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Nel meravigliose mondo del vino, le storic sono Paspetto che pin mi intriga: quella della

famiglia Pepe parie da un'azienda,tramandata di padre in hglio, basata sulla produzione
e vendita di onimo vino shuso, che poi Emidio nepli anni 60 prese a imbonigliare e
distribuire in o il mondo. Deta cosi, la lwcenda sembra probabilmente woppo
riassuntiva: ma, fidatevi se vi dico che acqua somo i pont ne & passata tan, perd le
modalit di produzione sono rimaste pressoché invariate. Ne abbiamo avuro ka conferma
dalla viva voce di Sofia Pepe, terzogenita di Emidio, lo scorso 4 mapgio a Borgo Egnazia
in Puglia, durante una serata dedicara dalla Fondazione Traliana Sommelicr alla famiglia
Pepe, condotia come sempre magisiralmente da Paolo Lauciani.

E sicoome si dice che i vini somigliano a chi li produce, di siamo convinti da subito che
si dovesse trantare di qualcosa di asohuamente singolare: infai Sofia G ha moontat di
come il decano della vinificazione abruzzese, ogpi 87enne, dal carartere indomito, non
si sia mai arreso davanti alle difficol, nemmeno quando, negli anni 60, all'inizio della
sua attivith di produzione e vendita in bottiplia, la regione Abnzzo aveva organizzato

una spedizione a New York di alcune aziende rappresentative del territorio, e la Pepe non

[u coinvolia in quanto rtenuta azienda toppo piccola. 1l giovane Emidio non poteva
assolutamente accerare un tale affronto e, dopo una sertimana, con sei boriglie dei suoi
vini. parti upualmenre per New York, andando a trovare un ristoratore italiano che aveva
aperto un ristorante nella grande mela, suo unico contarte negli USA, ¢ tornd con una
rete vendita imbastita, pur non conoscendo nemmeno una parola di inglese!

Da qui I'ascesa di questo marchio che si vanta di non avere uno slogan - a parte “in vino
vitd", che rassume D'etica e identity aziendale - in quanto i vini hanno praticamente
“viagpiato quasi da soli”, sostenuti dall'incredibile lavoro di produzione che ¢ alla
base, [¥a 15 etari vitari, quasi sul limitare tra 'Abrzzo e le Marche, a 10 km dal mare
adriarico @ a 20 km dal Gran Sasso, a Torano Nuove si producono solo Trebbiano e
Montepulciane d'Abnurzo (da qualche anno anche un po’ di Pecorina); le vigne sono
tutte vecchie, di 40750 anni; il vino & totalmente natrale, senza additivi poiché in vigna
non si usano come trattamenti altre sostanze che non siano rame in cristalli e wlfo
di miniers; le uve venpono raccolle a mano, diraspate manualmente, pigiate coi piedi,
come nell antichity; il mosto fermenta in piccole vasche di cemento per 20025 giorni,
vasche spesse 25 cm affinché la temperarura si mantenga costante, per poi passare in
maturazione due anni, sempre in cemento, senza che venga filrato né chiarificaro. Alla
fine di tutto il procedimento, una parte del vino viene decantaro ed imbortigliato, o
1 mano, € messo in rserva, mentre il resto va sul mercato, dove al momento hanno ben
40 annate in vendita ed il 50% va all’estero!

Il racconwo di Soha & staw appassionato e coinvolpente, a trawi anche divertente con
aneddoti di vita vera, come quando ha parlaro della speranza disanesa del padre di avere
1in fir_-]m mgschio, e che solo -:1-:||f!ﬂ'r re femming =i sia "I:l.uﬁ'ﬁli:lll:-" ¢ finalmente abbia
deciso che la terzopenita poteva ben rappresentare ['azienda...! Ci ha anche raccontaro
come abbiano anche provato ad innovare le tecniche produttive, ma & successo che
Emidio poi non riconoscesse pilt il suo vino, per cui hanno lasdato perdere ¢ sono

rirmasti [edeli alla loro tradizione.
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La dimostrazione pratica che turto questo non solo sia possibile, ma che dia anche
risultati eccellenti viene dalla doppia venticale affrontata: 5 annate di Trebbiano e 5 di
Montepulciano, weeando vete altissime.

