola-del-giglio/26409/   di Stefano Tesi
L’UOMO. “L’uomo che piantava gli alberi”, di Jean Giono, è la storia di un pastore che, seminando ogni giorno ghiande di quercia, riuscì nell’arco di un’esistenza a restituire la vita all’intera montagna, desertificata dall’incuria dell’uomo. Nel suo piccolo, oggi, lo stesso si potrebbe raccontare di Francesco Carfagna, classe 1951, “professore di matematica ma soprattutto capomastro rurale”, come lui ama dire di sé, oltre che oste e vignaiolo. Un tipo proteiforme. Perché Francesco, in una sorta di fatale percorso a ritroso, si è ritrovato nel mezzo del cammin della sua vita ad inseguire un sogno che è presto diventato un progetto. Anzi, una magnifica ossessione: resuscitare gli antichi vigneti dell’isola del Giglio.  Ettari ed ettari di gloriosi tralci aggrappati come licheni ai fianchi dell’isola, intrigati tra le rocce e divorati dalla macchia che scendeva fino al mare. Impresa ai limiti dell’utopia.  Che tuttavia non ha impedito a Carfagna – un passato pure da poeta, con performance a fianco di Allen Ginsberg – di recuperare, in dieci anni, 4 ettari di antichi terrazzamenti e di rifare a mano, sasso dopo sasso, dieci chilometri di muretti a secco. Il tutto per la soddisfazione di produrre qualche quintale del tradizionale vino gigliese, l’Ansonaco.
Chilometrico anche l’elenco degli attrezzi manuali che ha usato: zappe, zappone, zapponcelli, marre, bidenti, grandi piccoli, corti lunghi, sterpaiole, da scasso, maleppeggio, zappe da orto, a cuore a vanga a taglio più larghe più sottili, corte lunghe medie, più pesanti, più leggere, picconi, pali di ferro, vanghe, pale.L’obbiettivo iniziale era di arrivare a tremila bottiglie, è arrivato a seimila.  “Vent’anni fa il nostro vino non lo faceva più nessuno, c’era rimasto solo qualche. Oggi è tornato di moda, ma io sono l’unico che l’ha fatto per davvero fin dall’inizio, perché gli altri portavano l’uva sul continente e la vinificavano lì”, dice al fresco della sua minuscola capannuccia (camino, cucina, branda e vista accecante sul Mediterraneo) in mezzo al vigneto.  Lui ha aperto la strada, qualcuno gli è andato dietro. Con buoni risultati, pure. Francesco non ne è geloso, anzi. Sulla primogenitura però non transige. “Anche se – chiarisce – il mio è un Ansonaco tradizionale, puro, genuino ma moderno. Nulla a che fare con i vini torbidi e quasi arancioni che una volta si bevevano in casa”.
Lui se li ricorda bene: da buon romano, al Giglio ci veniva in vacanza negli anni ‘50. A 21 anni trasloca a Firenze per studio e per amore, anche se la sua passione era fare il muratore: si pagava l’università impermeabilizzando i tetti delle fabbriche. Dopo la laurea, sette anni a insegnare nei licei. Troppo. La carriera termina nel 1985, quando si trasmuta in “capomastro rurale” nelle coloniche fiorentine. Poi il lavoro lo riporta al Giglio: trasloco nell’86 e l’anno dopo apertura di un ristorantino a Giglio Castello. L’Arcobalena, lo chiama. Già, perché se la cava benissimo anche coi mestoli. Un successo. L’anno scorso lo sfrattano e lui riapre a poche centinaia di metri.  Nel frattempo, durante i lunghi inverni passati a poetare, filosofare e passeggiare sui tratturi isolani, contemplando il mare e le tenaci viti sopravvissute all’abbandono, scocca l’ultima scintilla. Quella fatale: le vigne. Il destino? Francesco lo commenta così: “Niente si può cambiare / di ciò che è destinato / ma è destinato / che il destino cambi”.

L’AZIENDA. Altura: quattro ettari ad alberello basso e guyot, completamente terrazzati subito prima del faro di Punta Capel Rosso, sul versante sud-ovest dell’Isola, a ridosso del mare, con terreno sabbioso e acido. Circa 8500 ceppi/ha, radici profonde sotto le rocce, rese di 40 q.li. Trattamenti? Nessuno: “Solo letame di vacca quando si può, vinacce proprie e concimazione verde, zappatura manuale sui filari, inerbimento delle terrazze con trifoglio, fiori, erbe selvatiche e parte colture orticole con sfalci periodici”. Zolfo scorrevole qualche volta, fra aprile e giugno.
I VINI. Sono due. L’Ansonaco “Carfagna”, naturalmente, un Maremma Toscana Igt di colore oro rossiccio, intenso e caldo, caratterizzato da un profumo antico e naturale, che ricorda il sole e la pietra rovente, il frutto maturo, il salmastro. In bocca è pastoso, ricco e denso, molto diretto e godibile, pulito ma capace di conservare un solenne gusto contadino. Dà il meglio se bevuto a temperatura di cantina. Seimila bottiglie in tutto. Poi c’è il Rosso “Saverio”, anch’esso Maremma Igt. Appena millecinquecento pezzi e un uvaggio che è un programma: “Uve miste dell’Isola del Giglio”.

