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diverse con-
e in base
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na venato da una leggerissi-
ma sapidita in bocca. Per
capire la difficolta di coltivare
la vite a Pantelleria vi basti
sapere che nei 70 ettari di vi-
gneto ci sono ben 42 chilo-
metri dei classici muretti a
secco che fanno da confine
€ riparo tra una vigna e I'al-
tra, che tradotto significa
che si fa tutto manualmente.
La nostra prossima tappa &
la Pellegrino, brand storico
fondato a Marsala nel 1880
dal notaio Carlo Pellegrino e
ancora di proprieta degli
eredi, attualmente la cantina
con la piu vasta produzione
sul’isola. Qui incontriamo
Benedetto Renda e la mo-
glie Caterina Tumbarello, ri-
spettivamente AD e azioni-
sta di maggioranza nonche
responsabile della comuni-
cazione di questa cantina
nata in terraferma ma da
sempre con solide radici
sull’isola. Caterina & nipote

diretta di Josephine Despa-
gne, gentildonna francese,
figlia dell’'enotecnico di Sau-
ternes Oscar Pierre Despa-
gne, moglie di Carlo Pelle-
grino, la prima di una serie di
donne della famiglia a occu-
parsi in prima persona della
cantina. Sono Caterina e
Benedetto a spiegarci come
la Pellegrino, pur essendo

una SpA privata, di fatto a
Pantelleria  funziona molto
bene come una cantina so-
ciale, infatti i loro vigneti di
proprieta sull'isola sono po-
chissimi, ma son ben 320 i
conferitori per un totale di
300 ettari di vigneto. La Pel-
legrino, attraverso un team
di enologi e agronomi capi-
tanato da Nicold Poma, iso-

lano doc, segue per tutto
'anno i produttori in modo
da avere sempre un control-
lo sulla qualita e sulle rese,
oltre naturalmente a fornire
loro un valido supporto tec-
nico e agronomico. Di livello
tutta la produzione, in parti-
colare il Passito di Pantelle-
ria Nes '17, straordinario per
complessita e ampiezza al
naso, setoso, fresco e di no-
tevole persistenza aromati-
ca in bocca. Molto piacevo-
le anche lo Zibibbo secco
’18, vino ancora senza un
nome, € la prima annata, ma
dalle notevoli potenzialita,
pieno ed elegante al naso,
fresco e ben equilibrato in
bocca tra frutto e acidita. La
cantina di Fabrizio Basile,
uno dei vignaioli piu attenti e
attivi dell'isola, & invece mol-
to piu giovane, appena 15
anni e si trova in contrada
Bukkuram. Lui e la moglie
Simona seguono personal-
mente tutte le fasi della pro-
duzione, sia in vigna che in
cantina. | vigneti, sparsi in 4
differenti contrade - Scirafi,
Sateria, Scauro e Bukkuram
- sono tutti coltivati col siste-
ma dell’alberello pantesco e
nel massimo rispetto
del’ambiente. Ottimo il Pas-
sito di Pantelleria Shamira
14, dai profumi di frutta
esotica matura, bucce d’a-
grumi candite e ritorni balsa-
mici d’erbe mediterranee,
piacevolissimo il sorso, in
buon equilibrio tra freschez-
za e sapidita e il frutto pieno
e dolce, ma senza sbavatu-
re. Piacevolissimo pure lo Zi-
bibbo secco Sora Luna '18,
dai toni di lavanda, rosa thea
e frutti gialli al naso, fresco e
ben distribuito in bocca. Se
vi capitasse di passare a tro-
varlo, fermatevi a pranzo da
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lui, € un cuoco eccezionale.
La cantina fondata da Mar-
co De Bartoli, adesso con-
dotta dal figlio Sebastiano, &
una di quelle che ha fatto la
storia enologica di Pantelle-
ria e non solo: i raffinati vini
di De Bartoli avevano e han-
no estimatori in tutto il mon-
do, sia quelli prodotti a Mar-
sala che quelli prodotti sull’i-
sola in contrada Bukkuram,
Cufura e Ghirlanda. La sto-
ria della cantina inizia in con-
trada Bukkuram negli anni
Ottanta, quando Marco De
Bartoli riadatta a cantina un
dammuso settecentesco e
sempre qui nel 1984 mette
in bottiglia il suo primo Pas-
sito di Pantelleria, che chia-
mera appunto Bukkuram.
Sempre ui ha [intuizione
qualche anno dopo d’im-
bottigliare uno Zibibbo vinifi-
cato secco usando le uve di
2 contrade pit a nord e
quindi piu fresche, Cufura e
Ghirlanda, capace di tenere

