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Italia, Toscana, Dievole. 

È un luogo, Dievole, dove il tempo scorre a due velocità: una lentissima che si percepisce nei silenzi e si legge negli alberi che circondano il borgo e una vivace e operosa. Dietro la chiara geometria dei vigneti e la calma imperturbabile che circonda gli ulivi, infatti, l’attività è instancabile. È un dialogo costante tra natura e uomo che nei secoli non si è mai interrotto rendendo famoso questo angolo di Toscana come un piccolo paradiso terrestre. 

Il motivo lo spiega il nome stesso. La radice del nome Dievole infatti si perde nei secoli e, come si legge nei primi documenti datati 1090 d.C., si può far risalire al latino medioevale e al significato “Dio vuole” …

E doveva essere proprio la volontà di Dio, agli occhi dei primi coloni, a rendere così accogliente e preziosa questa terra, tanto che mai è rimasta abbandonata.

Generazione dopo generazione la bellezza di questo luogo non è mai davvero cambiata e il 2012, senza stravolgere nulla, ha dato inizio ad un lento e inarrestabile processo per far risaltare l’identità più profonda di questi luoghi. 

IL RISPETTO COME FILOSOFIA DI PRODUZIONE

La parola chiave a Dievole è “rispetto”.  Rispetto per la storia passata ma anche per quella recente, per il territorio – la terra, la vite, gli ulivi - e soprattutto per tutti gli uomini e le donne che a Dievole lavorano con entusiasmo e dedizione. 

Con questo approccio coraggioso che punta a valorizzare la realtà, il team di professionisti ha iniziato a Dievole un percorso di evoluzione che è partito dall’ascolto.

Per fare questo è stata messa insieme una squadra di esperti in vigna e in cantina che hanno studiato il terroir, i vigneti e i vini. Sono l’enologo Alberto Antonini supportato dall’enologo in house Giovanni Alberio, e dall’agronomo Lorenzo Bernini. 

“La nostra missione è interpretare al meglio le grandi potenzialità di Dievole” spiega Alberto Antonini.

E proprio nel segno del “rispetto” e in perfetta sintonia con il luogo, il team di Dievole ha deciso di puntare sul Sangiovese quale vitigno principe della Toscana, sui vitigni autoctoni e sul Chianti Classico DOCG come denominazione del territorio.

Ma non solo. Anche l’Olio Extravergine di Oliva è parte dei valori dell’azienda e Dievole ha designato l’oleologo Marco Scanu per svilupparne la produzione.

Infatti in un paesaggio come quello toscano punteggiato da ulivi, non poteva mancare una produzione di eccellenza di olio extravergine di oliva.

UNA CASCATA DI VIGNETI

Dievole si estende su un’area di circa 600 ettari nel territorio del Chianti Classico, esattamente a Vagliagli a circa 12 km a nord di Siena. 

A partire da Villa Dievole la tenuta si allunga a sud/est e disegna una ampia “foglia” che dai 450 metri slm scende in morbide colline fino ai 300 metri delle parcelle più lontane. Lungo la fitta rete di strade bianche, grandi boschi si alternano alle vigne – tutte collegate le une alle altre – che si suddividono in 19 appezzamenti per un totale, oggi, di 95 ettari in produzione e 121 totali.
I suoli, 
data l’estensione della proprietà, differiscono sensibilmente da una parte all’altra. Predominanti sono i terreni calcarei che nei diversi appezzamenti si possono combinare con componenti arenacee, marnose, argillitiche e sabbiose. 

Una nota particolare merita il Vigneto “Fidelio”, che disegna una grande ruota. Qui sono presenti, uno per ogni raggio, tutti i vitigni e relativi cloni dell’azienda… in una sorta di suggestivo scrigno dove custodire il DNA dei vini presenti e futuri.

Oggi la varietà maggiormente rappresentata è il Sangiovese che copre l’80% della superficie vitata. Accanto al Sangiovese ci sono filari di Canaiolo, Ciliegiolo e Colorino.

La maggior parte dei vigneti sono stati rinnovati tra il 2000 e il 2006 mentre nel 2014 è iniziata la nuova fase di impianti che si è conclusa nel 2015 con ulteriori ettari di Sangiovese ed anche un piccolo appezzamento di uve bianche della tradizione come Trebbiano, Malvasia e San Colombano. 

