CONSIDERAZIONI INIZIO 2012
PREAMBOLO

Le veloci note che accompagnano, ormai come una tradizione,  l’apertura del nuovo anno di lavoro servono molto anche a noi come occasione di ripensamento e motivo di speranza. Il 2011 ci ha caricato di pensieri preoccupanti e confermato un quadro economico generale di crisi permanente, eppure siamo qui a commentare una vita che prosegue, cambia, fa progetti, immagina soluzioni e chiede soddisfazione. Per questo il nostro buon anno a chi legge è l’augurio di trovare, anche nella difficoltà del lavoro, la risposta alla nostra domanda di vita.
Per prima cosa partiamo dal cambiamento delle regole della nostra doc.

Come molti sapranno,  per fare un vino Bolgheri da quest’anno si modificano un po’ di cose.

Rispetto a prima non si può utilizzare più del 40% di trebbiano e del 50% di Sangiovese, ma si può arrivare da 0 al 100% di Cabernet S. e Franc e di Merlot. Viene anche introdotto la Syrah fino al 50%. Cambiano anche alcuni parametri tecnici, che non illustro per brevità, ma che si adeguano bene a una maturazione di uve di qualità in ambiente mediterraneo  e soprattutto si lascia molta libertà alle scelte dei produttori, facendo affidamento sul fatto che Bolgheri è territorio eccezionale per produrre comunque grandi vini che si riconoscono e si qualificano  per il carattere che deriva dal “terroir”   prima di ogni altra cosa.  Queste modifiche ci “costringono” a dei cambiamenti, che adesso vi presenteremo, sia nelle scelte vendemmiali che poi in quelle commerciali. Ma soprattutto  confermano  un percorso che ci ha visti protagonisti e che sottolinea il grandissimo patrimonio che è Bolgheri: uno dei luoghi del vino riconosciuti eccezionali nel mondo! L’azienda Michele Satta, che come ho ripetuto negli ultimi anni, è passata dalla giovinezza alla maturità, trova quindi giusto presentarsi come autorevole protagonista della doc Bolgheri.
VISTO  DALLA VIGNA

Il tratto distintivo dell’annata , per quel che riguarda  una sintetica valutazione comune a tutto il vigneto Italia, è stato  l’inusuale rialzo delle temperature, fino a superare spesso i 40 gradi, a fine  Agosto;  fatto reso ancor più determinante da un precedente corso vegetativo rigoglioso, grazie a un giugno-luglio, invece,  particolarmente freschi e bagnati.. Questo fatto ha provocato in molte zone uno squilibrio del processo di maturazione, portando molti vigneti a una conclusione del ciclo molto anticipata e quindi per stress e appassimento, o disidratazione, invece che per fisiologico accumulo di sostanze aromatiche.

Come ormai ripeto da anni, una annata così “provocante” fa risaltare ancor più lo straordinario tesoro dell’ambiente Bolgheri. La nostra vicinanza al mare, protetta dalla cintura della collina che da Bolgheri corre fino alla Torre di Castagneto Carducci e trattiene la brezza carica del vapore delle onde con conseguente abbassamento delle temperature e quindi notti e mattine più fresche, e la grande attitudine dei terreni pedecollinari a richiamare l’acqua profonda dal sottosuolo, hanno fatto il miracolo di permettere una maturazione ricca ed equilibrata!  La nostra scelta poi  di “coltivare” in modo tradizionale, lavorando d’estate  il suolo e sfoltendo e ben disponendo alla luce  il fogliame, ha poi contribuito ad ottenere grappoli di eccellente qualità, permettendo alle piante di sfruttare tutto il loro potenziale.
Posso dire che dalla prima raccolta, il Viognier, all’ultima, il Cabernet S.,non ho mai avuto una così elevata espressione gustativa nei miei vini:  davvero una  annata da ricordare!
VISTO DALLA CANTINA
Per fortuna non ci sono strani tecnicismi da raccontare , né performance legate alla qualità dei legni: l’uva è diventata vino nella tradizionale modalità con cui da anni operiamo, scegliendo botte per botte i tempi di fermentazione e dei travasi. Devo confermare il livello sempre più convincente della Syrah e di  Viognier e la grande annata del Sangiovese,  che  sembra essere il migliore degli ultimi 10 anni.    Abbiamo deciso di convogliare il carattere “italico” del Sangiovese in Diambra, nel Bolgheri Michele Satta, e  nel mitico Cavaliere,  e di ricercare di più un carattere “BOLGHERI” in Piastraia e Castagni.  Per carattere Bolgheri intendo una espressione di vino dove l’esuberanza e la complessità dell’ambiente  mediterraneo si coniugano con eleganza, freschezza e piacevolezza.
VISTO DAL LISTINO

Qui, invece, grandi novità! Non nel prezzo, che il mercato sta chiaramente guardando con sempre più attenzione, ma nella scelta di proporre un listino BOLGHERI.
Vogliamo che l’accento non sia solo sul carattere del produttore e sulla particolarità delle sue scelte, ma che Michele Satta sia visto come uno dei grandi interpreti di uno dei territori enologici più prestigiosi al mondo.      Dopo anni dedicati a coltivare e vinificare alla ricerca della propria identità e della fedele espressione del territorio, talvolta con scelte coraggiose e controcorrente, ho iniziato a trarre conclusioni definitive su stile e uvaggi.  Questo è particolarmente importante perché è coinciso con il lavoro fatto insieme a tutto il consorzio per la modifica del disciplinare e apre per Bolgheri un maggior ventaglio espressivo, una maggior visibilità internazionale e una riconosciuta affermazione nelle liste vini di tutto il mondo.
 La nota dominante della definizione dei miei vini Bolgheri  sarà  per me nell’utilizzo di tutte le mie uve, nel blend, appunto, per meglio esprimere l’eleganza della complessità. In particolare  riconosco un ruolo fondamentale a Sangiovese e Syrah, le due uve che da subito avevo intuito essere adatte per esprimere al meglio l’espressione mediterranea della mia terra. 
Perciò terremo i due IGT Diambra, bianco e rosso, come vini regionali ( passando il COSTA di GIULIA agli onori della doc.Bolgheri )  e faremo un listino a parte per gli altri IGT, i monovarietali, come collezione privata, veri vini d’autore. Qui il Sangiovese del Cavaliere, il Syrah  e il Viognier del Giovin Re saranno proposti  a un pubblico particolare e più esigente. 
 Il listino, dunque,  sarà targato BOLGHERI e sarà la nostra prima proposta a clienti e ristoratori e con Rosato, Bianco e tre rossi, darà spazio dai vini più quotidiani fino al Superiore “i Castagni”.

DALLA SCRIVANIA 
Ripeto esattamente le indovinate parole del 2010 ( e del 2011 ): il mondo è confuso e gli affari faticosi ma noi andiamo per la nostra strada. Grazie a tutti i nostri collaboratori e clienti, con molta soddisfazione.
VISTO DALLA POLTRONA

Non c’è più poltrona, dicevo, e rimane vero, ma a sera, o quando si tirano le fila di quel che si fa, alla fine, rimane il gusto di aver fatto onore alla nostra terra e al nostro essere uomini.    