alti i valori d’acidita e piu
bassi alcol e zuccheri, era |l
1989 e nasceva PietraNera.
E se il Passito di Pantelleria
Bukkuram Padre della Vigna
’12 &€ un monumento allo Zi-
bibbo e Pantelleria, il Passito
Bukkuram Sole di Agosto
17 dimostra anch’esso
gran complessita olfattiva e
un notevole equilibrio tra
acidita e dolcezza. Le uve
vengono dagli stessi 5 ettari
di vigna di fronte la cantina
che guardano verso il mare,
la differenza sta nel fatto che
il Padre della Vigna si fa solo
nelle annate migliori e la par-
te delle uve appassita, circa
il 50% essicca esclusiva-
mente al sole, mentre 'altra
meta viene lasciata a sur-
maturare in pianta. Da
Bukkuram ci spostiamo in-
vece in una delle poche zo-
ne dell’'isola da cui non si ve-
de il mare, in contrada Ghir-
landa, dove ci sono i vigneti
di Giulia Pazienza, dinamica
imprenditrice d’origine
abruzzese, che a Pantelleria
Ci vive e insieme alla cantina
ha aperto anche un bellissi-

mo resort e un ristorante. La
cantina si chiama Coste
Ghirlanda e con 'aiuto di un
valente tecnico come Lo-
renzo Landi produce vini di
straordinaria eleganza e ter-
ritorialita. 11 gli ettari vitati, 7
a Ghirlanda e 4 a Monta-
gnola. Proprio in mezzo alle
vigne di Ghirlanda c’¢ il bel-
lissimo open space dell’ Offi-
cing, il bistrot della tenuta, al
tramonto lo spettacolo del
sole che arrossa le vigne e
fantastico e rende ancor piu
buono il Silenzio 17, Zibib-
bo vinificato secco dalle
suadenti note d’albicocca,
agrumi, zagara e anice su
un fondo minerale, mentre il
sS0rso, sapido, spesso ma
ben vitalizzato da una fresca
sorgente acida si presta be-
ne anche per qualche anno
d’invecchiamento. La pic-
cola ma attrezzatissima
cantina di Emanuela Bono-
mo si trova in contrada
Scauri, 15 ettari tutti coltivati
in regime d’agricoltura bio-
logica di cui 6 a vigna. Ema-
nuela, oltre al vino, produce
anche un ottimo olio, con-

serve e capperi. Il suo Passi-
to di Pantelleria Don Pietro
17 si presenta di un bel co-
lor ambra dai riflessi dorati, il
naso evidenzia sentori d’al-
bicocca, fichi, liquirizia ma
anche spezie, tabacco ed
erbe aromatiche, persisten-
te, serico e di bella freschez-
za, il sorso € ampio e dotato
di un lungo finale. Buono
anche il bianco secco Don-
na Elisa '18, fruttato e mine-
rale al naso, fresco e di pia-
cevolissima beva al palato.
Da Salvatore Murana, altro
mitico produttore pantesco,
a Muggen abbiamo invece
avuto la conferma delle gran
potenzialita d’invecchia-
mento dei vini secchi a base
Zibibbo: il suo Gadi, attual-
mente in commercio & |l
2014, & un vino di rara fre-
schezza sin dal colore bril-
lante dove non c’é traccia
alcuna del passare del tem-
po, per non parlare della ca-
rica aromatica e della spinta
acida ancora impetuosa, un
vino freschissimo che sicu-
ramente avra ancora alme-
no un lustro per continuare