I vigneti hanno una densità ad ettaro che varia tra le 5 e 6.000 piante. Il sistema di allevamento è principalmente a cordone speronato ma a breve una parte dei vigneti sarà trasformato a guyot.

I vigneti di Dievole godono di un microclima particolarmente favorevole. L’elevazione, l’esposizione variegata insieme a notti fresche nei mesi più caldi creano per le piante condizioni ottimali.  Per questo oggi sull’intera superficie vitata puntiamo su un’agricoltura sostenibile e su sistemi di lotta integrata - spiega l’enologo Alberto Antonini. Il nostro obiettivo, infatti, è migliorare e poi mantenere l’equilibrio della pianta con il suo ambiente e permettere alla vite di interpretare al meglio l’identità del terroir.

LA VENDEMMIA

La vendemmia si svolge a mano con estrema selezione e procede parcella per parcella, per circa 3 settimane.  

2013 

La vendemmia 2013 è iniziata in lieve ritardo a fine settembre al termine di un ciclo vegetativo caratterizzato nei primi sei mesi da un inverno regolare e una primavera fresca. L’estate e il caldo sono arrivati a metà giugno. 

“Un settembre perfetto con accentuate escursioni termiche, già registrate in estate, ha permesso una maturazione delle uve decisamente equilibrata” racconta Lorenzo Bernini. L’uva raccolta si è dimostrata con livelli di maturità dei polifenoli ottimale, in perfetto equilibrio con la struttura acida delle uve e con una concentrazione zuccherina non eccessivamente elevata. Caratteristiche che si sono tradotte nel vino in due parole: equilibrio e freschezza.

2014

La vendemmia 2014 si è svolta al termine di un’annata ricca di piogge che hanno determinato un ingrossamento dei grappoli superiore alla norma. Il mese di settembre, con temperature elevate ha permesso il completamento della maturazione. Parallelamente le decise escursioni termiche registrate anche quest’anno nella zona hanno sviluppato in modo ottimale gli aromi e i polifenoli. 

La vendemmia che si è conclusa l’11 di ottobre dopo 21 giorni di attività, sotto un cielo prevalentemente sereno. La seria e meticolosa selezione dei vendemmiatori ha permesso di portare in cantina grappoli sani e con buona maturità fenolica.

2015

L’annata calda e poco piovosa durante la stagione estiva ha permesso la massima espressione dei vigneti che hanno affrontato l’annata sani ed equilibrati. L’apparato radicale in ottimo stato e ben spinto in profondità ha evitato alle piante ogni stress idrico. Le uve, ricche in antociani, con ottima maturità fenolica e tecnologica, sono state selezionate in singole parcelle e colte dalla prima metà di Settembre fino ai primissimi giorni di Ottobre.  

UNA CANTINA SENZA BARRIQUE.

La cantina, costruita negli anni ’60 su tre livelli, si trova proprio accanto alla Villa storica, e offre circa 2500 mq di tecnologia tirata a lucido.  

La vinificazione si svolge al piano terra in un’area definita da una lunga serie di archi. La fermentazione si sviluppa in modo naturale e rigorosamente solo con lieviti indigeni. A seguire, per la maturazione, Dievole utilizza botti di rovere francese da 41/43 hl.  

Nessuna barrique fa parte dell’attrezzatura e non è un caso. 

L’intento della proprietà è infatti quello di tornare al più “classico” dei Chianti Classico e per questo la scelta in cantina si è orientata verso la massima evidenziazione delle caratteristiche del frutto del Sangiovese. 

“Con l’utilizzo delle botti – spiega l’enologo Alberto Antonini – puntiamo ad una lenta micro-ossigenazione che consenta al vino di evolversi lentamente per arrivare alla sua completa maturità, mantenendo intatta tutta la sua freschezza, armonia ed equilibrio… “  

Il cemento, invece, da sempre presente in azienda, è un materiale in sintonia con questo approccio tanto che le vasche originali, ripristinate, vengono utilizzate per lo stoccaggio.  Al piano sotterraneo infine c’è la zona dedicata all’imbottigliamento – con una linea di ultima generazione, il magazzino e la logistica che apre Dievole al mondo.