Solia ha portato con s boutiglie di annate calde e [resche proprio per dare unlidea delle dil-

ferenze a livello “didaricon™: scopriamo cosi che il Trebbiano & Abrwzzo comincia a dare il

£ :
meplio di ¢ dopo 10 anni, per cui assaggiare il 2 0 ] (} & praticamente compicre
un infanticidio, ma purmutavia Pannata ribolata, molo piovosa, che impediva addirioura
di effetiare i trattamenti in vigna, ha prodotio una bella spalla acida che & staia wiile al

¥INO Per avere una buona [reschera & un'immediata E-H.]Ji.-IJ:iL.'EI in bocca, Lannata calda del

2 () 1 .-..
__I: invece & poodosce iminediatamente dalla concenttasone choiatica, che

vira maggiormente verso ['oro, e in bocca prazie alla forte mineralich che lascia un finale quasi

INNT
salato ¢ un sorso piit unge. Un mix ma caldo ¢ plogpia & stato invece il 2 ()0 ‘. che

si presenta con un dorato intenso alla vista ed ha i sentori di un passito, frutta matura quasi

esolica, e miedes in booa ha meno acidit ma un'ampiczza ¢ una profondit incoedibile. 11
2004
L __I: annata piovoss, presenta una legpera speziatura e un fruntato e Horeale leg

¥ .
permenic in appassimenio, che si nimova moltiplicato ndlannata ] 9 gé_),cﬂrliﬁﬁimu

e con uva surmatura: dal colore quasi bucda di dpolla, sembra quasi un passim!

Il Montepulciano & la vera rivelazione, sopravtutio per la conno-
razione comune a tutte le annare, ovvero la presenza di un tannine
perferamente integraro e assolutamente nobile e seroso, che rende
il vino godibilissimo fin dalle bowiglie pits giovani. Dal 2010 fino
ad arrivarc al 1974 & come assistere ad un'escalation di deganza
ed equilibrio a prescindere dalle influenze dimatiche, mantenendo
inalterata nd tempo la vitalith, anche a distanza di 45 anni.

I 2' (_) 1 () si rivela elepante gid a partire dal colore, un
rubino ricco di luce, e si apre al naso con un frurtare ancora
prevalente farto di marasca e ciliegia ed una buona dose di mine-
ralich, con estrema finezza nonostante la potenza del Montepul-

ciano; in bocca & morbide con una buona frescherza e sapidics.

Annata equilibraia quella del 2 0 O 1 » che 5 riproduce
in un naso estremamente interessante, ¢ che, nonostante i 18
anni, non presenta alcun sentore di fruma woppo marura, arric-
chendosi di sfumarure di erbe aromatiche, tmo, alloro, ¢ di una

sensazione ematica/minerale argillosa; in bocca & leggiadro nono-

: L
stante la fsicii impegnativa. Caldissimo fu il 1 O !‘_} ke

che nel wolore s rvela in un granato cupo, quasi “ngpinose™
al naso ci rappiungono note di fruma secea, prugna disidratara,
mora, pot pourri ed erhba medica, che ne fanno un bouquer piix
scuro, evoluto: in bocca la spinta acida sostiene benissimo ['e-

quilibric pustative, nonostante le cstreme condizioni meteo. 11

; ‘

1 (') 8 !'_.)) vicne invece ricordata come annata splendida,
ma per 10 anni non hanno meso sul mercato le boutiglie perche
ancora rroppo chiuse al naso: oggi il colore & pili rendente al -
bino del campione precedente e al naso ha una integrich fromaca

ancora piena, di ciliegia, ribes, mora e una nota di inchiostro. Lo

splendido 45enne ded 1 Q T‘i d riporta ad un'annata
abbastanza piovosa che si rispecchia in un naso con sentor di
humus, sotwbosco, lungo, @rlo, [dee, etbe ollicinali, con una
legpera ostatura, un tocco ferroso e un vago sentore di carrame.
Ma & in bocca che ' la vera sorpresa: una vitalich incredibile,
con un tannine evoluto, matro ma ancora presente.

Un'csperienza da non perdere, s si ha la possibilich di visitare
Pazienda, dove & possibile anche soppiomare nella veochia casa

padronale traslormara in bio-resore.