a esprimersi. | Murana, con
Salvatore siamo alla sesta
generazione di vignaioli, a
Pantelleria possiedono 17
ettari di vigneti nelle contra-
de di Martingana, Gadir,
Mueggen, Khamma, Coste,
Ghirlanda e Barone, vigne
vinificate una a una in ma-
niera da avere un vino per
ogni espressione di territo-
rio. Salvatore, oltre a pro-
durre ottimi vini, da qualche
anno con la figlia, che se ne
occupa in prima persona,
ha aperto 2 attivita di ristora-
zione a Pantelleria, un risto-
rante vero e proprio a Mug-
gen e un punto di ristoro,
una sorta di wine bar, a Ga-
dir, proprio sopra il porto, I'l-
sola nell'lsola, come ama ri-
petere parlando delle sue
attivita che molto franca-
mente vi consigliamo, visto
che tutti i prodotti agricoli
provengono dai terreni colti-
vati biologicamente da Sal-
vatore e dalla sua famiglia.
L'ultima tappa del nostro
viaggio c¢i porta da France-
sco Rizzo, uno dei soci di Vi-
nisola, ex manager finanzia-
rio che, innamoratosi dell’i-
sola, ha lasciato il suo lavoro
€ le nebbie milanesi per tra-
sferirsi qui a produrre vino,
una decina gli ettari vitati di
questa piccola realta nelle
contrade di Rekhale, Scauri,
Serraglia, Gibiuna, Ghirlan-
da, Campobello e Khamma.
Molto interessante tutta la
produzione, dal Passito di
Pantelleria Arbaria '16, ele-
gante nell’espressione olfat-
tiva tra note d’agrumi e albi-
cocca candita, frutta secca
e alghe marine, sontuoso |l
S0rso, sapido, pieno e dota-
to di un lunghissimo finale.
Molto buono anche I'A'm-
mare 11, Zibibbo secco in
stile ossidativo dai profumi
raffinati d’erbe mediterranee

Giacomo Rallo, fondatore
di Donnafugata

e balsamiche, ma anche
miele e spezie dolci, teso,
persistente il sorso ancora
ben sostenuto da una sapi-
da acidita, una vera rivela-
zione. In conclusione pos-
siamo dire che, nonostante
le recenti vicissitudini, I'eno-
logia pantesca € viva e in ri-
presa, il binomio col turismo
comincia a funzionare bene
e molte cantine, oltre alle
classiche degustazioni, of-
frono anche altri servizi co-
me ristorazione e ospitalita.
La decisione dello scorso
giugno, da parte del Con-
sorzio di Tutela, di dare il via
libera ai produttori di Pantel-
leria per poter utilizzare (vo-
lontariamente) la menzione
geografica piu ampia “Sici-
lia”, in aggiunta alla denomi-
nazione “Pantelleria Doc”,
va nella giusta direzione,
checché ne dicano il Sinda-
co e il Consiglio Comunale
di Pantelleria che, appresa
la notizia, hanno chiesto le
dimissioni del CdA del Con-
sorzio, Presidente in testa.
Probabilmente ai politici non
appare chiaro che in un set-
tore globale come quello del
vino associare al brand Pan-
telleria, prestigioso si, ma
sconosciuto ai piu, persino
in Italia, un marchio territo-
riale forte come “Sicilia”, uno
dei piu conosciuti al mondo,
addirittura per il sito www.
wineintelligence.com tra i
primi 10 per i consumatori

regolari di vino, non puo che
rafforzare e dare una precisa
e immediata identita territo-
riale ai vini dell’isola. Per non
parlare dei vantaggi econo-
mici, aderendo infatti alla
Doc Sicilia i produttori pan-
teschi potranno accedere a
un pit ampio budget per la
promozione dei loro vini, ri-
spetto a quello che pud
mettere in campo il consor-
zio locale. Per affrontare
meglio il mercato infine an-
che a Pantelleria bisogna
che i produttori comincino a
diversificare in maniera seria
la produzione, ancora trop-
po legata al Passito. Alle Eo-
lie ci hanno pensato per
tempo e in questi ultimi 10
anni le cantine locali hanno
letteralmente invertito le per-
centuali di produzione tra vi-
ni secchi e vini dolci, che
adesso €& al 70% a favore
dei primi e le cantine hanno
cosi trovato nuovi clienti e
mercati, tornando a investire
in cantina e aumentando le
superfici vitate, cosi sono
persino aumentati i produt-
tori. Quella dei vini dolci &
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una tipologia che ormai da
una decina d’anni registra
un crollo dei consumi, basti
pensare alla crisi che sta at-
traversando persino una re-
gione simbolo come Sau-
ternes, dove ormai tutti per
uscire dallo stallo hanno co-
minciato a produrre vini
secchi, persino un mito co-
me Chéateau d’Yquem. |l
Passito di Pantelleria & un
gran vino e deve restare la
punta di diamante della pro-
duzione pantesca ma, forti
di un vitigno che a Pantelle-
ria trova il suo massimo api-
ce d’espressione territoria-
le, i produttori panteschi, a
nostro awiso, possono, di-
versificando anche nei nu-
meri la produzione, mettere
in moto un circuito virtuoso
per aumentare la produzio-
ne complessiva di vino nella
loro bellissima isola, crean-
do nel contempo nuove op-
portunita occupazionali e
d’investimento.

Fabrizio Basile, produttore
del’'omonima Cantina