Chiusa la porta della cantina operativa …  resta ancora un piccolo scrigno da aprire. È quella che conduce nella parte più segreta e affascinante e si trova nei sotterranei dell’antica Villa, nucleo originario di Dievole. Qui, sotto le volte polverose di pietra, in un pugno di metri quadri, ci sono le cantine storiche della casa dove l’azienda organizza suggestive degustazioni!

IL VINO: CLASSICO E CONTEMPORANEO.

Dalla vendemmia 2013 Dievole si è concentrata sulla produzione di due rossi: un Chianti Classico annata e un Chianti Classico Riserva, ai quali ha affidato il compito di tradurre nel bicchiere la terra e soprattutto quel particolare approccio al territorio ispirato al rispetto della tipicità che è la filosofia di produzione dell’azienda.

Il vino bandiera è il CHIANTI CLASSICO DOCG DIEVOLE al quale spetta il ruolo di primo ambasciatore del territorio. La versione 2013 è 100% Sangiovese invecchiato in botte grande per 14 mesi e affinato in bottiglia per minimo 4-5 mesi. È un vino fruttato, fresco ed elegante. Molto minerale in bocca, presenta un’acidità ben equilibrata con il tannino.

Il CHIANTI CLASSICO RISERVA DOCG DIEVOLE NOVECENTO 2013 è la voce più profonda e complessa dell’azienda ed è frutto del blend dei migliori vigneti di Dievole. Invecchiato sempre in botte grande non tostata di rovere francese per circa 18 mesi, vive un affinamento in bottiglia di almeno 6 mesi.  Elegantissimo al naso, con note di frutti rossi maturi, è minerale ed ha un tannino ben presente ma equilibrato, ottima acidità e struttura. Il finale è ricco e persistente.

Infine nei pochi ettari riservati alle varietà bianche, Dievole, progetta di produrre in minime quantità un vino bianco tradizionale e anche un Vin Santo… che però vedrà la luce tra non meno di 6/7 anni!

I vini Dievole ante 2013 – tra cui il Chianti Classico La Vendemmia, il Chianti Classico Riserva Novecento e Dieulele, l’IGT Toscana Broccato e Divertimento (solo in Magnum) - rappresentano la storia aziendale e continuano il loro percorso commerciale fino a esaurimento, costituendo comunque una premessa fondamentale alla nuova gamma che la proprietà ha disegnato.

LE ETICHETTE

Il concept al quale si ispirano le etichette fa leva sull’armonia di Dievole, un “mondo” di valori che da sempre ruota intorno alla natura, alla bellezza, all’artigianalità, alla tradizione …in una parola, alla terra.

Così le etichette rappresentano proprio quel mondo, disegnando tutto intorno alla bottiglia il panorama di Dievole a 360°: colline, coloniche, cipressi e vigneti, come nella migliore tradizione toscana.

L’OLIO, L’ORO DI DIEVOLE.

Nel paesaggio toscano vigneti e ulivi vivono tradizionalmente fianco a fianco e a Dievole la produzione di Olio Extra Vergine di Oliva è vitale e portante esattamente come quella del vino. 

“Il nostro obiettivo” spiega Marco Scanu, oleologo di Dievole “è proteggere e recuperare il patrimonio unico degli ulivi che per noi é e sarà sempre patrimonio di tutta l’umanità”.

Oggi Dievole conta sia su piante di ulivo di proprietà che in affitto (prevalentemente in Toscana) che su uliveti gestiti in compartecipazione con i produttori diretti.

In Toscana le varietà sono principalmente Frantoio e a seguire Leccino e Moraiolo. 

Come nel vino la qualità nasce in vigna, così senza olive di qualità non possiamo parlare di eccellenze sulla tavola.

Per questo Dievole ha definito per ogni oliveta i programmi delle lavorazioni, dalle potature ai trattamenti da applicare, sempre nel rispetto degli equilibri di un ecosistema di straordinaria complessità… tutto per riportare alla luce produzioni altrimenti perse, riproponendo aromi e sapori di oli unici e per questo di straordinario valore sensoriale. 