Azienda agricola “Parasole”

Fonte: https://www.giglionews.it/2012/09/29/la-cantina-del-racconto/ (purtroppo l’azienda non ha un proprio sito o recensioni online)
Oltre a quelli delle “Greppe”, moltissimi piccoli appezzamenti sono lavorati ad uso personale da un’alta percentuale di isolani che vivono stabilmente nell’isola, o che comunque, tornano spesso: tante macchie di colore verde, tingono oggi la campagna.
Piccole oasi di respiro isolano, verde come la speranza e la certezza di confermare la terra, la storia e le cantine, che restano protagoniste di un vivere amicizia  e compagnia nella maniera  tutta gigliese.
Dopo la mitica Eusebia, che coltivò per anni l’uva ansonica al Serrone, oggi, ancora al Serrone, c’è una nota di colore rosa con Novalba Danei – di Parasole –  che coltivando l’ansonica e il sangiovese, tiene le poste ordinate e linde; la sua vigna sembra il salotto buono pronto a ricevere gli ospiti.
Tutto all’insegna del buon gusto e del piacere di fare bene.

Azienda agricola “I Castellari” di Simone Ghelli

Informazioni online assenti
Condotta Slow Food “Isola del Giglio e Giannutri” rappresentata da Chef Claudio Bossini e da Giovanni Andolfi 
Fonte: articolo di presentazione della nascita della condotta, oggi rappresentata da Claudio Bossini.

http://www.cronachedigusto.it/archiviodal-05042011/367-il-progetto/9968-filiera-corta-e-turismo-sostenibile-parte-cosi-la-neo-condotta-slow-food-isola-del-giglio-giannutri.html
Rivalutazione del territorio, filiera corta, un sistema che collega le produzioni locali, riparte da qui l’economia dell’isola del Giglio grazie alla nuova condotta Slow Food, adesso isolana al cento per cento.

Non più collegata con la terraferma di Orbetello, è stata presentata ufficialmente oggi come condotta Isola del Giglio-Giannutri e anta alle spalle un'esperienza di lavoro decennale.

Il piccolo mondo davanti la costa toscana, con questa nuova formula, è pronta a divenire un polo agricolo e ittico in grado di competere con gli altri della terraferma secondo i principi di Slow Food della valorizzazione della cultura del luogo e dei saperi, oltre che del “buono, pulito e giusto”. E infatti, proprio il patrimonio agricolo è al centro del programma che punta al lancio di un modello alternativo di fruizione turistica, sostenibile, e soprattutto destagionalizzato. Sono tanti i tesori che offre, l’olio, il più celebre vino Ansonico, ma anche i dolci tradizionali come il pan ficato, il miele, il coniglio, le ricette della tradizione, e la condotta le metterà tutte in rete.

Spiega il progetto Massimo Bernacchini, responsabile per la Toscana del progetto Isole Slow e consigliere nazionale di Slow Food: “Quello che stiamo cercando di fare - dice - è dare valore al territorio insulare, che non vuole essere più di passaggio, ma di coltura e di cultura contadina, perché come avveniva in tutte le isole, e contrariamente a quanto si possa pensare, l’attività principale, fulcro della vita dell’isola stessa, era l’agricoltura. La nostra azione parte dalla consapevolezza che questa vocazione si sta perdendo, vorremmo arginare il rischio dell’ ulteriroe aumento della disoccupazione e dell’ esodo, vorremmo recuperare quei paletti che sono stati per secoli sostanziali per l’economia di questo luogo e che sono crollati, creando un vacuum, quegli stessi che però sulla terraferma sono stati sostituiti o migliorati dall’innovazione”. 

L’obiettivo è quello di rendere esportabile anche il paniere delle eccellenze dell’isola oltre che promuoverle come attrattiva. “Nel corso degli ultimi anni abbiamo messo in moto una serie di attività e percorsi per concretizzare il ritorno della filiera corta in alcuni ristoranti aderenti al nostro progetto. Sul piatto sono stati serviti prodotti del territorio e il nostro pescato, cosa che non accadeva più, per colpa del turismo di massa le materie prime venivano da altrove e dall'estero. Vorremmo poi mettere insieme questi prodotti e presentarli nel mercato sotto un unico marchio slow". 

Chi ha voluto la condotta è stata gran parte della gente che la abita. Sintomo di un nuovo fermento e di una nuova consapevolezza nati dopo il caso del naufragio della Costa Concordia. Bernacchini la descrive come rinascita di una coscienza sociale. “E’ sbocciata all’indomani della tragedia, i gigliesi si sono resi conto che stavano svendendo la loro isola, il fatto stesso di far passare la nave crociera sotto costa denotava una mancanza di rispetto, facendo diventare l’isola solo un bel quadro, oppure hanno lasciato che diventasse un luogo da vip, con la conseguente speculazione edilizia”.
 
E così oggi il gruppo della condotta ha toccato le 55 adesioni. E opererà di concerto con i convivium delle altre isole minori del Mediterraneo della rete internazionale Isole Slow: arcipelago toscano, Ischia, Procida, Ponza, le isole della Sicilia, Cipro e anche con la Sardegna e la Corsica. “Condividiamo in fondo la stessa cultura, e tradizioni simili, ci lega un filo conduttore, perché nei secoli sono state toccate dagli stessi popoli navigatori”.
 ____________________________________________________________________________________________