IL FRANTOIO

L’azienda ha costruito a Pianella un proprio frantoio e la prima frangitura si è svolta a novembre 2013.  Il frantoio, in una zona logistica, è in realtà un avamposto super tecnologico di un progetto ben più ampio che nei prossimi anni andrà a trasformare l’area in un centro di eccellenza non solo per la produzione di Olio Extravergine di Oliva ma anche per la comunicazione dei suoi valori. 

La linea di produzione si definisce come un impianto a basso impatto ossidativo in grado di preservare al massimo l’olio presente nelle olive appena raccolte e frante nelle 24 ore successive.  

Premessa alla frangitura è la fedele composizione dei lotti di produzione secondo il più assoluto rispetto della tracciabilità: in modo da garantire la piena espressione di un determinato territorio.
Per questo il team tecnico che segue la lavorazione imposta, cultivar per cultivar e lotto per lotto, le velocità e le tecnologie di frangitura all’insegna della massima precisione. Nella gramolatura vengono calibrate le temperature e i tempi d’esposizione delle paste ai processi di ossidazione. L’estrazione meccanica è controllata mantenendo costanti le temperature ideali di processo. Si realizza la filtrazione in linea dell’olio appena estratto (attraverso tre filtri di acciaio da 50, da 20 e da 5 micron) e si procede all’attenta separazione dei lotti di giornata.

L’Olio infine viene stoccato in acciaio inox al riparo dalla luce con temperature inferiori ai 22°C per prolungare la shelf-life e poi imbottigliato sottovuoto (appena prima della partenza del prodotto per i mercati), utilizzando una bottiglia che riduce del 97% l’effetto di penetrazione dei raggi UV.

Una combinazione di tecnologie di processo che ha l’obiettivo di mantenere il nostro olio fragrante ed emozionante come appena franto il più a lungo possibile.

OLIO: PIU’ ESPRESSIONI, LA STESSA ECCELLENZA

L’olio extravergine di oliva di Dievole è declinato in una gamma composta da: DOP CHIANTI CLASSICO, IGP TOSCANO, 100% ITALIANO e – a seconda delle annate – da edizioni mono varietali o espressione di selezioni particolari/territori.  

 

L’olio DOP CHIANTI CLASSICO nel 2015 è complesso e avvolgente al naso dove gli aromi vegetali si aprono gradualmente lasciando campo ai sentori di frutta e bosco. In bocca é pieno e deciso senza perdere però eleganza. Amaro e piccante intensi, ma ben dosati per marcare nel retrogusto persistente la propria essenza vegetale e balsamica. La raccolta 2015 vede la produzione di due etichette: un blend classico con olive Frantoio e Moraiolo e una monocultivar di Leccino, particolarmente delicato.  

 

L’olio IGP TOSCANA proviene principalmente da ulivi maremmani le cui olive sono trasportate al frantoio con un innovativo sistema che assicura il controllo della temperatura, evitando fermentazioni e garantendo il mantenimento della loro massima qualità. L’olio si presenta deciso con aromi speziati e balsamici che si aprono gradualmente, lasciando campo ai sentori di lattuga e menta. In bocca é potente: l’amaro e il piccante intensi si estendono in un persistente finale di mandorle verdi.

 

Sono tre invece quest’anno le declinazione dell’olio 100% ITALIANO, tutte con olive provenienti da olivete della Basilicata e della Puglia e precisamente da San Giorgio Lucano e dalla zona Garganica del Foggiano. La versione “blend” è composta di più varietà e si presenta molto armonica: all’olfatto con un fruttato medio-intenso di oliva verde con note di carciofo, al gusto ha note armoniche di mandorla fresca, amaro medio e piccante intenso.  Le due versioni monovarietali sono rispettivamente 100% Coratina e 100% Nocellara. La Coratina, grande cultivar italiana, si presenta con una struttura molto “decisa” ed un fruttato medio-intenso di oliva acerba con note di carciofo verde, al gusto, amaro medio-intenso e piccante persistente.  La Nocellara, è intensamente profumato con spiccati sentori di foglia di pomodoro acerbo! In bocca è elegante ed equilibrata estremamente piacevole nella intensità di amaro e piccante. Un olio da abbinare al pesce e alle carni bianche.

 

Tutti sono disponibili nei formati da 100 ml, 250 ml e 500 ml.

 

ACETO DI VINO CHIANTI CLASSICO

Nell’ottica della massima ricerca della qualità sulla tavola, a completare la gamma dell’olio extravergine non poteva mancare l’aceto. Ovviamente un aceto di vino Chianti Classico che nasce da una partita di Chianti Classico 2009 dell’azienda. 

La trasformazione in aceto avviene presso l’Acetifico Aretino e, per questa prima edizione, ne sono state prodotte circa 36.000 bottiglie da 500 ml. 

L’aspetto è limpido, brillante e di colore rosso rubino. Il profumo si presenta moderatamente pungente mentre il sapore è vivace, acido ed equilibrato contemporaneamente. 

LE ETICHETTE

In sintonia con il concept dell’azienda per vestire questi oli extravergine di oliva è stato scelto un simbolo che sintetizza i valori della cultura contadina, della natura ma anche della storia toscana, cioè alcune rappresentazioni del “sole” realizzate magistralmente nel Duomo di Siena. L’olelologo di Dievole spiega la scelta di “segni, non parole, perché l’olio fa parte delle nostre radici e come tale ci rimanda ad un universo iconografico di armonia ante litteram”

VILLA DIEVOLE, BENVENUTI IN TOSCANA

Villa Dievole - in passato residenza di nobili senesi - interpreta perfettamente il sogno toscano e oggi è il luogo ideale per passare un romantico soggiorno, una fuga tra le colline o una vacanza di relax.

La Villa domina la vallata offrendo una vista mozzafiato, ma la sua bellezza si trova anche in tanti piccoli dettagli a partire dai giardini che la circondano che creano angoli dall’atmosfera suggestiva. 

Il complesso, letteralmente circondato da vigne e ulivi, è integrato con l’azienda vitivinicola tanto che la Villa, la Cantina e gli uffici di Dievole si presentano come un piccolo borgo che con le sue tegole, i davanzali di pietra e l’intonaco d’antan, è perfettamente inserito nel paesaggio toscano.

L’ospitalità comprende la Villa storica, alcune case coloniche, le scuderie (oggi sala per le colazioni), un bar lounge e l’Enoteca, con vendita diretta. In totale, la Villa offre 27 suite e stanze doppie distribuite in 5 strutture, suddivise tra la villa padronale e quattro casali. 

All’aperto gli ospiti possono godere del Giardino delle Rose, del Giardino del Tasso, di un Natural Path di ben 27 km per fare sport (dal trekking alla mountain bike) e di due piscine panoramiche. 

Del resto la vita a Villa Dievole si svolge spesso en plein air: ogni settimana viene organizzato una serata barbecue mentre per conoscere meglio il mondo di Dievole è possibile partecipare alle “degustazioni itineranti”: 4 tappe tra cantina e vigneto per assaggiare i prodotti insieme al paesaggio…

IL RISTORANTE

Il ristorante di Villa Dievole, aperto da marzo a novembre a tutti i visitatori, si sviluppa sia al piano terra del palazzo storico dell’azienda che all’aperto, sotto il grande Tasso sotto il quale nella bella stagione vengono apparecchiati i tavoli per il pranzo e la cena.

I piatti preparati con passione dallo Chef Monica Filipinska, che da anni firma i menu dell’azienda, si ispirano all’ambiente circostante quindi all’armonia, alla natura e alla freschezza. 

La filosofia del menu si basa su ingredienti locali a partire dalle verdure “km 0”, fino alle carni di Chianina e Cinta Senese e ai formaggi biologici tutti selezionati da produttori nelle vicinanze. Le ricette sono tradizionali ma con un occhio all’innovazione. Così per esempio i tortelloni ricotta e spinaci si presentano con un pesto di finocchietto e mandorle tostate e il carpaccio – condito ovviamente con l’Olio Extravergine di Oliva di Dievole – è completato da un trionfo di verdure croccanti degne di un quadro rinascimentale. Resistere alle torte, infine, è davvero difficile. 

In ogni caso, per fortuna, lo chef non fa segreto delle sue ricette e, su prenotazione, è possibile seguire mini corsi di cucina toscana e… passare subito dalla teoria alla pratica!
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